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ACCADEMIA ITALIANA DELLA  CUCINA

FONDATA DA ORIO VERGANI NEL 1953






             _____________

LA RECESSIONE STA MINACCIANDO

LA RISTORAZIONE DI QUALITA’
Il segnale di allarme arriva dalla edizione 2006 della  guida dei “Ristoranti dell’Accademia Italiana della Cucina”. Se i locali top hanno la forza di superare ogni difficile contingenza economica quelli “medi” spesso finiscono per cedere alla tentazione di ricorrere  a materie prime di qualità inferiore o di dedicare meno attenzione all’evoluzione creativa  delle ricette. Per premiare chi nonostante tutto continua a puntare sulla qualità e sulla convenienza dell’offerta, raddoppiando – da 145 a 245 - le segnalazioni di ristoranti con un buon rapporto qualità prezzo

Un’anticipazione: presto la guida dell’AIC sarà disponibile gratuitamente anche su Internet.

Una curiosità: solo il 3% dei 3100 locali censiti è dotato di una sala fumatori.

510 i locali segnalati dall’unica guida che censisce la ristorazione italiana di qualità all’estero.

La recessione, oltre a influire negativamente sui consumi alimentari domestici, che risultano in flessione costante ormai da diversi mesi, fa male anche alla ristorazione di qualità. Il segnale di allarme  arriva dalla guida 2006 dei “Ristoranti dell’Accademia Italiana della cucina”, la prima edita in Italia già a partire dal 1961, nella quale si disegna uno scenario di sostanziale tenuta della grande ristorazione e si delinea invece il rischio di un calo preoccupante di qualità nella ristorazione media, quella più a portata delle tasche della maggioranza degli italiani.

Nell’introduzione firmata dal coordinatore della guida, Paolo Petroni, si parla di “locali desolatamente vuoti”, che si riempiono “”quando si riempiono, solo nel fine settimana: a pranzo solo spuntini veloci e molti ticket”.

Conclusione: “i grandi sopravvivono perché, è noto, la clientela che può spendere resta più o meno la stessa (aumenta), ma la media ristorazione è in sofferenza e ciò non è un bene per la qualità della cucina. Il ristoratore compensa il diradamento dei tavoli utilizzando materie prime standardizzate, riducendo l’offerta, impegnandosi sempre meno nell’evoluzione delle ricette. In tutto ciò non aiutato, anzi penalizzato, dai produttori dei vini che, nel frattempo, anche loro hanno raddoppiato i prezzi (e ora piangono)”.

La Guida dell’Accademia 2006, presto disponibile gratuitamente su Internet

Su 3210 locali censiti – tra ristoranti, trattorie e agriturismo – 22 ottengono il massimo riconoscimento di qualità (vedi lista allegata), essendo annoverati tra “I Magnifici del Presidente”: da segnalare, oltre a tante conferme di livello,  l’uscita del San Marco di Canelli d’Asti e l’ingresso, di un astro nascente della ristorazione milanese: Cracco-Peck. Aumentano, anche se di poco, i ristoranti premiati con i “4 tempietti”, che salgono da 150 a 169, a riprova della tenuta delle espressioni più alte della cucina e della creatività gastronomica italiana.

Il calo qualitativo più sensibile si riscontra, invece, nell’immenso mare magnum delle altre migliaia di ristoranti che fanno la gioia, quando sono validi, degli italiani amanti della buona cucina. Ma come è possibile, allora, che in anni di rincari percepiti e di percepita equazione euro uguale migliaia di lire, aumenti il numero dei ristoranti segnalati con la “bilancia” per l’ottimo rapporto qualità prezzo, che passano da 145 a 245?

”E’ una contraddizione solo apparente- spiega Giuseppe Dell’Osso, Presidente dell’Accademia Italiana della Cucina  - visto che abbiamo voluto premiare più degli anni passati  i ristoranti che non hanno accettato di piegarsi alla logica del rincaro non giustificato da un investimento sulle migliori materie prime o alla tentazione di una omologazione e standardizzazione di gusti e ricette. Abbiamo voluto far emergere maggiormente questo bacino di ristorazione che risponde positivamente, e con passione, alle difficoltà del mercato, offrendo al tempo stesso una guida più attenta alle esigenze del consumatore, per aiutarlo a spendere nel migliore dei modi il proprio denaro. Anche per questo abbiamo deciso, in tempi di recessione e di difficoltà crescente a concedersi il pranzo o la cena al ristorante, di offrire la possibilità di consultare gratuitamente la nostra guida sul nostro sito internet. Sarà tutto pronto entro un mese circa: così i nostri giudizi e le nostre informazioni saranno trasparenti e a disposizione di tutti”.

