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Un‘ottima annata

L'impegno dell’Accademia per valorizzare la nostra grande cucina.

DI PAOLO PETRONI
Presidente dell’Accademia

icembre ¢ il mese della cucina

delle feste; tutti i giornali e

le televisioni propongono sug-
gerimenti per preparare piatti tradi-
zionali, o moderni e creativi, da servire
ai nostri cari e agli amici per la Vigilia,
per Natale, per Capodanno e per le
altre feste connesse al periodo. Giun-
gono all’Accademia, come ogni anno,
molte richieste, e non manchiamo mai
di fornire interviste, storie, tradizioni
e ricette tipiche, spesso regione per re-
gione. Mese freddo dicembre, adatto
a una cucina sostanziosa e nutriente
che molti, perd, demonizzano, ma che
noi, invece, suggeriamo di assaporare
con gusto, anche se con moderazione.
Quest’anno, infatti, i nostri pasti sono
turbati da un tambureggiare di notizie
nefaste: I'olio di palma, le carni rosse,
le grigliate, perfino i prosciutti e gli altri salumi, si arriva
fino alle pizze e alle mozzarelle e, in ultimo (per ora), le
frodi degli oli extravergini; mentre, in sottofondo, continua
il borbottio sui presunti danni provocati dal vino, dal caffe,
dai dolci e perfino dai formaggi. Non ci facciamo mancare
nulla! Notizie che ogni tanto vengono riciclate e sparate un
po’ per far clamore, per amore dello scoop, dei titoli a
caratteri cubitali e un po’ per interessi di parte. Un dubbio,
infatti, aleggia su tutto cio: dal momento che la cucina
italiana e sugli scudi e genera soldi e consensi sia in relazione
ai prodotti, sia per ricette e ristoranti, aggredire ogni tanto,
qua e la, i fondamenti su cui si basa la nostra gastronomia
reca comunque, direttamente o indirettamente, un danno
all'Ttalia, alla sua economia e alla sua immagine. A qualcuno
potrebbe far comodo. IAccademia Italiana della Cucina sta
lavorando con impegno ed efficacia per valorizzare e aiutare
la nostra grande cucina. Quest’anno abbiamo pubblicato,
dopo un lungo periodo di studi, un volume eccezionale, La
Tradizione a Tavola, che sta avendo un grande successo di
vendite e sta per essere tradotto in altre lingue. La nostra
guida alle “Buone Tavole” ¢ presente in 700 ristoranti, molti
dei quali la espongono all'ingresso del locale. La rivista

“Civilta della Tavola” e ora distribuita in oltre 10.000 copie
in tutto il mondo. La Newsletter mensile raggiunge tutti gli
Accademici con notizie attuali che sottolineano il grande
lavoro svolto dalle nostre Delegazioni. Il nuovo sito dell’Ac-
cademia ha avuto successo e registra oggi 85.000 visualiz-
zazioni al mese e la App dei ristoranti e stata scaricata da
oltre 100.000 utenti. Sul territorio siamo sempre pit1 presenti
anche con nuove Delegazioni, quali quella del Vasto, di Agri-
gento, di Sassari Silki, di Parigi Montparnasse e con le
Legazioni di Cambridge e di Perth in Australia. I recenti
contatti con le Istituzioni confermano il prestigio di cui go-
diamo, che ora deve trovare un maggior sbocco in iniziative
concrete, atte a meglio veicolare le attivita accademiche a
favore del turismo e della conoscenza della gastronomia
presso i consumatori in genere. Un primo passo e stato com-
piuto con la costituzione di un nuovo Centro Studi formato
da validi professionisti, veri protagonisti nei loro specifici
settori. Dunque, un buon bilancio di fine anno: i Delegati,
con i loro Accademici, hanno lavorato bene, con passione e
professionalita. Tutto cio deve costituire una solida base per
un 2016 degno di una grande Accademia quale ¢ la nostra.

See English text page 70
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CENTRO STUDI “"FRANCO MARENGHI"”

Riunione con cucina a vista

Il nuovo Centro Studi “Franco Marenghi” si e riunito, per la prima volta, in una sede
inconsueta: la Fondazione Gualtiero Marchesi a Milano.

rima di tutto parliamo del luogo,

che non ¢ stato scelto a caso. La

Fondazione Gualtiero Marchesi
haa cuore, per sua definizione, “I'inse-
gnamento del buono e la cura del bello”.
Quindi luogo di cultura, anche gastro-
nomica, dove si insegna che la cucina
¢ un’arte; dove a coloro che hanno gia
imparato a cucinare, “si prospetta il
passo successivo, quello pitt arduo:
l'apertura ad una visione creativa”. Per-
ché i cuochi creativi, come gli artisti,
creino qualcosa che duri, diventando
un punto di riferimento e di confronto
per gli altri. Ecco, abbiamo preso in
prestito alcuni degli obiettivi della Fon-
dazione, per sottolineare che il luogo
della riunione rappresenta bene anche
la filosofia del nuovo Centro Studi del-
I’Accademia: creativita di pensiero e
azione, punto di riferimento di idee,
confronto con il mondo esterno, evo-
luzione del ruolo dell’Accademia nella
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DI SiLviA DE LORENZO

societa. Un polo culturale, dal quale
muovono le linee guida dell’attivita ac-
cademica. Senza contare, che il padrone
di casa ne ¢ membro autorevole.

Il Presidente dell’Accademia, presen-
tando i nuovi componenti del Centro
Studi “Franco Marenghi”, ne sottolinea
idiversi ruoli che, senza sovrapposizioni,
saranno in grado di portare validi con-
tributi nell'ambito delle loro aree di
competenza. Cio al fine di migliorare
la visibilita dell’Accademia sui media e
presso le Istituzioni; di divulgarne a
pill voci, e in maggiori occasioni, gli
obiettivi e I'attivita; di rispondere, anche
in un’ottica scientifica, alle provocazioni
che ormai ogni giorno attaccano uno o
laltro alimento.

Gli argomenti all'ordine del giorno sono
numerosi e, tra questi, il ruolo dell’Ac-
cademia nel complesso scenario della
ristorazione in Italia e all’estero. Inizia
il giro di tavolo il Presidente del Centro

Studi Alfredo Pelle, sottolineando che
la ristorazione ha certamente risentito
della congiuntura economica, ma che
scenari nuovi si affacciano nel mondo
della gastronomia: gli chef non operano
pitt da solisti, come e accaduto nel pas-
sato, bensi fanno squadra (si pensi, per
esempio, al recente Forum all’Expo);
la cucina italiana é diventata un “faro”
nel panorama gastronomico mondiale,
superando I'immagine legata a pasta e
pizza; la cura del piatto € sempre pit
evidente anche nei ristoranti non bla-
sonati.

Mauro Rosati, giornalista, esperto di
politiche agricole e agroalimentari, in-
terviene ricordando che, a giudicare
dal numero dei visitatori dell’Expo, &
grande la voglia di conoscenza sul cibo
e che '’Accademia deve giocare bene la
carta dell'informazione, con una par-
ticolare attenzione ai giovani. Aggiunge
che la ristorazione deve puntare sulle



CENTRO STUDI “"FRANCO MARENGHI"”

materie prime di qualita e si sofferma
quindi sulle guide, individuandone il
futuro in quelle on line.

Paolo Pellegrini, giornalista del “Quo-
tidiano Nazionale”, specializzato in eno-
gastronomia, mette in guardia dalla
spettacolarizzazione della cucina a di-
scapito della cultura gastronomica.
Quattro milioni di italiani si ritengono
esperti (sono coloro che seguono alcune
trasmissioni molto gettonate) e sono
quelli che cercano un ristorante che
sappia stupire piuttosto che proporre
cucina tradizionale. E d’accordo con
questa visione anche Gigi Padovani,
storico del costume alimentare italiano
e critico gastronomico, il quale ritiene
che 'immagine dell’Accademia debba
rinnovarsi, anche raggiungendo i social
media. Sono ancora i giovani il target
che 'Accademia deve conquistare, se-
condo Maria Giuseppina Muzzarelli,
docente all'Universita di Bologna, ma
dedicando attenzione non solo ai locali
famosi (e quindi costosi), bensi appro-
fondendo la conoscenza dei luoghi dove
si puo mangiare bene spendendo meno.
E questo il tema ripreso anche da Si-
monetta Agnello Hornby, Accademica
di Londra ed esperta di cucina italiana
all’estero, la quale aggiunge che bisogna
insegnare ai giovani a mangiare bene,
ad accostarsi alla cultura del cibo.

Gli interventi si susseguono, interessanti,
puntuali e significativi. Giuseppe Benelli,
docente presso 'Universita di Genova
e Presidente della Fondazione Citta del
Libro per il Premio Bancarella, parla
dell'importanza che riveste il sito isti-
tuzionale, argomento ripreso anche da
Massimo Vincenzini, membro del Con-
siglio del’Accademia dei Georgofili e
professore all'Universita di Firenze, che
sottolinea l'importanza di essere presenti
nel mondo informatico ma con conte-
nuti di qualita.

Si potrebbe ancora continuare a lungo
riportando gli spunti, i suggerimenti
che siintrecciano tra i membri del Cen-
tro Studi, mentre nell’aria si avverte
un profumo di cibo che proviene dalla
cucina a vista, dove giovani cuochi sono
all'opera...

Tuttavia la riunione continua ed € cosi

che vengono fuori concreti spunti per
l'individuazione del “Tema dell'anno
2016”, e che Paolo Petroni introduce
un altro argomento all'ordine del giorno:
una valutazione dell’Expo dopo la sua
recente conclusione. I giudizi sono am-
bivalenti e potrebbero essere cosi sin-
tetizzati: una Disneyland con alcuni ri-
svolti seri, come la Carta di Milano o il
Food Act, un patto tra le Istituzioni e il
mondo della cucina di qualita.

Il Presidente Petroni conclude i lavori
esprimendo la sua soddisfazione per il
proficuo scambio di idee di questa
prima riunione, in cui si & svolto un
approfondito esame sull'immagine della
nostra Accademia nei confronti dei con-
sumatori e delle Istituzioni e sono state
suggerite interessanti iniziative da in-
traprendere nel settore dei social media
e della comunicazione piti in generale.
Ha, infine, ringraziato Gualtiero Mar-
chesi al quale ha donato l'orologio del-
I'Accademia.

E giunto il momento conviviale, parti-
colarmente suggestivo. Mentre gustano
una deliziosa insalata di capesante allo
zenzero, gli ospiti assistono alla prepa-
razione del famoso “riso, oro e zaffe-
rano” di Gualtiero Marchesi, servito
poi dai giovani studenti della Fonda-

zione. Nel corso del pranzo di lavoro,
il Maestro fa gli onori di casa, parlando
del segreto del suo risotto (il burro aci-
do): un piatto tradizionale con un tocco
di innovazione. Cita con simpatia un
suo aforisma “la cucina é di per sé una
scienza, sta al cuoco farla divenire arte”,
affermando che, pero, lui non si consi-
dera pilt un cuoco ma un compositore.
Insomma, una riunione completa, tra
lavoro e convivialita, per un Centro
Studi diverso, stimolante, creativo.
See International Summary page 70
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Giu le mani dai piaceri della tavola

Mangiare e Uarte in cui diamo il meglio di noi: evviva la mortadella!

Cosi l'autore reagisce all’ennesimo attacco al cibo.

DI FRANCO CARDINI
Centro Studi “Franco Marenghi”

he noia. Siamo alle solite. Dopo

le invettive contro l'olio d’oliva,

appoggiate da serie e docu-
mentate ricerche, e riabilitazione della
nobilissima e salutifera bacca medi-
terranea; dopo gli anatemi contro ogni
sorta di formaggi e relative ritrattazioni;
dopo le contumelie all'indirizzo del
mortifero ovetto di gallina con successivi
ridimensionamenti, ora & la volta delle
carni: d’ogni genere, beninteso, rosse
in particolare, ma pit esiziali del vino
al metanolo e perfino della stricnina,
poi, se lavorate e conservate in qua-
lunque modo, marinate o salate o sec-
cate o affumicate e peggio ancora trat-
tate con mefitici additivi, dai diabolici
solfiti in gitl.
E il solito, noioso tormentone autunnale.
Dietologi d’assalto, salutisti e meno noti
istituti di alimentaristica spergiurano
che le carni conservate, dal pur nobi-
lissimo culatello modenese al leggen-
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dario patanegra andaluso, fino all'umile
sapida finocchiona toscana, al capocollo
veneto e, infine, alla brigantesca salsiccia
piccante calabrese, sono in realta esiziali:
appena appena un gradino sotto il fumo
(che, sta scritto su tutti i pacchetti di si-
garette, “uccide”) e all’alcool (il quale,
avvertono tutte le etichette, va usato
“con prudenza”).

In effetti, che certi ingredienti - colo-
ranti, conservanti, dolcificanti, aro-
matizzanti - fatalmente presenti negli
affettati e negli insaccati, siano dannosi
per la salute, specie se assunti in dosi
massicce e consumati a lungo e con
regolarita, lo abbiamo sempre saputo.
Anzi, non c’¢ nulla che non faccia
male. Incluse 'acqua e I'aria, che anzi,
in determinate circostanze, possono
essere quanto mai dannose. E anche
il latte, e il sole, e tutto quello che -
come afferma Woody Allen - “una
volta faceva bene”. Vogliamo dirla tut-
ta? Vivere fa male. Vivere, sia pure
alla lunga, uccide. Non c’¢ nulla da
fare, provare per credere.

E allora, prudenti vegetariani e puristi
vegani, che fare? Ci arrocchiamo sui
pomodori, sui ravanelli, sui ceci, sul
riso selvaggio, sul farro integrale, sui
germi di grano? Possono nuocere per-
fino loro: specie se coltivati in territorio
inquinato o radioattivo.

Tutto cio che piace o fa male o € pec-
cato, diceva Oscar Wilde. Il compianto
Piero Camporesi, che di cibo se ne in-
tendeva e di manie alimentaristiche e
salutistiche anche, scrisse divertentis-
sime pagine di fuoco dirette contro
salutismo e purismo alimentare. Se-
condo il suo magistero, le smanie dei
crociati antisalsiccia e delle suffragette
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salumofobe vanno solo olimpicamente
ignorate.

E evidente che la guardia contro lipidi,
colesterolo e trigliceridi va tenuta alta:
su cio esiste da noi, fin dalla scuola,
un’educazione che pur tra falle e difetti
¢ passabilmente vigile. E palese che
'uso di certi alimenti va controllato e,
se il medico lo consiglia, evitato. Tut-
tavia non ci roviniamo la vita pit del
necessario. Alimentarsi € una necessita,
ma anche un’arte e un piacere. Il cibo
si assapora con tutti i cinque sensi:
senza dubbio con il gusto e l'olfatto,
pero anche con il tatto, la vista e
perfino con l'udito, come ben sa chi &
abituato ad apprezzare il borbottar
d’una pentola che bolle e il gorgogliar
del vino dalla bottiglia al bicchiere.

Lessere umano ha sempre riversato
nel cibo, nella presentazione e nel suo
consumo, il meglio di sé e del proprio
ingegno: alimentarsi e necessario,
mangiare, pero, € una scienza e un
fatto di cultura. E i salumi sono un
piacere arcimboldesco, una goduria
rabelaisiana. Privarcene? Giammai!
Ne va del nostro onore; ed ¢ in gioco
un po’ della semplice, cara felicita.
Una fettina di gioia di vivere.

