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5 LA GUIDA DEI RISTORANTI

LA GUIDA AI RISTORANTI IN ITALIA E NEL MONDO: 

IL FIORE ALL’OCCHIELLO DELL’AIC

Prima Guida in assoluto a essere pubblicata, nel lontano 1961,nel nostro Paese, oggi la pubblicazione edita dall’Accademia Italiana della Cucina è disponibile, gratuitamente per tutti, su Internet.

Oltre 3000 ristoranti, trattorie e agriturismo, in Italia e in 40 Paesi del mondo, censiti per la gioia degli appassionati della nostra tradizione gastronomica.
Nel contesto letterario-gastronomico italiano, dove le guide ai ristoranti “doc” sono diventate ormai un vero e proprio fenomeno editoriale (pensiamo alla Guida dell’Espresso, del Gambero Rosso, alla Guida BMW o a quella di Italian Philosophy, che classifica i ristoranti anche in base all’igiene del locale e alla cortesia del personale di servizio) di grande rilievo e utilità pratica per i gourmet e i viaggiatori è la guida ai ristoranti dell’Accademia Italiana della Cucina. Intitolata “I Ristoranti dell’Accademia Italiana della Cucina”, è edita dal 1961 (la prima in assoluto nel suo genere in Italia), e dal 1986 viene pubblicata con cadenza annuale. 

L’Accademia Italiana della Cucina è da considerarsi – dunque - doppiamente una “pioniera”: innanzi tutto perché è stata la prima istituzione a fornire agli appassionati di cucina e gastronomia una Guida con i consigli sui migliori ristoranti, e oggi perché – ancora una prima volta – ha messo la Guida a disposizione di tutti i web-surfer, gratuitamente su internet: una piccola rivoluzione “multimediale/gastronomica” che sicuramente sarà gradita ai cultori della cucina italiana.

Con il boom economico cresce la voglia di godesi “i piaceri della vita”

La prima guida dei ristoranti in Italia - promossa dall’Accademia, appunto, ed edita dal milanese Aldo Martello – nasceva nell’anno del primo uomo nello spazio (Jurij Gagarin), della costruzione del Muro di Berlino, della crisi di Cuba e dell’avvio della guerra in Vietnam. L’anno che segna il centenario dell’Italia unita, dove il Belpaese è in pieno “boom” economico e il PIL tocca le sue vette più alte. Sono protagonisti della vita politico-sociale Fanfani e papa Giovanni XXIII, nel mondo della canzone sono al culmine del successo Mina e Celentano. In tv impazzano le sorelle Kessler, e nel cinema fanno tendenza Antonioni e Pasolini. Gli italiani, reduci dalla crisi post-seconda guerra mondiale, iniziano a tirare finalmente un respiro di sollievo e a godersi con serenità i “piaceri della vita”: gastronomia in testa. 

Insomma: il contesto ideale per cominciare a codificare i “templi” della ristorazione, ora che la gente nel Belpaese ha di nuovo voglia di uscire e socializzare dopo gli anni difficili che avevano seguito il conflitto.

Da quell’anno in poi la “Guida” ebbe varie edizioni curate direttamente dall’Accademia, all’insegna degli “Itinerari della buona tavola”: pubblicazioni a metà strada fra l’annuario e l’almanacco, di notevole spessore culturale.

Di anno in anno, poi, la Guida si è rinnovata e arricchita, specchio “a tavola” del nostro Paese e dei suoi mutamenti socio-culturali. Questo fino al 1975. Nel 1976 venne ripresa la denominazione “Guida ai ristoranti d’Italia”, pubblicata dall’editore torinese Giulio Bolaffi. A seguire ci fu un decennio di pausa. 

Nel 1986 si riprese la pubblicazione sotto forma di guida, sì, ma col vecchio titolo di “Itinerari della buona tavola”. Dal 1991 al 1997 la Guida fu pubblicata dalla Rizzoli, e nel 1997 iniziò ad essere edita dalla Mondadori: un sodalizio durato fino al 2003 che ha rappresentato un po’ un “ritorno alle origini”, nel senso che Arnoldo Mondatori - fondatore dell’omonimo impero editoriale - fu tra i fondatori dell’Accademia nel 1953. 

Nel 2006 la Guida diventa “democratica”: gratis, per tutti, su Internet

L’edizione 2006 della “Guida dei ristoranti dell’Accademia Italiana della Cucina” (edita dalla stessa Accademia), segnala ben 3.120 fra ristoranti, trattorie e agriturismi in Italia e all’estero, scelti e provati dai 260 Delegati dell’Accademia. Da segnalare – in particolare -  i 510 ristoranti consigliati in paesi stranieri, recensiti da 63 delegati AIC in tutto il mondo, nel rispetto di una “cultura del territorio” che non può essere trascurata dagli esperti di enogastronomia.

Dal mese di  novembre la Guida è anche disponibile gratuitamente online, sul sito www.accademiaitalianacucina.it. 

Unica nel suo genere, questa pubblicazione segnala e valuta con un numero variabile, da 1 a 4, di “tempietti” (il tempietto è infatti il simbolo dell’Accademia) quei locali in cui non solo si è capaci di abbinare la professionalità all’ospitalità, ma anche dove alla genuinità dei prodotti lo chef è in grado di affiancare proposte legate ai valori della tradizione classica locale, magari riveduta e corretta all’insegna dell’originalità e creatività. 

Da notare che nell’edizione di quest’anno ci sono 19 ristoranti in più (rispetto all’anno scorso) classificati con ben 4 tempietti. 

Sono invece indicati come “I Magnifici del presidente” (22, in Italia), quei ristoranti dove queste qualità sono esaltate all’ennesima potenza. 

Inoltre, nell’edizione 2006 della Guida ben 245 locali – contro i 145 dell’edizione 2005 - hanno meritato il simbolo della “bilancia”, ovvero il buon rapporto qualità/prezzo, valorizzando i prodotti locali in maniera intelligente e alla portata di tutte le tasche.

L’attenzione per le ricette e gli ingredienti del territorio

La Guida presenta una sezione dedicata a ristoranti, trattorie ed agriturismi, preceduta da una descrizione delle caratteristiche salienti della tradizione eno-gastronomica della regione.

Le materie prime impiegate nell’utilizzo dei piatti, l’ambiente confortevole ed il servizio impeccabile nel locale – insieme all’attenzione per il rapporto qualità/prezzo - completano il quadro del vero ristorante “top”, indicando anche la fascia di prezzo per un pasto medio (bevande escluse).

E per i neofiti che ancora non si destreggiano bene con la terminologia gastronomica, la Guida ha previsto, per ogni regione d’Italia, un glossario dei piatti tipici: preziosa mappa per orientarsi al meglio nei ristoranti, trattorie o agriturismi più legati alle tradizioni del luogo.
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