Due novità: l’indicazione delle liste dei vini e delle  sale fumatori (appena 95 su 3100 locali) …
La guida 2006 dell’Accademia Italiana della Cucina indica anche, per la prima volta, i locali che dispongono di una sala per i fumatori: solo 95 su oltre 3100, quindi il 3% appena. Mentre sono molti di più i locali, anche questa è una novità di quest’anno, che mettono a disposizione di un consumatore sempre più curioso e attento, una vera e proprio lista dei vini da consultare per creare abbinamenti personalizzati.

Prima pubblicazione in assoluto a censire l’universo dei ristoranti italiani, la guida dell’Accademia Italiana della Cucina, compiendo 44 anni accentua, dunque, il suo spirito di servizio, offrendosi anche come strumento “di lettura” e consultazione per una migliore conoscenza delle diverse tradizioni gastronomiche regionali. Prima di passare al censimento di ristoranti, agriturismo e trattorie di ogni regione riserva ampio spazio alla cucina e ai prodotti tipici del territorio, offrendo così degli strumenti efficaci per chi vuole saperne di più su DOP, IGP, DOC, DOCG e IGT. 

L’unica Guida che ci aiuta a trovare un buon ristorante italiano all’estero

Cresce anche, sempre all’interno di una maggiore attenzione dedicata a caratterizzare questa pubblicazione rispetto alle altre in commercio, lo spazio dedicato ai migliori ristoranti all’estero interpreti della tradizione gastronomica italiana. 
Caratteristica esclusiva di questa pubblicazione e frutto del lavoro delle 65 delegazioni presenti in ogni angolo del mondo, ne emerge un panorama di 510 ristoranti da provare nel corso delle nostre vacanze o dei nostri viaggi di lavoro, da Londra a Parigi, da Barcellona a Buenos Aires, da Istanbul a Tokio, da Sydney a Bruxelles.

Sapevate, ad esempio, che solo nella città australiana di Adelaide ci sono ben 14 ristoranti “italian style” segnalati dalla Guida AIC, con nomi particolarmente evocativi del Belpaese, come “Botticelli”, “Caffè Allegria”, “Tirà mi Su” o “Capriccio”? Persino a Rio de Janeiro, in Brasile, c’è un gran pullulare di ristoranti italiani “doc” come “Alfredo”, “Mangiamo” o “Osteria dell’Angolo”. Spaziando dal “Pastaio” di Tel Aviv ad “Al Dente” di Beirut, si arriva al “Bella Italia” di Wellington, in Nuova Zelanda, agli esatti antipodi del nostro Paese!

”Va detto – spiega Giuseppe Dell’Osso - che cominciano a vedersi gli effetti di un lavoro di valorizzazione delle ricette e delle tradizioni gastronomiche nazionali e regionali che viene portato avanti, con sempre maggiore convinzione, da alcune scuole di cucina, molto frequentate da chef esteri, come quelle di Castiglione d’Asti e Parma. Anche se il rischio dell’imbastardimento della nostra cucina rimane sempre all’ordine del giorno nei locali stranieri che si rifanno alla nostra tradizione culinaria, si cominciano a segnalare delle punte di eccellenza che non possono non giovare all’immagine della nostra cucina nel mondo”.

Storia ed evoluzione della Guida nel tempo

Ma vediamo di approfondire lo scenario socio-culturale in cui nasceva la prima guida dei ristoranti in Italia (promossa dall’Accademia, appunto, ed edita dal milanese Aldo Martello). Era il 1961, un anno di grande rilievo storico internazionale: l’anno del primo uomo nello spazio (Jurij Gagarin), della costruzione del Muro di Berlino, della crisi di Cuba, della guerra in Vietnam. Ma è anche, il 1961, l’anno che segna il centenario dell’Italia unita, dove il Belpaese è in pieno “boom” e il PIL tocca le sue vette più alte. Sono protagonisti Fanfani e papa Giovanni XXIII, nel mondo della canzone impazzano Mina e Celentano. In tv impazzano le sorelle Kessler, al cinema 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, appunto. Insomma: il contesto ideale per fare il punto sui “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”, cioè 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 “Guida ai ristoranti d’Italia” pubblicata dall’importante 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 Arnaldo Mondadori -fondatore dell’omonimo impero editoriale- fu tra i fondatori dell’Accademia nel 1953.
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