E io, mortadella, ti voglio bene. Amo
il rosato, delicato e quasi impudico
della tua carne, il tuo profumo di cam-
pestre paradiso, la tua morbidezza, il
piccante dei tuoi semi di pepe e le
smeraldine incrostazioni dei pistacchi
che, quando sei di grande qualita, ge-
nerosamente ti ornano. Amo 'elegante

umilta delloffrirti racchiusa in un fra-
grante panino ai liceali che ti gustano
- Dio li perdoni! - tra generose e di-
sgustose sorsate di CocaCola; agli an-
ziani pensionati che ti accompagnano
- Dio li benedica! - con un bel Lam-
brusco; alle ragazze che ti addentano
pudiche e golose come se stessero con-
sumando un rito d’amore; ai vecchi
signori grassi che ti consumano rapidi
e circospetti di nascosto dalla moglie
arcigna o dalla badante spiona.
Alcuni malevoli ti accusano, mia cara
saporosa amica, di essere un’assassina
che uccide poco a poco. Ma io penso
di te quel che pensava il signor di Vol-
taire del caffe. Sei un lento veleno: e
allora? Io non ho per nulla fretta.

See International Summary page 70

AMMALARSI DI BENESSERE

Il cibo oggi fa paura. Siamo sottoposti a continue ed eccessive informagzioni su cio che fa bene o fa male alla nostra sa-
lute, sugli alimenti “buoni”, su quelli “cattivi” e i vari rischi nello sceglierne uno piuttosto che un altro. Il nostro rap-
porto con Ualimentazione é diventato pitt complesso e problematico. La crescente attengione rivolta allimportanza di
alimentarsi in modo sano, per migliorare la qualita della vita, puo anche portare ad una malattia.

In questi ultimi anni, nei Paesi maggiormente sviluppati, si ¢ insinuato un nuovo disturbo alimentare, dopo anoressia
e bulimia, patologie caratterizzate da un’eccessiva mania di salutismo: lortoressia, una forma di attenzione eccessiva
alle regole alimentari, alla scelta del cibo e alle sue caratteristiche.

Chi ¢é Uortoressico? E colui che é letteralmente ossessionato dalla composizione chimico-biologica degli alimenti non-
ché dalla componente calorica, che perde ore al supermercato confrontando le etichette dei prodotti, in cerca di cibo
“puro”. Il soggetto ortoressico sviluppa una serie di rigide imposizioni che, se trasgredite, determinano forte senso di
colpa con ulteriore inasprimento delle regole, precise e imprescindibili. Mentre per anoressia e bulimia il problema é
centrato sulla “quantita” degli alimenti assunti, Uortoressia si basa sulla “qualita” e sulle caratteristiche della compo-
sizione. Come in ogni comportamento ossessivo, il rapporto col cibo diviene coatto e rituale, con assenza di flessibilita
e spontaneita. Il cibo diventa, quindi, un “dovere”, non pitt fonte di piacere ma di tormento, e ogni eccezione provoca
malessere. L'ortoressico entra in un circolo vizioso nel quale, a fronte di una forte insoddisfazione personale, cerca di
ristabilire la propria autostima spesso imponendosi di provare disgusto per cibi che in realta appagherebbero il suo
palato, solo perché convinto che possano essere dannosi per la salute.

La ricerca del “mangiare sano” viene, quindi, portata all’esasperazione (da dove viene? ci sono additivi? é bio? é
Docg? ¢ contaminato?). Il disagio inizia con una forte preoccupagzione nella scelta di cosa mangiare, evitando cibi
dannosi, per poi acquistare gli alimenti ritenuti “puri”, che devono, infine, essere preparati seguendo regole precise,
cost da eliminare rischi per la salute. Il gusto e il piacere del cibo passano in secondo piano rispetto a cio che ¢ giusto
mangiare. E “buono” solo cio che non fa male. La gamma alimentare diventa, col tempo, sempre pitl ristretta, fino al
punto di rinunciare a occasioni di convivialita con amici per paura di non rispettare le regole autoimposte. Ogni tra-
sgressione ¢, infatti, vissuta come un fallimento, a differenza del senso di benessere collegato alla soddisfazione di to-
tale controllo sulla propria salute. Avere uno stile di vita sano aiuta sicuramente a mantenere una buona salute, te-
nendo pero presente che una gestione equilibrata corrisponde ad un atteggiamento positivo sul nostro quotidiano,
senza per questo rinunciare ai piaceri della vita.

Lantica frase latina “in medio stat virtus” é ancora oggi, in questo caso, pitt che attuale, perché da sempre la tavola
imbandita rappresenta un’occasione per stare insieme, confrontarsi e relagionarsi. (Susanna Sangiovanni)
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Con noi non attacca

Nell’articolo pubblicato anche sul “Corriere dell’Umbria” si rivendica il consumo,
sia pur moderato, di carne, un alimento che caratterizza moltissime preparazioni
tradizionali e identitarie dei vari territori.

el genoma degli umbri c’e
la passione per la “ciccia”.
Porchetta, fegatelli e guan-

ciale fanno parte delle nostre tradizioni
alimentari.

Lumbro, senza sbocchi al mare, sta al
prosciutto come il cinese al riso e il te-
desco alla birra. Non sara la sospetta
ricerca del’Oms (e nemmeno i protocolli
dell’Expo finanziato dalle multinazionali)
a farlo desistere dalla polpa. Lo junk
food - il cibo di bassa qualita, ad alto
contenuto calorico ma di limitato valore
nutrizionale - 'umbro lo lascia agli altri.
Nel Medioevo 'economia del maiale
era cosi importante che gli invasori lon-
gobardi non ci pensarono due volte a
stabilirsi nella regione delle querce e
degli elci, dove pascolavano colonie di
maiali. E ora chi glielo spiega a quelli
di Norcia, Preci e Monteleone di Spoleto
che devono convertirsi ai grilli stagionati,
alle alghe e ai cibi costruiti in laboratorio?

PAGINA 8

DI GIOVANNI PICUTI
Accademico di Foligno

Se il novel food avanza, ringraziamo il
Consiglio Europeo, che in prima lettura
ha sdoganato le cavallette. Il pretesto &
quello della crescente domanda di cibo,
aggravata dalla mancanza di nuovi ter-
reni da destinare alla produzione agri-
cola e all’allevamento di bestiame. Pre-
paratevi a desinare con i poco allettanti
insetti. Immaginatevi un’amatriciana
diimenotteri e una frittata con i ditteri,
in alternativa alle tradizionali fonti pro-
teiche. Da queste parti saremo anche
conservatori, ma la guerra che I'Occi-
dente ha dichiarato alle sue delizie pro-
prio non ci coinvolge. Non fosse altro
perché queste delizie - non a caso - cor-
rispondono alle nostre molteplici iden-
titd, alla nostra diversita, di cui andiamo
fieri. A guardare il bicchiere mezzo
pieno ci e capitata la ghiotta occasione
per contrapporci, come David contro
Golia, allo strapotere (ma anche allo
sciocchezzario) delle lobby del nutri-
mento, che hanno scatenato il putiferio
negli allevamenti e il panico tra i con-
sumatori. Che se le mangiassero loro le
cavallette, mentre noi rispolveriamo i
nostri spiedi. Nutrirsi di carne, in giusta
misura, non fa venire il cancro. Magari
fumare si, ma chi si sostenta con tagliate
e filetti, senza esagerare nel consumo,
ha solo da guadagnarci in salute. Allora
come regolarsi con 'AIRC, che del’'Oms
¢ braccio operativo? LAgenzia Interna-
zionale per la Ricerca sul Cancro ha
pubblicato una nota, ora scomparsa
dalla prima pagina del sito Internet del-
I'Oms, per cui il consumo di carne rossa
provocherebbe il tumore del colon retto.
Meglio un’indigestione di porchetta di
Costano che dieci ore di fila per vedere
il padiglione del Giappone, altro allar-

mante fenomeno antropologico, consi-
derato che con altrettante ore di aereo
il Paese del Sol Levante te lo vedi dal
vero. Sorge il sospetto che le file del-
Expo, il rito collettivo del selfie davanti
all’albero della vita, e le stesse cavallette
racchiudano la spiegazione del nostro
malato sentire comune. Voi allevate le
vostre locuste, noi affileremo i nostri
spiedi, per infilzarci salsicce e grasso e
magro. Perché tra le tante liberta ri-
vendichiamo quella non codificata di
strafogarci di pagliata e coratella, espulse
dall’etica e oggi rientrate dalla finestra
dello street food. Siparietto. Non a caso
¢ giunto il momento di gloria di quel
cafone tatuato di chef Rubio, cuoco dis-
sacrante che vaga alla ricerca di orecchie,
muso e zampetti cotti sotto la scolatura
della porchetta. Uno di noi, insomma,
che sbava per la “porcona” de “Lu Mis-
sile”, cibo surreale ma verificabile a S.
Eraclio, quanto la “tamanta” di Taglia-
vento a Bevagna. Organismo Mondiale
della Sanita? Qui da noi non attacca,
perché alla fine gli umbri, con il pro-
sciutto, risolvono tutto. E anche se non
risolvono un gran che, sanno meglio di
chiunque che la vita & una pappata e la
morte niente altro che i suoi postumi.

See International Summary page 70
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Le parole invecchiano
ma non muoiono

“Bona auspicia” in occasione delle feste.

(B

DI FRANCO SANTELLOCCO GARGANO
Delegato di Avezzano

N

tradizione scambiarsi gli auguri

durante le festivita, auspicando

che portino salute, pace, con-
cordia, serenita. Laugurio rappresenta
il desiderio che accada qualcosa di
lieto a chi lo riceve: una formula di
speranza, che si esprime in occasioni
speciali.
Fermiamoci un attimo a riflettere sul-
I'espressione “auguri” e sull’origine di
questa formula magica che rasserena
I'animo. E possibile che tale parola ci
sia stata lasciata in eredita, insieme
agli edifici pitt antichi, da persone
come noi, tuttavia con credenze di-
verse? In effetti, il verbo augurare, in
origine, significava fare il lavoro di au-
gure, quindi preannunciare notizie,

nella speranza che fossero buone. Per-
cio quando facciamo gli auguri a qual-
cuno, in un certo senso gli prediciamo
cose belle.

Chi erano gli auguri? Le varie testi-
monianze dicono che erano i veggenti
delle primitive popolazioni italiche,
che, da fulmini e tuoni, dal volo, dal
verso e dal comportamento degli uc-
celli, interpretavano la disposizione
d’animo degli déi di fronte ad un’azione
umana. Queste figure erano note alla
cultura etrusca, come dimostra la Tom-
ba degli auguri di Tarquinia, datata
intorno al 530 a.C., e anche a quella
greca, dove molta importanza era data
alla divinazione, con gli duguri che
interpretavano particolari segni chia-
mati presagi.

Anche presso i Romani dei tempi pilt
antichi, in epoche in cui si credeva che
un consesso di dei potesse fare il bello
o1l cattivo tempo, esistevano gli auguri,
i sacerdoti addetti all'interpretazione
degli auspicia, ossia del volere delle
divinita, che si manifestava spesso at-
traverso gli uccelli, creature del cielo
vicinissime agli deéi. Gli auguri sono
definiti da Cicerone (egli stesso augure)
quali interpretes Iovis optumi maximi.
Secondo la leggenda, sembra che Ro-
molo istituisse il primo collegio di tre
auguri (uno per ogni tribl) e che
Numa Pompilio istituzionalizzasse que-
ste cariche, che, con 'andare del tempo,
aumentarono di numero e furono con-
cesse non solo ai patrizi ma, dal 300
a.C., anche ai plebei. Quale era la loro
funzione, oltre all’attivita divinatoria?
Gli auguri pubblici venivano consultati
dai magistrati, che avevano I'obbligo
di attendere e capire la volonta divina,
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prima di ogni importante atto pubblico.
Avevano dunque un ruolo attivo nella
vita pubblica: potevano sospendere
un’assemblea popolare in corso, de-
cretare 'annullamento di un’elezione
o dell’approvazione di una legge. In
definitiva, il collegio degli auguri eser-
citava poteri e svolgeva funzioni tali
da potersi accostare, secondo un’au-
torevole storiografia, a quelli di una
moderna Corte Costituzionale. Tito
Livio, Erodoto, Sofocle e altri parlano
con rispetto di questa attivita divina-
toria, anche se non mancano posizioni
contrarie.

La storia segue, comunque, il suo corso
e quel popolo pagano viene investito
dalla “rivoluzione cristiana”: I'arte

CULTURA & RICERCA

degli auguri sparisce. Nel 380 d.C.,
con I’Editto di Tessalonica, I'imperatore
Teodosio, dichiarando il Cristianesimo
unica religione di Stato, abolisce il
collegio degli auguri insieme ad altri
collegi sacerdotali. Il cristiano non cre-
de nel caso o nel destino, ma attribuisce
tutto alla “fonte stessa di ogni bene”,
cioe a Dio: e Lui il solo unico augure
al quale rivolgere una preghiera per
esprimergli cio che si desidera ottenere
in favore di qualcuno.

Oggi, quando da secoli nessuno legge
pit il volo degli uccelli per trarne au-
spici, 'augurio rimane un desiderio,
una speranza che si avveri cio che si
augura.

Le parole invecchiano, ma non muo-

Il Presidente Paolo Petroni, il Consiglio di Presidenza,
la Segreteria di Milano e la Redazione della rivista
porgono a tutti gli Accademici in Italia e all’estero

i pitt fervidi auguri di

Buon Natale

e felice anno nuovo

La Segreteria e la Redazione rimarranno chiuse

dal 24 dicembre al 6 gennaio

iono e nel dire buon Natale, o buon
anno, si rinnova una radice profonda
della parola auguri: quella proveniente
da persone che, sia pure con credenze
diverse, ci hanno lasciato in eredita
idee ed espressioni a testimonianza
del loro passaggio, cosi come sono ar-
rivati a noi edifici e necropoli.
E allora non resta che goderci il senso
odierno della parola auguri per tutto
cio che rappresenta; ascoltiamola con
piacere, attenuando il senso pilt pro-
fondo che conserva nelle sue lontane
radici perché, con Oscar Wilde, “meglio
godersi una rosa che esaminarne le
radici al microscopio”.
FRANCO SANTELLOCCO GARGANO
See International Summary page 70
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Cuddureddi di Batia

Realizzati dalle suore di clausura della Badia Nuova (nella forma dialettale: Batia)
di Alcamo, venivano consegnati attraverso la “ruota” del convento.

he i monasteri siano sempre

stati detentori dei piu arcani

segreti dell’arte dolciaria in
Sicilia, e non solo, € noto a tutti.
Ricette di biscotti, pasticcini, granite
e altre leccornie sono state tenute se-
grete per decenni e solo in tempi re-
centi sono trapelate tramite le indi-
screzioni di collaboratrici laiche delle
monache, o di “orfanelle” che avevano
trascorso la loro vita in monastero.
I dolci delle monache erano tutti squi-
siti, ma credo che quelli confezionati
dalle “Benedettine” della “Badia Nuo-
va” di Alcamo non avessero eguali.
Le Benedettine sono suore di clausura,
pertanto per acquistare i loro dolci
bisognava recarsi al monastero, entrare
nel parlatorio e suonare una campa-
nella posta vicino alla “ruota”, ossia
una specie di cilindro di circa ottanta
centimetri di diametro e alto circa un
metro, inserito verticalmente in una

DI GIUSEPPE CANGEMI

feritoia del tra-
mezzo che divi-
devail locale del
parlatorio dal re-
sto del monaste-
ro: un cilindro
per meta chiuso
e per meta aper-
to. Nella meta
aperta c’erano
due ripiani che
servivano per
appoggiare la
merce e il de-
naro per acqui-
starla. Doveva
essere spinto a
mano per farlo
girare. Una volta suonata la campa-
nella, con molto comodo arrivava una
suora e chiedeva di cosa si avesse bi-
sogno; si faceva 'ordinazione dei bi-
scotti o di altre specialita e lei si al-
lontanava. Quindi si aspettava seduti
st una panca; dopo un bel po’la suora
tornava con i vassoi avvolti in carta
velina bianca, li poneva su un ripiano
della ruota e la girava in modo che
I'acquirente potesse ritirarli dopo aver
pagato il dovuto.
Il profumo che si spandeva da quei
vassoi era inebriante e credo che, da
quando le Benedettine della “Badia
Nuova” hanno smesso la produzione
dei dolci, perché ormai poche e molto
anziane, non ne ho piu sentito uno
cosi paradisiaco.
Le specialita erano tante, tuttavia quel-
le che ricordo erano: “li sciampuletti”,
ossia i savoiardi che si distinguevano
per la sagoma ovale e I'aspetto liscio
e lucido. Spezzandone uno, si scopriva

Accademico di Alcamo-Castellammare del Golfo

una consistenza a meta tra il pan di
Spagna e il biscotto: era morbido, leg-
gero e fragrante ed emanava un raffi-
nato profumo di vaniglia.
Cerano poi i biscotti “Umberto”, at-
torcigliati perfettamente a formare
una delicata treccina, resa lucida dal
tuorlo d’'uovo misto a succo di limone
e zucchero con cui venivano spennel-
lati prima di essere messi al forno.
E che dire di “li muccunetta”, una
vera deliziosa goduria capace di sod-
disfare anche i palati piu esigenti e
raffinati: pasta di mandorle, leggera
e profumata, ripiena di soave conserva
di zucca, di un delicatissimo verde
chiaro, e poi spolverizzata di zucchero
vanigliato. Erano avvolti uno per uno
in carta velina bianca, come a formare
una grossa caramella.
Tuttavia quelli che veramente non
avevano paragoni erano “li cuddured-
di”, i dolci della tradizione natalizia,
ossia una pastafrolla che racchiudeva
conserva di fichi bianchi mista a cioc-
colato fondente, mandorle, pinoli,
scorza di mandarino grattugiata e
noci, il tutto coperto dalla “velata”,
cioe albume battuto con zucchero va-
nigliato e poi cosparso con un pizzico
di cannella o con i “diavoletti” colo-
rati.
Piui che dolci sembravano piccoli so-
prammobili di grande valore, degni
di essere esposti e custoditi nelle ve-
trine delle eleganti gioiellerie del cen-
tro; tant’e che, ancora oggi, quando
si vuole dire di conservare con cura
qualcosa di prezioso, ad Alcamo si af-
ferma di riporlo con attenzione come
“na cudduredda di Batia”.

See International Summary page 70
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Nella Bibbia il cibo e simbolo
dell'amore di Dio

Intervista al frate domenicano Paolo Venturelli, uno degli ideatori della rassegna,
legata a Expo, sui capolavori dell’arte sacra che celebrano alimenti e bevande.

(B

DI HILDE CATALANO GONZAGA PONTI
Accademica della Valle del Tevere-Flaminia

Milano, per festeggiare il fine

restauro del Chiostro del Bra-

mante, in Santa Maria delle
Grazie, si e dato vita a una manifesta-
zione artistica legata all’Expo, il cui
motto: Nutrire il Pianeta. Energia per
la vita si & coniugato perfettamente
con I'argomento della mostra in que-
stione. Titolo della rassegna: L'ultima
cena, dalla Bibbia al dipinto, dove ogni
opera effigia, o si riferisce, a un ali-
mento, oppure a una bevanda. La mo-
stra, unica nel suo genere, celebra,
anzi magnifica, il cibo, gloriandolo in
maniera originale. Altro aspetto sin-
golare e costituito dall'insieme esposto:
sono tutti capolavori d’arte sacra, quin-
di non e affatto una combinazione
che, a organizzare la rassegna, siano
stati i frati domenicani.

Trattandosi, comunque, di veri e propri
capolavori di caratura internazionale,
per ovvie ragioni € stato impossibile
spostarli dalle loro sedi ufficiali. Cosi
L'Ultima Cena di Leonardo - per esem-
pio - nella rassegna ¢ riprodotta con
'eccellenza dovuta a Franco Lucillini,
autorevole esperto a livello mondiale
in fotografia di opere d’arte. Pur non
essendo “gli originali”, al visitatore &
consentito cogliere gli stessi empiti
che animavano il Caravaggio, Lorenzo
Lotto, o il lavoro di altri maestri. In
ogni riproduzione, infatti, sono indi-
viduabili sfumature, o velature di sorta
e non solo: anche I'occhio meno esperto
puo distinguere nitidamente persino
una pennellata dall’altra.

E proprio per seguire idonei itinerari,
giusti elementi di conoscenza, facciamo
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subito il punto: “Perché una mostra
d’arte sacra rende omaggio al cibo?”.
“Una mostra piena di fervore espresso
da dipinti a soggetto sacro non deve
meravigliare se e dedicata al cibo”, af-
ferma uno degli ideatori dell'impor-
tante rassegna, padre Paolo Venturelli,
frate domenicano ed ex-direttore del
centro “Alle Grazie”. “La Bibbia si ri-
ferisce frequentemente al cibo. Per
esempio, nelle Sacre Scritture si riporta
sovente che il cibo € un dono concesso
da Dio all'uomo, dimostrazione tan-
gibile: la manna nel deserto”. “Allora
e lecito pensare che il cibarsi sia un
diritto sacrosanto?”. “Sicuramente €
un diritto. Nella Bibbia il cibo diventa
proprio un simbolo, quello dell’amore
di Dio. Nutrire il proprio corpo significa
pure alimentare lo spirito. Anche al-
I'Expo - che ha chiuso i battenti da
poco - il motto del padiglione della
Santa Sede ¢ stato: Non di solo pane.
Proprio con questo intendimento, noi
domenicani abbiamo valutato di pro-
muovere una mostra dedicata al cibo,
per 'uomo e la sua anima. Affidandoci
ai preziosi suggerimenti della storica
dell’arte Rosa Giorgi, abbiamo sele-
zionato solo opere che si trovano in
Lombardia, da Milano a Cremona e
anche nella provincia di Bergamo”.

“Quali sono le opere simbolo della mo-
stra?”. “Svariate; ne menzioneremo al-
meno quattro, per rendere I'idea. Gli
esploratori di Canaan, una scultura di
Francesco Carabelli, collocata nel Duo-
mo di Milano, ispirata a un passo del
libro della Bibbia, intitolato Numerti,
dove si racconta di due uomini inviati
da Mose, a perlustrare Canaan - ossia
la Terra Promessa. Tornando, portano
un enorme grappolo d’uva, proprio ad
attestare che la meta prefissata e tal-
mente fertile che sfamera un intero
popolo. E poi, viene naturale pensare
a un capolavoro del Caravaggio, La
cena in Emmaus. Raffigura Gesu che
appare - dopo la Resurrezione - nell’atto
di benedire il pane, proprio mentre
sta cenando con due compagni di viag-
gio, e solo allora viene riconosciuto. E
poi ancora, il Cristo-Vite, un affresco
di Lorenzo Lotto, che per rappresentare

CULTURA & RICERCA

un passo del Vangelo secondo Giovanni
- To sono la vera vite e il Padre mio ¢ il
vignaiolo’ - effigia Gesti nel momento
in cui, per trasformarsi in vite, espande
ogni dito delle sue mani fino a diventare
un tralcio, pieno di magnanimita verso
tutti coloro che si accostano”.

“E dulcis in fundo, ci parli dell'opera
pittimportante”. “LUltima Cena di Leo-
nardo. Talmente famosa che non ag-
giungerei altro, proprio per stimolare
di piuil visitatore. Anzi saro soddisfatto,
se dopo aver fruito di questa mostra,
ciascuno trovera il modo di andare ad
ammirare le opere originali, nel loro
contesto. E sard ancor pill contento,
se ci si spingera verso altri dipinti,
sconfinando in altri contesti. Allora si
che la mostra e tutti i grandi eventi di
quest’anno saranno serviti anche a pro-
muovere il turismo, magari partendo
proprio dal cibo: scoprire gusti e sapori
nuovi. Poi, per saperne ancora, ci si

potra muovere andando alla scoperta
dei tanti capolavori, che fanno del no-
stro Paese, una grande bellezza”.

“A proposito di grande bellezza, intanto
aRoma, in San Pietro, Papa Francesco,
aprendo la Porta Santa - una delle cin-
que porte monumentali che si aprono
verso l'interno della Basilica - ha dato
avvio al Giubileo straordinario della
Misericordia: sara un anno di acco-
glienza e condivisione?”. “Credo di si.
Le parole del Santo Padre nella Bolla
di Indizione del Giubileo, indicano un
percorso pieno di energie consolatorie”.
“Vivremo questo Anno Giubilare, alla
luce della parola del Signore. Sara un
programma di vita tanto impegnativo,
quanto ricco di gioia e di pace. Che
ogni uomo e ogni donna ripeta con fi-
ducia: ricordati Signore, della tua mi-
sericordia e del tuo amore, che é da
sempre” (Sal 25, 6).

See International Summary page 70

ACCADEMICI IN PRIMO PIANO

L’Accademico di Isernia, Antonio Vincenzo Monaco, ¢ stato insignito
del titolo di Cavaliere dell'Ordine al Merito della Repubblica Italiana.

Il Delegato di Lugo di Romagna, Pierangelo Raffini, é stato nominato
Assessore allo Sviluppo Economico del Comune di Imola.

La Delegata di Brindisi, Clara Suma Caforio, ¢ stata eletta Presidente
del Soroptimist Club di Brindisi per il biennio 2015-2017.

L’Accademico di New York Soho, Nicola Tegoni, é stato nominato Consi-
gliere d’Ambasciata presso la Missione Permanente d’Osservazione del
Sovrano Militare Ordine di Malta presso TONU.

L’Accademico di Lussemburgo, Antonio Tizzano, ¢ stato eletto Vicepresi-
dente della Corte di Giustizia dell'Unione Europea per il periodo compre-
so tra '8 ottobre 2015 e il 6 ottobre 2018.

Il Delegato di Carpi-Correggio, Pier Paolo Veroni, ¢ stato insignito
dell’Onorificenza di Cavaliere al Merito del Sacro Militare Ordine Co-

stantiniano di San Giorgio.
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Natale in Puglia

Il digiuno del passato ¢ stato sostituito dall’'astinenza dalla carne,
e la cena della Vigilia é diventata un’opulenta occasione gastronomica.

ell'ltalia meridionale, le tra-

dizioni gastronomiche legate

alle festivita religiose erano
l'occasione per lunghe tavolate con la
famiglia e per gustare le prelibatezze
che nel corso dell’anno erano scarse.
La gente, abituata ai piatti poveri e
frugali della quotidianita, si concedeva
dei piccoli lussi culinari. Il banchetto
della Vigilia e quello del giorno di Na-
tale rimangono nel retaggio culturale
della Puglia e di tutto il Sud, ma ormai
le nuove usanze hanno fatto dimenti-
care molte tradizioni. La definizione
di feste natalizie e vaga anche quando
si parla di piatti, perché le piti semplici
ricette della tradizione sono ormai
preparate durante tutto 'anno, mentre
quelle che richiedono molto lavoro
sono sempre meno utilizzate nelle fa-
miglie; i dolci tipici, invece, sono pro-
posti nelle pasticcerie almeno dai primi
di dicembre (sono poche le famiglie
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che li preparano ancora in casa). Devo,
tuttavia, incoraggiare i pugliesi e i non
pugliesi a riscoprire e valorizzare le
preparazioni tipiche di queste terre e
delle loro tradizioni, i cui pregi orga-
nolettici non hanno nulla da invidiare
a quelli dei piatti che, proposti da fa-
mosi gastronomi, assurgono al livello
di moda.

L'usanza dei piatti senza carni, che ca-
ratterizzano la Vigilia delle ricorrenze
religiose, € nata dal digiuno, sostituito
nel tempo dall’astinenza, che da mil-
lenni viene proposto per favorire la
concentrazione spirituale. I digiuno
per migliorare la salute fisica e della
mente era suggerito gia da molti filosofi
della Grecia antica (Galeno, Paracelso,
Ippocrate, Pitagora, Platone, Aristo-
tele). Anche Petronio (Satyricon) e
Seneca (Consolatio ad Helviam) rim-
proveravano ai ricchi Romani (Trimal-
cione, Apicio) i loro fastosi banchetti.
E tutte le religioni parlano di digiuno
come del piti naturale meccanismo di
purificazione, perché fa sperimentare
la vita quotidiana dei meno fortunati.
Di digiuno parlano il Buddismo (il
Nirvana e il piti alto stato di pace e di
spiritualita ottenuto con il digiuno),
il Taoismo (digiuno terapeutico), I'In-
duismo (il digiuno controlla la passione
e i sensi), 'Islamismo (nel Ramadan,
evento spirituale che unisce tutte le
confessioni islamiche, dall’alba al tra-
monto i musulmani si astengono dal
bere, mangiare, fumare e dalle attivita
sessuali), 'Ebraismo (nel ta’anit ci si
astiene da cibo e bevande per esprimere
pentimento, lutto o supplica).

Per il Cristianesimo 'anno liturgico
bizantino prevedeva quattro quaresime

(quadragesima = quarantena), periodi
di digiuno e/o di astinenza per prepa-
rarsi alla solennita e comportavano la
veglia notturna senza cena: la grande
Quaresima di Pasqua, la Quaresima
di San Pietro e Paolo (da otto giorni
dopo Pentecoste al 28 giugno), la Dor-
mizione della Santissima Vergine (dal
1°al 14 agosto), I'Avvento. Quella del-
'Avvento ¢ la pitt importante, perché
prepara alla nascita del Salvatore, il
Dio che si fa uomo. Le prime citazioni
di astinenza prenatalizia risalgono a
Sant’Agostino (IV - V secolo d.C.) e al
Concilio di Macon (582 d.C.) che sug-
gerirono il digiuno (dal 15 novembre
al 24 dicembre) tre volte alla settimana
(lunedi, mercoledi e venerdi), in ri-
cordo dei quaranta giorni di Gesu nel
deserto e di Mose sul monte Sinai per
ricevere il Decalogo. In quei giorni
non si consumavano alimenti ricchi e
cioé carne, pesce, latticini, vino e olio.
Come alimenti di origine animale erano
consentiti solo crostacei e molluschi,
non considerati né carne né pesce.
Oggi il digiuno, non € pitt inteso come
negazione del cibo bensi come asti-
nenza dalla carne ed e limitato al ve-
nerdi e alle vigilie di ricorrenze religiose
di particolare significato come quella
di Natale.

Le usanze per la Vigilia di Natale sono
diverse nel mondo cristiano. In alcuni
Paesi, soprattutto Stati Uniti, Canada
e Australia, ciascuno degli abitanti
conserva le consuetudini del luogo di
origine, ma é pili frequente la cena al
rientro dalla Messa di mezzanotte. Un
rito particolare € quello della Polonia
(nei Paesi ortodossi la stessa usanza
rimandata al 7 gennaio) dove la fami-
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glia si riunisce a tavola verso
le cinque del pomeriggio
per consumare 12 pietanze
(gli apostoli). All'inizio i
commensali si dividono
un’ostia e prendono un filo
di fieno da sotto la tovaglia:
una profezia (non presa se-
riamente) afferma che un
filo verde sara simbolo di
maggior successo in amore
rispetto al filo scuro.

In Italia, il Natale, e la sua
Vigilia, erano e sono feste
sentite, giorni particolari
non solo per il significato
religioso, ma anche per il
rito gastronomico che li caratterizza.
Quest’ultimo inizia con la spesa al
mercato notturno del 23; al mezzo-
giorno del 24, in sostituzione del pran-
zo, si consumano, in piedi e per la
strada, le pettole o popizze, vuote o ri-
piene di baccala o salmone (baresi ma
diffuse in tutta la Puglia) o i panzerotti
(ripieni di rape lesse o stufate; con ci-
polla o con carne tritata; con pomodoro
e mozzarella o mortadella e provolone;
con tonno, ricotta forte, olive, capperi
e alici). Taluni preparano anche il cal-
zone di cipolla (focaccia condita con
cipolla, olive e acciughe) e le sgagliozze
(le regine di Bari vecchia, dove in ogni
periodo dell’anno e possibile trovare
un chiosco o tavolino con donne al
fornello). Nel Salento si consumano
le pucce spezza-digiuno, pane con olive
nere condito con tonno, peperoni, me-
lanzane, capperi, alici, pecorino.
Ogni provincia o paese della Puglia
ha il suo menu tradizionale che, trale
18 ele 19, da inizio alla cena, sempre
con i ricchi antipasti di frutti di mare
crudi o cotti (crostacei, molluschi,
ostriche, cannolicchi, cozze, polpo),
capitone in salamoia, alici marinate,
pecorino e provolone. Come primi e
secondi prevalgono, sulla costa, i piatti
a base di pesce fresco; all'interno,
quelli a base di baccala. I primi sono:
spaghetti o linguine o vermicelli con
sugo di capitone o cozze o tonno o
baccala o alle cime di rapa per coloro
che non amano il pesce; e ancora agno-
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lotti di pesce, risotto agli scampi, zuppa
di pesce, patate con cardi al forno.
Come secondi, sono preparati piatti
di capitone, dentice, branzino o sal-
mone al forno o arrosto, baccald in
umido, fritto o al forno e seppie ripiene.
Nel Salento anche cozze arracanate,
scapece gallipolina (pesce fritto e ma-
rinato con mollica di pane imbevuta
di aceto e zafferano che da al piatto
un colore giallo). Tra i contorni, lam-
pascioni, cime di rapa lesse o stufate,
insalata di grano pestato, carciofi in
sformato o fritti, cavolfiori gratinati,
funghi cardoncelli, patate fritte o al
forno con i cardi, olive fritte o sotto la
cenere. Sulla tavola non possono man-
care le crudité (cicorie, finocchi, rava-
nelli, sedani). La frutta deve essere
sia fresca (arance, mandarini, pere,
mele, melone, uva) sia secca (noci,
nocelle, mandorle, fichi secchi, casta-
gne arrosto, datteri).

Per finire, i dolci, nei quali si esprime
al meglio la creativita e la fantasia po-
polare dei diversi paesi. In tutta la re-
gione abbiamo gli occhi di Santa Lucia
(piccoli taralli ricoperti di zucchero
glassato), le cartellate (di provenienza
araba: simboleggiano le lenzuola che
coprivano il Bambino Gesti nella man-
giatoia), i cazzuicchi (panzerottini di
marmellata di fichi e vin cotto che
rappresentano il cuscino di Gest Bam-
bino), i calzoncelli (sfoglia ripiena di
marmellata o di salsa di ceci o castagne
lesse: simboleggiano il guanciale sul

quale il Bambino Gesu po-
sava il capo), le caccarelle
(latte, cioccolato fondente,
uova, cannella, zucchero,
Rhum, serviti con panna
montata), i porcelluzzi o
struffoli, le castegnelle e gli
altri pasticcini di mandorle.
A Bari ci sono anche: u
chiacone che Uaminue
mmengze (fico secco farcito
con mandorle: il vero dolce
di Natale agli inizi del XX
secolo), i sassanelli gravi-
nesi (“'aneme de le muér-
te”: farina e mandorle ar-
rostite) e la copeta (torrone
di origine araba giunto in Italia al tem-
po delle Crociate). A Foggia prevalgono
i mustacciuli (mandorle tostate e vin
cotto, ricoperte di cioccolato: simbo-
leggiano il battesimo di Gest), le man-
dorle atterrate (infornate e immerse
nella cioccolata bollente), il turruncine
e i taralli neri (zucchero e vin cotto).
Nel Salento sono tipici i purciddhruzzi
(struffoli, a Taranto sannacchiudere),
il pesce di pasta di mandorle e gli anesini
(piccoli confetti colorati). Accanto ai
tradizionali dolci di fattura casalinga,
ormai non possono mancare il classico
panettone e il pandoro. E per conclu-
dere, vengono offerti i rosoli, tutti rea-
lizzati in casa, al limone, al mandarino,
al nocino.
Come abbiamo visto, il cenone carat-
terizza la Vigilia con piatti luculliani
ai quali seguono quelli del giorno di
Natale ancora piti ricchi. Non dobbia-
mo, pero, dimenticare che i piatti tra-
dizionali delle feste natalizie sono ca-
richi di calorie che, nei tempi antichi,
servivano a far recuperare quelle ben
pit scarse dei giorni normali; oggi la
cena della Vigilia di Natale da sola
puo valere fino a 5.000 calorie e supera
largamente il fabbisogno di un’intera
giornata (2-3.000 kcal). Consumare
il pranzo con moderazione aiuta il gu-
sto e la digestione, ma anche la linea
e la salute; le diete preventive o suc-
cessive a una lauta cena o a un ricco
pranzo non sono un rimedio.

See International Summary page 70
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I 50 anni del Verdicchio d'Oro

Un traguardo prestigioso che ha visto, nel corso della sua [unga vita,
assegnare il premio a tanti esponenti della cultura enogastronomica,
del mondo dei mass media e del sapere.
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DI MAURO MAGAGNINI
Delegato onorario di Ancona

mica “Il Verdicchio d’Oro”, che si

svolge nel ridente paesino di
Staffolo a pochi chilometri da Jesi,
nelle Marche, ha compiuto quest’an-
no mezzo secolo. Cid, ovviamente,
rende orgogliosi sia 'Accademia, con
il Coordinamento Territoriale delle
Marche, sia il Comune della cittadi-
na, che da tempo si impegnano nella
manifestazione.
Limportanza del traguardo raggiun-
to ha spinto il Coordinatore Territo-
riale Marche, Mauro Magagnini, ad
arricchire il programma e il contenu-
to della manifestazione con altre ini-
ziative culturali che hanno impegna-
to gli Accademici, i premiati e gli
ospiti nel sabato pomeriggio, sempre
a Staffolo e nella Collegiata S. Fran-
cesco, dove si svolge la manifestazio-
ne principale della domenica.
Sono state presentate, infatti, due

I 1 premio di cultura enogastrono-

iniziative editoriali che hanno visto
artefici le Delegazioni marchigiane
dell’Accademia: la prima ¢ stata quel-
la di un libro sui cinquant’anni del
“Verdicchio d’Oro” con i ricordi dei
premiati e molte fotografie che rievo-
cano le numerose edizioni del pre-
mio, oltre ad alcuni dotti commenti
di esperti sull’evoluzione della vitivi-
nicoltura e il suo riferimento conti-
nuo alla gastronomia del territorio.
La seconda pubblicazione ha riguar-
dato la trascrizione del manoscritto
di un ricettario del 1804, opera di un
signore del luogo, che a quell’epoca
aveva elencato, con passione e com-
petenza, il mondo di ricette, dagli
antipasti ai dolci, della cucina patri-
zia e popolare dell’entroterra anco-
netano, suo luogo natio. Una dotta
pubblicazione, con i dovuti commen-
ti di gastronomi ed esperti, che ha ri-
scosso molto successo tra gli ospiti e
il folto pubblico, in occasione della
tavola rotonda e della premiazione.
Sempre nel pomeriggio del sabato, &
stata aperta, nei locali attigui alla
Collegiata, con il sostegno dell’Acca-
demia, una mostra del pittore iesino-
parigino Orfeo Tamburi.

La manifestazione della domenica si
e svolta con il tradizionale rito del-
I'ingresso dei premiati, insieme al
Sindaco, dalla porta del paesino, ac-
colti dal balletto caratteristico del
luogo e dalla banda cittadina.

[ premiati di questa edizione sono
stati: il professor Franco Scaramuzzi,
Presidente onorario dell’Accademia
dei Georgofili; il professor Giancarlo
Gonizzi, storico della gastronomia e
Vicepresidente di Musei Impresa; la



I NOSTRI CONVEGNI

(B

signora Franca Marzioni, titolare e
cuoca della “Trattoria Monti” di Roma,
nativa di Staffolo.

Il tema della tavola rotonda era ov-
viamente “Verdicchio d’Oro 50 anni:
ricordi e obiettivi raggiunti”. Dopo il
saluto del Sindaco e del Coordinato-
re Territoriale delle Marche, ha aper-
to liter delle relazioni ’Accademico
Marco Zanasi, docente di psicotera-
pia all'Universita Tor Vergata di Ro-
ma, il quale ha svolto il tema “Ricordi
e loro importanza nella storia umana
antica e contemporanea”: una rela-
zione brillante, in parte molto spiri-
tosa, che ha confermato le eccelse
doti oratorie di un ormai amato ospi-
te della manifestazione.
L’Accademico Corrado Piccinetti,
esperto di Biologia marina, ha evi-
denziato il progresso, nel corso degli
anni, del rapporto tra vino e pesce
nell’alimentazione, con un passaggio
da un’eccessiva superficialita nell’ab-
binamento a quella che oggi € quasi
un’approfondita ricerca.

Alberto Mazzoni, Direttore dell’Isti-
tuto marchigiano tutela vini, ha svol-
to un’ampia ed esauriente relazione
sui progressi dei vini marchigiani ne-
gli ultimi anni e la loro presenza,
specie per il Verdicchio, in tutti i mer-
cati mondiali, con un significativo in-
cremento dei numeri, di fatturato e
di qualita.

Il premiato Gonizzi ha illustrato le
sue esperienze nella catalogazione
dei vini e della gastronomia per la

Tommaso Zaccagnini

Ricettario

Regole e maniere diverse
per imparare a cucinare tutta sorta di robba
posta e riportata per alfabeto

Con la riproduzione del manoscritto

1l lavoro editoriale

fondazione Barilla, evidenziando,
con garbata suspense nel racconto,
come a Parma, in una famosissima
villa patrizia, tra i pochi vini segnala-
ti e descritti gia molti decenni fa, fos-
se elencato come principe dell’enolo-
gia il nostro Verdicchio.

Scaramuzzi ha svolto l'interessantis-
simo tema sul rapporto tra agricoltu-
ra, ambiente e territorio, mettendo
soprattutto in risalto gli assurdi vin-
coli, dovuti a legislazioni spesso sen-
za logica, che frenano gli agricoltori,
oggi veri imprenditori e non piltt umi-
li contadini.

La signora Marzioni, trasferitasi tanti
anni fa a Roma con il marito, emo-
zionata per il riconoscimento, non ha

mancato di ricordare il suo impegno
di tenere alta la cucina marchigiana,
e le ricette descritte nel suo interven-
to ne sono state la degna conferma.
Ultima relazione, veramente affasci-
nante, quella di Giuseppe Benelli,
docente universitario a Genova e
Presidente del premio Bancarella: un
fantastico excursus nella storia, nei
ricordi e nei collegamenti con il ge-
nius loci del territorio marchigiano,
tanto ricco di cultura e tradizioni.
Le conclusioni della manifestazione
sono state del Presidente Onorario
Giovanni Ballarini il quale, oltre a
ringraziare gli organizzatori e a ma-
nifestare la sua soddisfazione per il
ripetuto ritorno a Staffolo, ha trac-
ciato un interessante quadro del
mondo della cultura gastronomica
attuale, troppo ricco di novita, spesso
senza alcun richiamo alla tradizione.
Un mondo che purtroppo i mass me-
dia (specie le televisioni) stanno in-
quinando.
La premiazione, compresa la conse-
gna di una targa ricordo a Magagnini
da parte del Comune di Staffolo
(preludio di una prossima cittadi-
nanza onoraria), ha concluso il con-
vegno al quale ha fatto seguito la riu-
nione conviviale accademica in un ri-
storante del luogo, con piatti tipici
della cucina marchigiana, innaffiati
da tanto buon Verdicchio e con un ar-
rivederci alla prossima edizione del
premio.

See International Summary page 70

IL PIATTO D’ARGENTO DELL'ACCADEMIA

E in silver plate, in formato grande ed elegante e reca inciso, sul fondo, il
logo dell’Accademia. Questo oggetto simbolico é consigliato come omag-

gio da consegnare ai ristoranti visitati, in cui Uaccoglienza, il servizio e
| la cucina si siano dimostrati particolarmente meritevoli. Per ogni ulte-
~ riore notizia in merito e per le eventuali richieste, i Delegati possono ri-

volgersi alla Segreteria di Milano (segreteria@accademial953.it).
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Il cibo italiano nello spazio

Al convegno di Torino, hanno partecipato l'astronauta Franco Malerba
e i rappresentanti industriali e istitugionali del mondo spaziale e gastronomico.
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utti sappiamo quanto sia rino-

mato il cibo italiano nel mondo,

tuttavia pochi sanno che anche
nello spazio esso ha raggiunto livelli di
eccellenza.
Il mangiare nello spazio non ha origini
antiche, ma solo 54 anni! A tale epoca
risale il volo di Yuri Gagarin, primo
uomo lanciato con successo nello spazio
nell’aprile 1961. In effetti, agli albori
delle missioni umane nello spazio, si
dubitava che 'uomo potesse consumare
normalmente cibo in assenza di peso.
Al proposito si consideri che la gravita
e l'unico parametro fisico (altri para-
metri fisici e chimici sono cambiati du-
rante la formazione della Terra, dalla
posizione dei poli Sud e Nord e dei
continenti, alla composizione dell’at-
mosfera, al livello del mare e molti
altri) immutato sulla Terra dalla sua
creazione, sicché la vita vi si e sviluppata
in presenza di gravita e, quando le
forze gravitazionali si riducono, si de-
terminano importanti modifiche a tutti
i processi chimici e biologici.
Cosa accade al corpo umano nello spa-
zio? I fluidi si distribuiscono diversa-

DI GIUSEPPE REIBALDI - Delegato onorario di Amsterdam-Leiden
E MAuRrO FELICE FrAscIsco - Delegato di Torino

mente, spostandosi dai piedi verso la
testa, e questo causa modificazioni so-
matiche, come la comparsa di gonfiore
del volto, congestione mucosa con sen-
sazione di raffreddore, perdita di peso,
riduzione del gusto insieme ad altera-
zioni della cenestesi. Anche per questo,
vivere e lavorare nello spazio e un’espe-
rienza, letteralmente, fuori dal nostro
mondo che, finora, € stata condivisa
da circa 550 persone, delle piti svariate
nazionalita. Gli astronauti che vivono
nella Stazione Spaziale Internazionale,
a 400 km di altezza, viaggiano ad una
velocita di 28.000 km all’ora, circa 30
volte superiore a quella di un aereo, e
in tali condizioni ambientali e soggettive,
non fisiologiche, il cibo & essenziale
non solo per il suo valore nutritivo, ma
anche per il suo supporto psicologico.
Ancor piu che sulla Terra, mangiare
insieme € un momento fondamentale
di relazione sociale nella vita degli
astronauti, le cui attivita quotidiane di
ricerca scientifico-tecnologica hanno
spesso dimensione esclusivamente in-
dividuale. Anche per questo, il cibo
consumato nello spazio deve essere
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sano, nutritivo, appetibile, particolar-
mente saporito, oltre che atto ad una
lunga conservazione, convenzional-
mente stimata in circa 36 mesi. Dai
primi voli umani nello spazio il cibo &
passato dalle pillole o tubetti contenenti
alimenti simili a pomate, a veri e propri
manicaretti la cui preparazione ha ri-
chiesto la consulenza di chef importanti.
Il menu standard, per ovvi motivi eco-
nomico-organizzativi, segue principal-
mente le tradizioni alimentari statuni-
tensi o russe; tuttavia, la lunghezza
delle permanenze in volo ha comportato
la necessita, per favorire il benessere
individuale, di utilizzare cibi con diffe-
renti caratteristiche territoriali, pitt
affini all'identita etnica e ai gusti per-
sonali degli astronauti; di qui la facolta
di portare a bordo quello che viene de-
finito bonus food, tipico della cultura
dei paesi d’origine ed evocatore dei sa-
pori della loro terra.

Sei astronauti italiani sono stati nello
spazio ben undici volte, a partire dal
volo di Franco Malerba nel 1992, fino
alla prolungata esperienza di Samantha
Cristoforetti, appena conclusa. Tutti
hanno portato e consumato nello spazio
cibo italiano: dal parmigiano reggiano,
per spingersi a cibi sempre pili elaborati,
per quanto caratterizzati da forte identita
culturale.

D’altro canto, in questo settore, I'Italia
non é stata seconda a nessuno, avendo
offerto, prima al mondo, nel 2007, in
occasione dell'inaugurazione di un mo-
dulo pressurizzato italiano aggiunto
alla Stazione Spaziale Internazionale,
un convivio il cui menu € stato assai
apprezzato dai sei astronauti presenti.
Da allora il cibo italiano si e diffuso
sempre di piti sulla Stazione Spaziale e
la nostra industria ha ricevuto dal-
’Agenzia Spaziale Europea importanti
commesse per la fornitura di cibo anche
ad astronauti di altre nazionalita.

A Torino ¢ stato creato un laboratorio
per la preparazione del cibo spaziale,
ove gli alimenti sono sottoposti a ter-
mostabilizzazione o disidratazione, con
tecnica atta a fermare la carica batterica,
ma preservando sapore e forma tipici
dei cibi terrestri, pur dovendo rinunciare

al sale, in orbita dannoso alla salute e
coprente gli altri sapori a causa della
disgeusia. In tempi recentissimi, la mis-
sione di Samantha, chiamata “Futura”,
ha avuto come tema principale “Cibo e
Salute”. In questa occasione sono stati
consumati frutti di bosco, mele, quinoa
e sgombro alle spezie e alle erbe aro-
matiche, con un’aggiunta di zenzero,
che rende il piatto appetibile, digeribile
e ideale da consumare prima di dormire.
Tuttavia, il cibo italiano nello spazio
non poteva essere completo senza sor-
seggiare un caffé espresso; grazie alla
collaborazione tra brillanti giovani del
Politecnico di Torino e una grande in-
dustria privata, sono stati superati enor-
mi ostacoli tecnici e anche il buon caffé
e arrivato in orbita (e pazienza se Sa-
mantha doveva succhiarlo da un con-
tenitore meno suggestivo di una tradi-
zionale tazzina).

Siamo convinti che gli exploit del cibo
italiano nello spazio continueranno
non solo con i nostri astronauti, ma in-
durranno anche quelli di altre nazio-
nalita a consumare il nostro cibo sem-

plice e genuino, perfettamente intonato
ai canoni della dieta mediterranea.
Lambito dello spazio deve essere, pe-
raltro, considerato come un laboratorio
di ricerca, al servizio di nuovi mercati
che potranno fare uso delle moderne
modalita di preparazione, conserva-
zione e consumo. Oggi si iniziano ad
esplorare le potenzialita in settori par-
ticolari quali quello dell’alimentazione
degli sportivi o delle persone in eta
molto avanzata, non pill autonome,
ma si tratta sicuramente di contesti
assai riduttivi, per quanto promettenti.
Scopriremo le nuove opportunita, anche
per quanto concerne la vita di tutti i
giorni, e i nuovi mercati strada facendo,
e ’Accademia, come € avvenuto gia in
passato, potrebbe svolgere un ruolo at-
tivo di promozione culturale e di tutela
della tradizione. Non sfugga a nessuno
che, al termine del convegno, proprio
agli Accademici si sono rivolti i giovani
spettatori, allievi ingegneri ansiosi di
conoscenza sul rapporto tra scienza,
tecnologia, arte e cultura culinaria.
See International Summary page 70

INDIRIZZI DI POSTA ELETTRONICA

e-mail per il Presidente:
presidente@accademial953.it

e-mail per il Segretario Generale:
segretariogenerale@accademial953.it

e-mail per la Segreteria e redazione milanese della rivista:
segreteria@accademial953.it

e-mail per la Redazione romana della rivista:
redazione@accademial953.it

e-mail per la Biblioteca Nazionale “Giuseppe Dell'Osso”™:
biblioteca@accademial953.it

Ricordiamo che ['Accademia ha un proprio sito Internet:
www.accademial953.it

da cui e possibile anche consultare e scaricare, in formato Pdf, tutti i numeri
dell’anno in corso e quelli dell’anno precedente,
di “Civilta della Tavola” in italiano e in inglese.
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EXPO MILANO 2015

L'Accademia per =X PO

Ancora iniziative accademiche che si sono svolte nell’ultimo mese di Expo.

L'Italiano del cibo

Una tre giorni organizzata dall’Accademia della Crusca e dall’'Universita Statale di Milano con I'alto patronato della
Presidenza della Repubblica e il contributo dell’Accademia Italiana della Cucina.

Il paradigma alimentare puo essere declinato in molti modi ma, la Piazza delle lingue e un luogo d’incontro e di
confronto per la promozione della lingua e della cultura italiana in
una prospettiva multilingue e multiculturale.

In occasione di Expo, la manifestazione é stata dedicata a “L'Italiano
del cibo”, che si e rivelato come “sponsor” piu efficace per la nostra
lingua. Tre giorni dedicati alle parole, alla civilta della cucina e del-
I'alimentazione, veicolo e strumento di diffusione dell'immagine Italia
e testimonianza dell'incontro tra lingue e culture diverse, nei quali
non € mancata la presenza dell’Accademia Italiana della Cucina con il
Presidente Onorario Giovanni Ballarini, e gli Accademici Alberto
Capatti e Massimo Montanari.

In occasione del dibattito, presso la Biblioteca Sormani, sono state tra
l'altro inaugurate due mostre affini, 'una dedicata a “La cucina italiana nei ricettari dal Cinquecento a oggi” e
I'altra su “Pellegrino Artusi e I'Unita italiana in cucina”, attraverso documenti e volumi. (G.F.)

Piatti di Corte. Conil patrocinio di Expo

Il progetto messo a punto dal Centro documentazione Residenze Reali lombarde ¢ partito gia nel 2011: un circuito
chiamato “Piatti di Corte”, che ha raccolto alcuni dei migliori ristoranti della Brianza intorno a una proposta
gastronomica che coniuga il tema del cibo con la vita nobiliare del Sette-Ottocento lombardo, integrando turismo
culturale e gastronomia storica. Liniziativa, sviluppata in collaborazione con la Delegazione di Monza e Brianza e
con il supporto del Consorzio cuochi e ristoratori della Lombardia, si € perfezionata nel tempo, assumendo un
carattere piti ampio. I patrocini della Provincia di Monza e Brianza, dell’Assessorato al Turismo del Comune di Monza
e della stessa Camera di Commercio del capoluogo monzese, che ha supportato il progetto sin dal suo esordio, ne
hanno confermano la rilevanza territoriale, mentre il patrocinio di Expo ne ha messo in evidenza la valenza
internazionale, promuovendo liniziativa. I ristoranti
del circuito “Piatti di Corte”, dopo aver scelto una cucina
di riferimento, tra quelle delle case regnanti in Lombardia,
e individuato una portata di particolare interesse da
tenere sempre in carta, hanno messo a punto, grazie
alla collaborazione e alla guida di tre consulenti di ga-
stronomia storica, un menu completo, con piatti tratti
dalle ricette dei grandi cuochi delle case reali, reinter-
pretati in chiave moderna. Una sorta di sfida virtuale
tra gli chef coronati di allora e quelli stellati di oggi. Gli
chef del territorio sono stati gli artefici del successo del-
I'iniziativa. (M.R.)
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EXPO MILANO 2015

___________________________________________________________________

Giornata Mondiale
della Pasta
Si sono svolti a Milano, sotto
il patrocinio dell’'Unesco,
nell’ambito di Expo, il V
Congresso Mondiale della
Pasta e la Giornata mon-
diale della Pasta 2015, con
gala dinner a Palazzo Italia.
Il Delegato di Roma Ol-
e : giata Sabazia-Cassia, Raf-
fae]lo Ragaglini, Segretario Generale dell'International Pasta Organization,
é stato frairelatori del congresso, mettendo in evidenza i pregi nutrizionali,
la sostenibilita e la capacita del prodotto di far parte della soluzione delle
tante sfide lanciate dall’Esposizione Universale. Ha, inoltre, ricordato il
“Consensus Statement”, un documento sottoscritto dai nutrizionisti di
tutto il mondo, che incorpora “le pill recenti evidenze sull'importanza
della dieta mediterranea e sul ruolo che gioca la pasta al suo interno”.

L'Accademia per Expo._
Un bilancio molto positivo

di Bologna, Parma e Padova.
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' Le iniziative delle Delegazioni. Sono state 27, di cui 3 estere (Budapest, Los
1 Angeles e Malta), le Delegazioni che hanno organizzato eventi con il patrocinio di
i Expo, sia a Milano sia nei rispettivi territori. 17 convegni; 3 eventi; 3 mostre; 5
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presentazioni di volumi sul cibo.

Accademia e Universita. Con il patrocinio del Co-
mitato Scientifico per Expo, '’Accademia é stata par-
tner, con convegni, incontri e mostre, delle Universita

milanesi (Braidense, Statale e Bicocca) e di quelle

Interviste e partecipazioni a convegni come relatori:
Paolo Petroni (intervista del “Corriere della Sera” a
#CasaCorriere), Giovanni Ballarini; Gianni Fossati; Ro-
berto Ariani; Mimmo D’Alessio; Alberto Capatti; Giorgio
Ciacci; Massimo Montanari; Gioacchino Giovanni Iapi-
chino; Raffaello Ragaglini; Roberto Zottar.

Il cibo tra scuola

e famiglia

Al Padiglione Italia e stato pre-
sentato, a una numerosa platea,
il volume Buono come a mensa.
ri-vivere l cibo tra scuola e famiglia,
del Delegato della Valdichiana-
Valdorcia Sud, Giorgio Ciacci.
Pubblicato con il patrocinio di
Expo, il libro e stato illustrato
oltre che dall'au-
tore, da Riccar-
do Garosci, Pre-
sidente del Co-
mitato Tecnico
Scientifico
Scuola e Cibo

del MIUR.

[
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CULTURA & RICERCA

Leviamo i calici

Un buon bicchiere di vino, sorseggiato a piccole dosi,
crea un’atmosfera di letizia e infonde gioia e calore.

DI ELIO PALOMBI
Delegato di Napoli-Capri

nacreonte invitava a godere dei

piaceri della vita: “Beviam dun-

que il dolce umore,/che beven-
do tace in core/ogni pena, ogni martir”.
I vino, infatti, crea un gradevole senso
di benessere spirituale, conciliandoci
con la vita. Gli uomini sono spinti alla
convivialita, aprendo il proprio animo
al prossimo: “Com’e vero che nel vino
c’e la verita - diceva Shakespeare - ti
diro tutto, senza segreti” e, saggiamente,
osservava Baudelaire, “Chi beve solo
acqua ha un segreto da nascondere”,
quindi, generalmente, diventa diffidente
ed € portato a isolarsi dagli altri. La
mancanza di vino, insomma, procura
tristezza e malinconia: “Un pasto senza
vino - affermava Brillat-Savarin - € come
un giorno senza sole”, ispirandosi ad
un vecchio detto napoletano “Na tavula
senza vino € comme na iurnata’e vierno
senza sole” (Una tavola senza vino e
come una giornata d’inverno senza sole).
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Nel definire il vino “il grande efficace
consolatore; dunque il vigore; dunque
la natura” (Zibaldone, 324), Giacomo
Leopardi osservava ancora: “Il piacer
del vino € misto di corporale e di spiri-
tuale. Non e corporale semplicemente.
Anzi consiste principalmente nello spi-
rito” (Zibaldone, 4286). Ricordando che
il vino & il latte dei vecchi, vinum lac se-
num, vanno sottolineati i suoi benefici
effetti sull’animo dell'uomo, che trova,
sorseggiandolo, momenti di distensione
e di pace. “Il vino eleva 'animo e i pen-
sieri - osservava Pindaro - e le inquietu-
dini si allontanano dal cuore degli uo-
mini”.

Anche le pili intense gioie sono, pero,
momentanee, nella consapevolezza che
nella vita tutto ¢ effimero. Lorenzo il
Magnifico, ne Il Trionfo di Bacco e Arian-
na, levavail calice inneggiando a godere
delle gioie presenti: “Quant’e bella gio-
vinezza,/che si fugge tuttavia!/Chi vuol
esser lieto, sia:/di doman non c’é cer-
tezza”. Goditi, quindi, le gioie del mo-
mento perché la vita si consuma come
una candela, affermava, con molta sag-
gezza, Giovanni Capurro in Totonno e

Quagliarella: “Menammo tutto a buor-
do/fintanto ca se campa:/dimane, forze,
’a lampa/se putarria stuta (Mangiamo
e beviamo/fintanto che si vive/domani,
forse la luce/si potrebbe spegnere).
Un invito a godere di tutto cio di cui di-
sponiamo lo si leggeva sulla porta d’in-
gresso dell’antica taverna del Cerriglio
a Napoli: “Amici miei/Magnammo e
vevimmo nuie/Fino a che nce sta uoglio
a la lucerna,/chissa si a [I'auto munno
ce vedimmo!/ Chissa si a ll'auto munno
c’e taverna!” (Amici miei/Mangiamo e
beviamo noi/ finché c’¢ olio nella lu-
cerna,/chi sa se all’altro mondo ci ve-
dremo!/Chi sa se all’altro mondo c’e
taverna!).
La vita fluisce, cosi, tra un bicchiere
che si riempie e poi si vuota: “Riempi il
bicchier che & vuoto,/vuota il bicchier
che ¢ pieno./Non lo lasciar mai vuoto,
non lo lasciar mai pieno”. Attenti, pero,
a non esagerare, perché se e vero che
un buon vino allieta il cuore degli uomini:
bonum vinum laetificat cor homini, esso
va bevuto con parsimonia, senza mai
eccedere. “La felicita - diceva Feuerbach
- come un vino pregiato deve essere as-
saporata sorso a sorso”. Bisogna, cioe,
stare attenti agli effetti del vino, perché
quando scorre copioso procura un ine-
briante offuscamento dell'intelletto. Con
molta saggezza dicevano i latini: prima
cratera ad sitim pertinet, secunda ad hi-
laritatem, tertia ad voluptatem, quarta
ad insaniam. 11 passaggio dallo stato di
benessere rasserenante a quelli successivi
dipende dalla quantita di vino ingerito:
da momenti di vivacita sempre pil ac-
centuati, si puo arrivare a pericolosi
stati di euforia.

See International Summary page 70



SICUREZZA & QUALITA

Il dado da brodo:
una scorciatoia artificiale

E comodo, si mantiene a lungo, e sempre disponibile; contiene, pero,
ingredienti chimici, grass, oli vegetali e molto sale.

1/ 1 brodo ¢ una delle prepara-
zioni fondamentali della cu-
cina”, cosi apriva il capitolo

dedicato al brodo Ada Biondi nel suo
Talismano. Raccomandava buoni tagli
di carne, ossia quelli di seconda qualita,
e una lunga accurata cottura. Poi vennero
i tempi bui delle restrizioni dei consumi
e il dado fuun grande aiuto per arricchire
la cucina povera di allora.

Oggi non si sta a lungo in cucina e si ha
la necessita di insaporire le pietanze in
modo rapido. Il dado € comodo, occupa
poco spazio, si mantiene a lungo, €
sempre disponibile per preparare mi-
nestre e insaporire le pietanze. Spesso
vediamo in televisione cuochi blasonati
che mettono il dado nelle loro prepara-
zioni invitando il consumatore a usarlo
frequentemente in cucina.

Nonostante cio, il consumatore piti ac-
corto avverte una certa diffidenza in
questo preparato. E ha ben ragione, per

DI GABRIELE GASPARRO
Delegato di Roma

limportante presenza del “glutammato
monosodico”, un esaltatore di sapidita
che desta qualche dubbio per i possibili
effetti collaterali, come affermato da
alcuni esperti della comunita scientifica.
Tale sostanza, del resto, ¢ stata vietata
nei prodotti per 'infanzia. Inoltre, dal-
l'etichetta possiamo constatare che il
dado contiene ingredienti estratti da
scarti animali e vegetali e da una serie
di sostanze sconosciute ai pity, fraiquali
“inosinato disodico”, “granilato disodico”
ecc. Sono probabilmente sostanze chi-
miche e non naturali. Senza poi contare
I'enorme quantita di sale che questi
prodotti contengono. Un’altra convin-
zione da sfatare e che il dado da cucina
sia leggero; in effetti, € un alimento
grasso, che conferma l'etichetta che
pone al secondo ingrediente per quantita
“grassi e oli vegetali”. Oli vegetali dei
quali non si conosce la natura.
Qualche mese fa una chef televisiva,
vincitrice in uno dei vari concorsi di
moda, facendo da sponsor a un dado,
ha proposto una ricetta per la caponata,
che ne prevedeva I'aggiunta. La proposta
ha sollevato una furiosa polemica sulla
stampa siciliana. Un buongustaio sici-
liano si € lamentato dicendo “Il dado
nella caponata e come Lucifero in Pa-
radiso”.

In definitiva, come Accademia dovrem-
mo auspicare un’alimentazione pitt con-
sona alla nostra cucina che e fatta di
sapori combinati con I'abilita di antica
scuola familiare.

L'ETICHETTA CROMO-TERMICA

Uno degli argomenti che piti interes-
sano i consumatori € il limite della
conservabilita dei prodotti alimentari,

cioe la scadenza indicata sulle etichette.
La data limite, tuttavia, non & suffi-
ciente a garantire la sana commesti-
bilita del prodotto: molto dipende da
quanto tempo ha trascorso nel tragitto
della filiera e la temperatura alla quale
€ stato sottoposto, alle condizioni di
immagazzinaggio e di trasporto. Tutti
fattori che potrebbero aver influito
sulla salubrita del prodotto. Il problema
¢ stato affrontato dai ricercatori del
Dipartimento di Scienza dei materiali
dell'Universita di Milano-Bicocca. In
pratica si € studiato il metodo per ap-
purare se il prodotto, durante il per-
corso per raggiungere il punto vendita,
€ stato esposto a temperature elevate
e per quanto tempo. Si e al riguardo
studiata un’etichetta cromo-termica
che cambia di colore se la temperatura
sale. Si tratta di una pellicola di silice
porosa con un pigmento incolore a 4
°C che cambia colore se sale la tempe-
ratura, assumendo una colorazione
azzurrina che diviene blu scuro se sale
ulteriormente.

L'Ordinario di Chimica organica della
Bicocca, Luca Beverina, afferma che
il dispositivo, semplice, economico e
affidabile, registra tutta la storia ter-
mica del prodotto confezionato. In tal
maniera si aiutano produttori e distri-
butori ad evitare che alimenti freschi
e deteriorati finiscano nello stesso fri-
gorifero. Anche il consumatore trar-
rebbe vantaggio da tale soluzione per-
ché gli consentirebbe di conoscere da
quanto tempo ¢ stata aperta la confe-
zione. Senza contare poi l'opportunita
di utilizzare il sistema nello smalti-
mento delle eccedenze per evitare lo
spreco alimentare.
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DE HONESTA VOLUPTATE ET VALETUDINE
di Bartolomeo Platina

Nuova edizione commentata

con testo latino a fronte

a cura di Enrico Carnevale Schianca

Leo S. Olschki Editore, Firenze
www.olschki.it
€58,00

Le indagini degli studiosi hanno finora
messo in luce molteplici aspetti di que-
sto testo singolare, reputato il pit1 straor-
dinario del repertorio platiniano, dove &
stata sempre ritenuta prevalente l'istan-
za gastronomica (ricordiamo il sottotito-
lo “Un trattato sui piaceri della tavola e
la buona salute”) rispetto al dibattito fi-
losofico sul piacere e la salute e al vario
intreccio dei contenuti (curiosita, noti-
zie sorprendenti e intriganti). La nuova
edizione commentata da Enrico Carne-
vale Schianca, storico della cucina e Ac-
cademico onorario di Vigevano e della
Lomellina, ne da una moderna, aggior-
nata e pitl rigorosa traduzione italiana,
con testo latino a fronte, e l'arricchisce
con un ampio corredo di note, glossari e
un’importante appendice documentale,
riproponendo il trattato con quelle con-
notazioni di gradevole lettura che ne de-
cretarono, gia al suo esordio, il successo
negli ambienti umanistici. L'autore per-
lustra settori finora non sufficientemen-
te messi a fuoco, quali quello delle fonti,
il cui attento riscontro consente, fra I'al-
tro, di compiere pit nitide valutazioni
sull'originalita di Bartolomeo Sacchi.
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IN LIBRERIA

Nazzareno Acquistucci -
Delegato di Treviso - Alta Marca
e Stefano Zanolin - Delegato

di Pordenone

“Cucina e fame nella Grande Guerra
- Atti del convegno Sarmede, Casa
della fantasia 24 maggio 2015”
delle Delegazioni di Treviso - Alta
Marca e di Pordenone dell’Accade-
mia Italiana della Cucina

(s.1.: On demand editions, 2015)

Giuseppe Anastasio - Delegato
di Salerno

“Cucina della nonna”

(Milano: Dix, 2013)

“Cucina regionale italiana”

di Sophie Braimbridge

(Milano: Dix, 2010)

Delegazione di Caltagirone

“La salute nel piatto. Atti del conve-
gno. Caltagirone 15 novembre 2014
Palazzo di Citta”

(Caltagirone: Multigraf, 2015)

Giorgio Ciacci - Delegato della
Valdichiana-Valdorcia Sud
“Buono come a mensa: ri-vivere

il cibo tra scuola e famiglia”

di Giorgio Ciacci et al.

(Chiusi: Edizioni Lui, 2015)

Gian Luigi Chizzoni - Delegato
di Latina

“Latina in cucina: aromi e sapori
antichi e nuovi”

di Adriana Vitali Veronese
(Latina: ABC Service, 2013)

Delegazione di Eugania-Basso
Padovano

“Trale pieghe delle erbe”

di Antonio Todaro

(Padova: Incipit, 2015)

\_

g DONATORI DELLA BIBLIOTECA NAZIONALE A
“GIUSEPPE DELL'0SSO"”

“Atti del convegno La cucina delle
terme”. Hotel Garden Montegrotto
Terme, 10 ottobre 2011

(Padova: Lucia Marangon, 2012)

Maurizio Fazzari - Delegato

di Londra

“Memorie di futuro: la tradizione
agroalimentare di Lavagna ieri, 0ggi
e domani” di Paolo Passano

(Sestri Levante: Gammaro, 2014)

Delegazione di Londra
“Afrodita” di Isabel Allende
(Milano: Feltrinelli, 1997)

Paolo Petroni - Presidente
“Negroni cocktail: una leggenda ita-
liana” di Luca Picchi

(Firenze - Milano: Giunti, 2015)
“Carte in tavola: Catalogo della mo-
stra” a cura di Paola Benussi,
Michela Dal Borgo e Monica Del Rio
(Venezia: Archivio di Stato

di Venezia, 2015)

“Figurine di gusto: delizie per la gola
e gli occhi dalla natura all'industria”
a cura di Paola Basile e Thelma
Gramolelli (Modena: Franco
Cosimo Panini Editore, 2015)

Mario Sciacca - Accademico

di Monaco

“Signori a tavola: il Salento in 101
menu e 1100 ricette” di Lucia Lazari
(Bari: Mario Congedo Editore,
2008)

Roberto Valducci - Delegato

di Rimini

“La cucina del Montefeltro”

di Graziano Pozzetto

(Roma: Lit Edizioni, 2015)
“Frutti dimenticati frutti
indimenticabili: tradizione,
biodiversita, cucina”

di Graziano Pozzetto

(Cesena: Il Ponte Vecchio, 2015)
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VALLE D'AOSTA

AOSTA

SCOPRIRE LA CUCINA
DEL TERRITORIO
E DELLE TRADIZIONI

La ripresa delle attivita dopo la
pausa estiva € stata contraddi-
stinta da un appuntamento al-
l'insegna della valorizzazione
dei prodotti tipici valdostani e
delle aziende del territorio che
li producono.

Nella veste di Simposiarca, 'Ac-
cademico Marco Linty ha de-
scritto con dovizia di particolari
i piatti serviti, dalle materie pri-
me alla loro preparazione.

La cena ha messo in risalto al-
cune realta agroalimentari della
Valle d’Aosta e ha permesso agli
imprenditori che forniscono le
materie prime di qualita di de-
scrivere personalmente i loro
prodotti.

Protagonisti del convivio sono
statiivini de “La Crotta de Tan-
teun e Marietta” di F. Marcoz di
Aosta e dell’azienda agricola
“Rosset” di Quart; le verdure e
la frutta di “Au Potager de Grand-
mere” dei fratelli Nicoletta di
Fénis e i prodotti caseari del-
l'azienda agricola “Davide Squi-
nabol ” di Brissogne.

“La cucina rappresenta lo stru-
mento per trasformare e valo-
rizzare le numerose risorse che
ogni territorio possiede - ha
spiegato il Delegato Luigi Ales-
sandro introducendo il convivio
- & necessario porre molta at-
tenzione alla difesa delle diver-
sita tra culture, contro i pericoli
dell'omologazione e della glo-
balizzazione”.

In seguito, Alessandro ha pre-
sentato la nuova Accademica
Agnese Trasino, sottolineando

DALLE DELEGAZIONI

la volonta dell’Accademia di
aprirsi ai giovani e di incremen-
tare la presenza delle “quote
rosa” tra i propri membri. I se-
condo nuovo Accademico, Mau-
rizio Barnabé, & stato introdotto
da Andrea Nicola, Direttore del
Centro Studi della Valle d’Aosta.
“Abbiamo deciso di proporre un
menu che potesse valorizzare i
prodotti di aziende che operano
sul nostro territorio: si tratta del
primo di dodici appuntamenti
che ‘La Caffetteria Société en
Ville', grazie alla sinergia nata

con diverse aziende agroalimen-
tari valdostane, organizzera nel
corso dei prossimi mesi con I'in-
tenzione di far scoprire la cucina
regionale legata al territorio, alle
tradizioni e ai prodotti tipici”,
ha sottolineato Linty.

A curare con grande sapienza
la preparazione dei piatti della
serata, sono stati gli chef de “La
Caffetteria Société en Ville”. Un
menu curato nei minimi parti-
colari, che é riuscito a valorizzare
al meglio il connubio tra le tra-
dizioni e i prodotti tipici.

INDICE DELLE RUBRICHE

DALLE DELEGAZIONI

Valle d’Aosta, Piemonte

Liguria, Lombardia
Trentino - Alto Adige

Friuli - Venezia Giulia, Emilia Romagna

Toscana

Marche, Umbria, Lazio, Abruzzo
Campania, Puglia, Calabria

Sicilia, Sardegna, Europa

Nel mondo

VITA DELLACCADEMIA - ECUMENICA

Piemonte, Lombardia

Veneto, Friuli - Venezia Giulia

Emilia Romagna, Toscana

Marche

Umbria, Lazio
Abruzzo, Campania
Puglia, Calabria
Sicilia, Sardegna
Europa

Nel mondo

CARNET DEGLI ACCADEMICI

Ai Delegati: ricordiamo che i “commenti” delle riunio-
ni conviviali devono essere contenuti in 800 (massimo

1000) caratteri, spazi inclusi.

I testi della rubrica “Dalle Delegazioni” non devono su-

perare i 2500 caratteri.

PIEMONTE

CIRIE
.|
LA CACCIAGIONE

NELLE VALLI DI LANZO

Una serata in montagna, il vicino
torrente che rumoreggia, la luna
che illumina i ghiacciai e le vette
alpine che segnano il confine
tra Italia e Francia. L“Albergo
Savoia” - siamo pur sempre nel
sabaudo Piemonte - di Forno
Alpi Graie (ultima frazione di
Groscavallo) apre le porte agli
Accademici e ai loro ospiti. Lape-
ritivo, servito nella saletta dal
fascino antico, precede l'ingresso
nel grande salone dalle volte a
botte e dalle piccole finestre che
guardano ai prati circostanti. La
grande e lunga tavola, impec-
cabilmente imbandita, ¢ lo spec-
chio di quanto la famiglia Ge-
rardi, proprietaria da 113 anni,
sia lieta dell'evento. Qui soprav-
vive l'aura della villeggiatura
d’antan, quella che porto, da
meta Ottocento, le famiglie ari-
stocratiche e facoltose di Torino
ascegliere le Valli di Lanzo quale
meta privilegiata di vacanza esti-
va. I Gerardi sanno continuare
ad interpretare appieno il ruolo
della signorile ospitalita.

Il menu, messo a punto dal Sim-
posiarca, rappresenta al meglio
la campionatura di cacciagione
delle “sue” valli. In tavola arri-
veranno capriolo, cervo, cin-
ghiale, lepre, camoscio, fagiano.
Il cuoco conosce bene il mestiere:
Giovanni Corti esprime tutta la
sua competenza maturata in ses-
sant’anni di lavoro in cucina. E,
infatti, una riunione conviviale
che esalta le antiche ricette,
dove non ¢ richiesta innovazione
per dare ai piatti tutto il loro
valore: sono le materie prime e
l'esperienza a fare I'eccellenza;
cosi rare da gustare in tempi di
globalizzazione, dove anche la
selvaggina proviene dai Paesi
piti disparati!

Per la Delegazione si sono attivati
i cacciatori del Gruppo dell’Alta
Val Grande di Lanzo, rappresen-
tati nella serata da Livio Genotti
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“Ceschin”, con la sua inseparabile
bassotta Bibi, e da Alberto Vale-
rio, che hanno anche predisposto
una ricca mostra di trofei. I rac-
conti di caccia e le informazioni
tecniche hanno coinvolto gli Ac-
cademici in una tematica attenta
al rispetto degli equilibri della
natura, non mancando di evi-
denziare le problematiche per
la sopravvivenza di alcune specie,
dovute alle malattie, come nel
caso dello stambecco o della
marmotta, e al ritorno del lupo,
presente stabilmente ormai da
tre anni in queste valli.

La cena si € conclusa con ripetuti
brindisi di ringraziamento al-
I'insegna del cuoco, della fami-
glia proprietaria del “Savoia”,
dei cacciatori presenti.

(Bruno Guglielmotto-Ravet)

PINEROLO
I
“IL FUNGO D'ORO" COMPIE
DICIANNOVE ANNI

E stato l ristorante “La Nicchia”
di Cavour ad aggiudicarsi la XIX
edizione de “Il Fungo d’Oro
2015”. La serata di gala, con un
menu interamente a base di fun-
ghi, si & svolta presso lo stesso
locale vincitore del concorso,
dove sono stati consegnati al ti-
tolare e a tutta la brigata di cu-
cina una targa con l'incisione
del logo e un diploma. La ma-
nifestazione € proseguita con
“Andar per funghi” al Museo
del Gusto di Frossasco, che, in-
sieme al Cfiq (Consorzio per la
formazione, l'innovazione e la
qualita) e alla Delegazione di
Pinerolo organizza il concorso.
Al museo i visitatori hanno po-
tuto apprezzare il percorso de-
gustazione, lo show coking, le
opere realizzate dagli artisti che,
nel corso degli anni, hanno in-
terpretato il fungo, e incontrare
i raccoglitori.

Nato nel 1972 con la denomi-
nazione “Gara gastronomica tra
ristoranti del Pinerolese”, il Fun-
go d’Oro era stato organizzato
dalla Pro Pinerolo in collabora-
zione con la Delegazione del-
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I'Accademia e in occasione della
prima edizione era stata anche
realizzata una mostra micolo-
gica. Negli anni Settanta, il Fun-
go d’Oro prevedeva la parteci-
pazione dei giurati a diverse
cene, 0gnuna presso i ristoranti
individuati dalla Delegazione
dell’Accademia, e una serata fi-
nale presso un grande ristorante
o presso 'Istituto Alberghiero.
Dopo un periodo di abbandono,
grazie all'iniziativa di Cesare
Vallina (gia Presidente della Pro
Pinerolo) e alla disponibilita di
Ezio Giaj (attuale Direttore del
Museo del Gusto), gia tra gli
ideatori della “gara gastrono-
mica”, dell’Azienda del Turismo
Montagne doc e della Delega-
zione pinerolese, la manifesta-
zione € ripartita nel 2000. II
marchio “Il Fungo d'Oro” & stato
depositato alcuni anni fa. Il con-
corso, ormai da anni, si svolge
con il patrocinio della Regione
Piemonte e con la collaborazione
di Enti, Istituzioni, Pro loco, as-
sociazioni e musei del territorio.
(Alberto Negro)

VENETO

TREVISO
I
IN RICORDO

DI BEPO MAFFIOLI

Una riunione conviviale, che si
¢ svolta in maniera irrituale, &
stata quella realizzata presso il
“Teatro del Pane”, circolo ricrea-
tivo e culturale analogo al “Tea-
tro del Sale” di Firenze, dove si
abbina cibo a spettacolo.

Il tema dell'incontro era il ricordo
di Bepo Maffioli (secondo De-
legato di Treviso) nel trentennale
della morte, e il Simposiarca
Mirko Sernagiotto ha realizzato
un simposio in cui sono state
utilizzate ricette tratte (e rivisi-
tate) dai suoi libri, con 'aiuto
dello chef Ale Piavento. La cena
“maffiolesca” & stata aperta da
un pregevole antipasto in piedi
a base di crostini di pane con
fegatini, cui ha fatto seguito, al
tavolo, “polenta col tocio e mor-

lacco”, portate, entrambe, dense
di ricordi e ormai desuete nei
ristoranti alla “moda”. Come
primo € stata servita una zuppa
di funghi barboni del Montello
con crostini di pane al rosmarino,
dibuona fattura. Sié continuato
con il piatto “forte” (in tutti i
sensi): “anatra in salsa uso sel-
vaggio e verdura cotta”, soste-
nuto (!) dalle “trippe del con-
vento”, la pietanza preferita da
Maffioli. In attesa del dessert,
per “riposare”, € stato proiettato
un filmato-Rai del 1981, in cui
venne ben tratteggiata la figura
di un uomo che prediligeva la
vita semplice, fortemente legato
al Veneto e a Treviso (sua citta
di elezione), ma dal quale, so-
prattutto, erano messe in evi-
denza, molto nitidamente, le
due anime del personaggio di
spettacolo: quella di regista tea-
trale e quella di attore cinema-
tografico. Ne e risultata, quindi,
ben chiaramente la figura dello
scrittore teatrale e di cucina, del
regista e dell'attore: di un uomo
di cultura a tutto tondo. Come
dolce, € stata servita la “zon-
clada” (sempre su sua ricetta),
accompagnata da una sfiziosa
granita di uva fragola. I vini pro-
posti: Prosecco (sia spumante
sia tranquillo), Raboso e Torco-
lato di Breganze, di ottima qua-
lita e ben abbinati. Vista la par-
ticolarita della serata, che pre-
vedeva la presenza di ospiti,
non i € ritenuto opportuno pro-
cedere alla compilazione della
scheda valutativa, che avrebbe,
senza ombra di dubbio, fatto
registrare un punteggio elevato.
(Teresa Perissinotto Vendramel
e Roberto Robazza)

VENEZIA
ACCOGLIENZA, TRADIZIONE,

QUALITA E NATURA
IN AGRITURISMO

Gliaperitivi di freschissime ver-
dure dell'orto in pastella, per-
fette, calde, croccanti, innaffiate
con un superbo Prosecco pa-
dronale di Valdobbiadene, han-

no accolto gli Accademici nel
giardino dell’agriturismo “Le
Garzette” al Lido-Alberoni, noto
per i buoni prodotti orticoli e
per la sana cucina di casa. E ge-
stito dal 1991 da Salvatore Man-
7i, unico responsabile della filiera
alimentare della sua tavola, per-
ché coltiva direttamente frutta
e ortaggi, che imbandisce col
pesce fresco, complici alcuni pe-
scatori locali.

I convitati sono passati, poi, nello
spazio coperto (forse una vecchia
aia) in cui gli Accademici hanno
gustato, osservando i criteri di
stagionalita e biodiversita ali-
mentare, antipasti di pesce, cru-
do, fritto, grigliato, in brodetto,
in forno o sulla brace, e quindi
nella pit stretta osservanza delle
tradizioni di casa e del luogo. Si
€ proseguito col pasticcio di ver-
dure, leggero e gustoso al palato;
con gli spaghetti con peoci degli
Alberoni, delizia di sapori me-
diterranei; insalatina di mezzo
e grigliata mista di pesce locale
fresco, appena consegnato a Sal-
vatore che, in cucina, la arric-
chiva per gradi; e, in chiusura,
sorbetto di profumate fragole e
amaretti bagnati nel Fragolino.
Una riunione conviviale da ri-
cordare, all'aria aperta, nella na-
tura, caratterizzata da amicizia,
simpatia e grande affiatamento,
che ha raggiunto la punta mas-
sima per la qualita e sapienza di
cottura delle pietanze di pesce.
(Rosa Maria Rossomando

Lo Torto)

FRIULI - VENEZIA GIULIA

PORDENONE

SALSE E SUGHI CON IL PESCE

Convivio d’autunno all'insegna
del pesce. Relatore Euro Ponte,
Delegato di Muggia-Capodi-
stria, che, sempre affettivamen-
te legato all'Istria, territorio di
origine della famiglia materna,
ha sviluppato il tema di salse e
aromi, usati per il pesce nella
sua terra di origine.

Dopo aver descritto a grandi
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linee la morfologia del terri-
torio della penisola dell'alto
Adriatico, a clima mediterra-
neo, con coste frastagliate e
rocciose, la cui parte costiera
e comunque argillosa e fertile,
bagnata da un lato dall’antico
golfo di Venezia e dall’altro
dal piti freddo e temuto golfo
del Quarnaro, ha ricordato che
la costa favorisce una notevole
proliferazione delle specie ma-
rine utili all'alimentazione. Da
sempre gli abitanti dei paesi
sul mare si dedicano all’attivita
della pesca. Partecipano alle
proposte gastronomiche del
territorio i molti prodotti locali
della terra, in primis gli olivi e
le viti, oltre a innumerevoli
“erbe” che insaporiscono le
preparazioni. Cucina tenden-
zialmente povera, dove le salse
spesso sono usate per arricchire
il gusto e per conservare il pe-
scato. In tal senso sono una
discendenza del garum, ubi-
quitaria salsa del mondo ro-
mano, che, tra l'altro, trovava
in Istria una grande produzio-
ne. Un cenno storico poi sui
contatti con Venezia, fecondi,
tra i1 1300 e la fine del 1700,
per cui non deve meravigliare
che molti modi di cucinare sia-
no propri del dominio veneto.
Si differenzia dal “saor” di cul-
tura veneziana, per I'assenza
di uvetta e pinoli, ingredienti
“ricchi” che non rientravano
nell’'uso delle popolazioni
istriane, la preparazione dei
pesci “in savor”, che salsa non
¢, ma fondamentale elemento

nella cucina istriana. Discen-
denza da analoghe prepara-
zioni dell’altro lato dell’Adria-
tico, il brodetto istriano. La
busara risente, invece, delle
influenze del lato balcanico,
con I'impiego del peperone per
insaporire e colorare gamberi
e scampi: “paprika”, quindi, e
non pomodoro. Di particolare
rilevanza e tipicita, infine, il
granzoporo con il suo intingo-
lo. Per concludere, una rasse-
gna delle erbe aromatiche usa-
te; la cosiddetta miscela di spe-
zie all'istriana € una combina-
zione di molte erbe aromatiche
essiccate, usata sia per piatti
di carne e pollame, sia per
varie salse, sia per il pesce. Vi
entrano salvia, rosmarino,
timo, santoreggia, origano e
prezzemolo. Possono essere
aggiunti anche maggiorana e
basilico. Curioso I'uso della
salvia per aromatizzare gli in-
tingoli di pesce, che non trova
riscontro nelle usuali prepa-
razioni culinarie delle popo-
lazioni rivierasche.

(Giorgio Viel ed Euro Ponte)

TOSCANA

LUNIGIANA
I
PREMIO VILLANI AD AGNESE
PADRONI DI PONTREMOLI

In occasione della serata convi-
viale all'agriturismo “II glicine
elalanterna”, € stato consegnato
il premio “Dino Villani 2015”

all'artigiana Agnese Padroni di
Pontremoli. La premiazione ha
concluso felicemente un percor-
so iniziato un anno fa, quando
la Vice Delegata Ragna Engel-
bergs, conoscendo e seguendo
da tempo la signora Padroni, in
accordo con il Delegato Ezio To-
mellini, si & convinta di proporre
la “torta d’erbi mista” per il pre-
mio. Agnese produce da anni
artigianalmente, nel suo piccolo
laboratorio nel centro di Pon-
tremoli, diverse varieta di torte
d’erbi, facendo tesoro della ricca
tradizione lunigianese, impie-
gando soprattutto materia prima
di ottima qualita, rigorosamente
selezionata, usando moderni e
accurati metodi di lavorazione
e cottura, sempre attenta alla
ricerca del meglio. Appassionata
del suo lavoro, € stata entusiasta
dell'idea che una delle sue torte
sarebbe stata proposta per un
premio importante del’Accade-
mia. Per garantire la massima
freschezza dei campioni della
sua torta all'assaggio del Con-
siglio di Presidenza a Milano, si
¢ offerta di andare lei stessa a
consegnare le sue torte. Detto e
fatto, si & organizzata, ha pre-
parato e cucinato le torte nella
primissima mattinata, ha chiuso
il suo laboratorio per un giorno
e haraggiunto Milano in tempo
per la consegna. Ritornando in
treno nel pomeriggio, ha rice-
vuto dalla Vice Delegata la felice
notizia del premio assegnatole,
rimanendo senza parole perché
si era avverato un suo sogno. Il
premio Villani ¢ stato consegna-
to, in occasione della riunione
conviviale, dal Coordinatore Ter-
ritoriale Toscana Ovest, Franco
Milli, membro della Consulta
Accademica e Consigliere di Pre-
sidenza, presenti il Sindaco di
Pontremoli, professoressa Lucia
Baracchini, numerosi Accade-
mici e ospiti. Una serata molto
emozionante per Agnese, ac-
compagnata dal marito Fabio
Pometti e dal figlio Matteo, pro-
prio in una giornata per lei im-
portante, essendo anche il suo
anniversario di matrimonio.
(Ragna Engelbergs)

MARCHE

ASCOLI PICENO
I
L'OLIVA ASCOLANA

NELLA GASTRONOMIA

DEL TERRITORIO

Gli eventi conviviali previsti nel
corso del convegno sull’oliva
ascolana del Piceno Dop, si sono
svolti in tre luoghi significativi
per la storia, 'arte e la cultura,
anche gastronomica, del capo-
luogo piceno. La cena di benve-
nuto si e tenuta nello storico
“Caffé Meletti”, ubicato nella
splendida Piazza del Popolo che,
con l'architettura e gli arredi “li-
berty”, & da sempre il luogo degli
incontri culturali della citta, oltre
che patria della famosa Anisetta,
nota in tutto il mondo. Per il
“light lunch” di fine convegno,
gli Accademici hanno fruito della
squisita ospitalita del Prefetto
di Ascoli, dottoressa Patrizi, che
ha concesso i saloni della sua
residenza, magistralmente af-
frescati dal pittore de Carolis
agli inizi del 1900. La cena di
gala si € svolta al Forte Malatesta,
opera fortificata risalente al XIV
secolo, per l'occasione trasfor-
mata in accogliente sala convi-
viale. Musica medievale e figu-
ranti in costume hanno contri-
buito a creare la giusta atmosfera
per gustare il menu della tradi-
zione ascolana in cui non pote-
vano, ovviamente, mancare le
famose “olive farcite”.

MACERATA
I
VALORIZZARE I PRODOTTI

DI ECCELLENZA

La Delegazione, dopo aver ac-
compagnato alcuni dei produt-
tori delle eccellenze del Mace-
ratese all’Expo, ha voluto dare
un suggello all'iniziativa, orga-
nizzando una tavola rotonda sul
tema “I prodotti di eccellenza
del territorio costituiscono 'oro
delle Marche”, nella sala con-
vegni del Centro nazionale di
analisi sensoriale di Matelica,
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con il supporto logistico del Con-
sultore matelicese Gilda Murani
Mattozzi.

11 Sindaco di Matelica, professor
Alessandro Del Priori, ha portato
il saluto della citta aprendo i
lavori ed esprimendo vivo ap-
prezzamento per 'iniziativa. I
vari interventi dei relatori, co-
ordinati dal Delegato Ugo Bel-
lesi, hanno preso il via con il
professor Giuseppe Potentini,
Presidente del Centro di analisi
sensoriale, che ha posto in risalto
T'unicita del Verdicchio di Ma-
telica che sta conquistando sem-
pre nuovi mercati. Altro pro-
dotto di eccellenza, posto in
evidenza, € stata la pasta al-
l'uovo di Matelica, con l'inter-
vento del dottor Marcello Pen-
nazzi, Amministratore delegato
dell'azienda “Luciana Mosconi”,
il quale ha sottolineato che la
scelta di materie prime di qualita
e 'arma vincente per consentire
al prodotto di stare al secondo
posto in Italia. E stato poi il pro-
fessor Stefano Rea, della facolta
di Veterinaria dell’'Universita di
Camerino, a esaltare le eccellenti
qualita dei prodotti della nor-
cineria dell'alto Maceratese che
andrebbero maggiormente pro-
mossi per farli apprezzare al di
fuori dell’ambito regionale.

I dottor Claudio Modesti, me-
dico ma anche autore di nume-
rose pubblicazioni di gastrono-
mia, ha esordito parlando della
qualita del miele di Matelica,
allargando, poi, la sua analisi
ad altri prodotti di eccellenza
del territorio, come tartufi, fun-
ghi e quant’altro rende questo
centro dell’entroterra una meta
turistica di grande interesse. Ha
chiuso gli interventi il professor
Fulvio Corradini, Rettore del-
I'Ateneo di Camerino, il quale
ha spiegato che I'Universita ca-
merte e numerose aziende del
territorio si sono impegnate a
collaborare nel campo dell'in-
novazione, del trasferimento
tecnologico e della formazione
nel settore agroalimentare, con
la costituzione di un Tavolo di
confronto permanente tra le
parti, per realizzare eventi e op-
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portune iniziative per promuo-
vere i prodotti dell'industria
agroalimentare, ponendone in
risalto le qualita e i pregi, con-
validati da specifici studi di ri-
cerca scientifica. In tal senso
c'e anche un impegno preciso a
costituire filiere per la parteci-
pazione congiunta alle varie
forme di finanziamento regio-
nali, nazionali ed europee.

LAZIO

ROMA NOMENTANA
I
“GASTRONOMIA ESTETICA”

E TRIONFO DEL PIZZUTELLO
DITIVOLI

Capitanata dallAccademica e
Simposiarca Annalisa Menegolli,
che ha selezionato e presentato
il locale agli Accademici e agli
ospiti, la tradizionale riunione
conviviale della “ripresa dei lavori
accademici” si ¢ svolta al risto-
rante “Capo Boi” a Roma, con
la collaborazione dell’Ambascia-
tore Accademico Sergio Busetto,
del Delegato Alessandro Di Gio-
vanni e, in qualita di relatore
sull'uva Pizzutello, del Segretario
Mauro Gaudino.

11 ristorante, noto a Roma per
essere un punto di riferimento
gastronomico di esigenti palati
del mondo dello spettacolo, della
moda e della politica, ha ospitato
con perfetta accoglienza la De-
legazione.

La riunione conviviale € stata
un vero tripudio “estetico” della
gastronomia, capace di coniugare
bellezza, gusto e qualita agroa-
limentare del Bel Paese. “Art di-
rector” Nicola Garau, gia diret-
tore del locale, che ha permesso
al meglio la perfomance dello
chef Maurizio Saba, vero “guru”
della cucina sarda, che & riuscito
a cogliere e ad esprimere nei
suoi piatti lo spirito della cultura
alimentare della Sardegna.
Alla riunione gastronomica era-
no presenti, oltre agli Accademici
della Delegazione, anche il De-
legato di Roma Giuseppe Ga-
briele Gasparro e il Delegato

onorario di Amsterdam-Leiden
Giuseppe Reibaldi, che hanno
condiviso con entusiasmo 'espe-
rienza culinaria. La ricchezza
di qualita, divarieta e disapore
del cibo ha stupito tutti i com-
mensali, i quali in molti si sono
espressi in commenti piti che
positivi sulle capacita del risto-
rante di soddisfare le aspettative,
esprimendo all'unanimita la
massima valutazione. Ha chiuso
il convivio la degustazione di
un trionfo di uva Pizzutello di
Tivoli che Gaudino ha presentato
con note sulla tradizione e la
qualita di questo prodotto, ormai
raro, del territorio tiburtino.

ABRUZZ0

PESCARA
I
BIODIVERSITA ALIMENTARE

Il tema (la biodiversita), I'am-
biente (il ristorante “Villa Pardi”
in Manoppello) e la realizzazione
del menu sono stati felicemente
uniti e hanno incontrato il plauso
dei numerosi Accademici e ospi-
ti. Il convivio € stato aperto dal
Delegato con la presentazione
del nuovo Accademico Giancarlo
Ventura, cultore della “buona
tavola” e appassionato della ga-
stronomia abruzzese. Ha fatto
seguito un’ampia relazione del
dottor Marco Manilla, che si &
soffermato, in particolare, sulla
grande varieta alimentare di cui
gode la regione, certamente per
la sua particolare morfologia
geologica che vede le montagne
vicine al mare, con un microcli-
ma favorevole a colture, anche
di nicchia, di grandi varieta e
di elevata qualita.

Il menu, realizzato in modo ec-
cellente, ha esaltato le materie
prime tipiche della regione fin
dagli antipasti, in cui sono stati
celebrati la ricotta di Serramo-
nacesca e il canestrato di Castel
del Monte; il radicchio del Fuci-
no; i tondini del Tavo e il famoso
zafferano di Navelli. Stupenda-
mente cucinati i due primi piatti:
la pasta alla chitarra realizzata

in casa con la farina semintegrale
di Saragolla, derivante da un
grano originario dellAnatolia,
importato in Abruzzo fin dal
400 d.C. da popolazioni proto-
bulgare. Da vari anni abbando-
nato perché poco produttivo, di
recente se ne sta riprendendo la
produzione nella zona del Parco
Nazionale del Gran Sasso, perché
possiede notevoli proprieta nu-
trizionali e organolettiche, ed &
piti resistente alle fitomalattie e
alle intemperie. 1l condimento
di questo piatto, rustico ma gu-
stosissimo, era di olio extraver-
gine d'oliva con aglio e “bastar-
done” (peperone rosso, secco e
dolce) a pezzetti. Laltro piatto,
gustoso e stuzzicante, sono stati
1“maltagliati di grano di Solina
allo zafferano, con i ceci di Navelli
in soffritto di aglio rosso di Sul-
mona”. Il grano di Solina, altro
antico cereale abruzzese, & con-
siderato “la mamma” di tutti i
grani teneri. Per secondo, un
raffinato “medaglione di filetto
in crosta di mandorle di Navelli
e pistacchio, con verdure al Mon-
tepulciano d’Abruzzo e patate
farcite”, che ha incontrato il plau-
so generale, insieme al dessert:
un tortino all'anice che ha rin-
frescato il palato e aiutato la di-
gestione.

[ vini hanno egregiamente ac-
compagnato i magnifici piatti:
il Pecorino S. Lorenzo, fresco e
profumato per gli antipasti, €
stato seguito dal robusto ed
equilibrato rosso Montepulciano
d’Abruzzo “Arabona”, che ha
concluso un convivio dedicato
al recupero degli antichi sapori
del territorio.

(Carlo A. Marsilio)

GARA DI CUOCHI

E stato un vero successo. Non
solo per la totale partecipazione
degli Accademici, ma anche per
I'entusiasmo, quasi goliardico,
degli sfidanti, che hanno aderito
allidea del Delegato Giuseppe
Fioritoni, presso il ristorante
“Caffeé letterario”, sito nella parte
vecchia di Pescara.
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E stato realizzato un menu con
ifiocchi, sia nella presentazione,
molto spiritosa per le immagini
e perché “raccontata” in perfetto
vernacolo abruzzese, sia per il
contenuto: due antipasti freddi
e un baccala inusitato; due ot-
timi antipasti caldi, il “cappel-
laccio dolce” della cucina emi-
liana (con la zucca e il ragu
allabolognese) e la “fracchiata”
di fave con cicorietta, tipica-
mente nostrana. Si & passati ai
due primi: zuppa di fagioli bor-
lotti con i funghi porcini (anche
una zuppa di borlotti con le co-
tiche per chi non poteva gustare
iporcini) e mezze maniche alla
carbonara, eccellenti. Per se-
condo, il pollo al tegame con i
peperoni e I'agnello alla cac-
ciatora con spicchi di carciofi,
accompagnati da ottimi con-
torni di cipolle gialle agrodolci
e di cime di rapa ripassate in
padella. Semifreddo ai “marron
glacé” e un bicchierino di crema
chantilly, aromatizzata al caffe,
con le lingue di gatto, i due
dessert, accompagnati da uno
speciale Sauvignon Muffato
2006 della Cantina S. Lorenzo.
Con le pietanze si sono gustati
il Rosato Doc 2013 e il Monte-
pulciano d’Abruzzo Doc 2012,
sempre della S. Lorenzo.

In cucina, si sono alternati En-
rico Perticone, Patrizia Accorsi,
Sandro Atalmi, Vinicio Cardone,
Licio Pardi, Anna Chiavaroli,
Giuseppe Fioritoni, Vincenzo
del Colle, Franco Spagnuolo,
Paola Porcaro, Anna Maria Tor-
lontano. A giudicare i piatti,
una giuria di tutto rispetto: il
Delegato di Pescara Aternum,
Mimmo Russi; il dottor Pasquale
Pacilio, giornalista e Direttore
di “Rete8” (TVlocale); il dottor
Paolo Minnucci, giornalista del-
la “TVQ”, coadiuvato dal ca-
meraman Ezio Romanelli, che
hanno realizzato anche uno
speciale video-reporter, tra-
smesso sulla rete locale. A que-
sta giuria ha collaborato, con
la sua solita “verve”, il Vice De-
legato Antonio Ruscitti, il quale
haillustrato le ricette di alcune
pietanze, cedendo successiva-
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mente il microfono al Delegato
Russi che ne ha spiritosamente
commentato altre.

Gli Accademici hanno potuto vo-
tare le pietanze ritenute migliori,
sicché sono stati attribuiti due
premi: quello della giuria e quello
dellassemblea. La giuria ha pre-
miato il duo Patrizia Accorsi e
Sandro Atalmi per gli antipasti
caldi, l'assemblea ha premiato
le creatrici dei dessert, Paola
Porcaro e Anna Maria Torlonta-
no. (C.A.M.)

TERAMO

UNA MINESTRA
INSUPERABILE

Nel mese di settembre, sulla co-
sta teramana vige ancora il fermo
biologico; unica pesca consentita
e quella del “retino”: questo ¢ il
tema della riunione conviviale,
organizzata dal Vice Delegato
Claudio D'Archivio, presso il ri-
storante “Il Gabbiano”, uno dei
locali di punta di Giulianova
Lido, noto, in particolare, per
la minestra in brodo di pesce,
chiamata “virtli in brodo di pe-
sce”, versione marinara alter-
nativa alle classiche virtl tera-
mane. Il tradizionale susseguirsi
di gustosi antipasti freddi e caldi
apre la serata, ma l'attesa € per
le “virtll di pesce”, servite in
zuppiere fumanti che sprigio-
nano tutto il profumo e il sapore
dell'Adriatico! E difficile definire
questo piatto: nel brodo, deli-
catissimo, sono presenti tutte le
possibili varieta di pesce; poca
e la pasta che lo accompagna,
per non rompere quel delicato
equilibrio di aromi, gusti e sapori
che ne fanno un piatto delicato,
dal gusto raffinato e insupera-
bile. In molti, nel corso del tem-
po, hanno tentato di ricreare
questa minestra, ma i risultati
non sono mai stati paragonabili
all'originale.

La cuoca, moglie del titolare,
afferma che questa pietanza, da
sempre piatto forte del locale,
non ha segreti o ingredienti na-
scosti, ma ¢ il risultato di un

lungo e laborioso lavoro di pa-
zienza, legato alla preparazione
di ogni singolo pesce che ha una
cottura a parte. Sara cosi, ma
difficilmente capita di gustare
una minestra simile in qualsiasi
altro locale. Il secondo primo, i
paccheri conditi con razza e ci-
cale di mare, buono sicuramente,
perde ogni gusto dopo un piatto
che si puo definire unico attore
protagonista della serata.
Lottimo servizio, la cortesia e
la simpatia dei ristoratori fanno
di questo locale una chicca da
non trascurare.

(Roberto Ripani)

CALABRIA

CROTONE
LEOPARDIATAVOLA

Serata conviviale di grande in-
teresse culturale-gastronomico
in un ristorante, il “Lido degli
Scogli”, che si conferma tra i
migliori della provincia di Cro-
tone. Alla dotta conversazione
in salotto di Maria Attilia Fabbri
Dall'Oglio, Direttore del Centro
Studi provincia di Roma, sul
tema “Leopardi a tavola” e pili
in particolare sugli ultimi anni
vissuti dal poeta a Napoli, in
una dinamica di emozioni, sen-
sazioni, pensieri e meditato pia-
cere del cibo, € seguito un con-
vivio leopardiano nel giardino
mediterraneo del ristorante. Il
menu e stato tratto, per iniziativa
della Delegata Adriana Liguori

Proto, dalla lista autografa dei
piatti preferiti dal poeta (con-
servata nella Biblioteca nazio-
nale di Napoli). Pizzelle fritte;
bigné di patate; felliata di salumi;
pasticcio di tortelli alla vesuvia-
na; riso allo scoglio; tonno del
Mediterraneo alla Lacryma del
Vesuvio; insalate ortolane; gran
trionfo di ciliegie e di dolci: sfo-
gliatelle ricce e lisce; baba alle
creme; gelati e sorbetti.

Gli Accademici crotonesi e i
loro numerosi ospiti hanno par-
ticolarmente apprezzato alcuni
piatti inediti della cucina par-
tenopea, ben interpretati dai
maestri di cucina, Antonio Mar-
tino ed Enzo Sposato. Vera-
mente ottimo il riso allo scoglio;
scenografico nella presentazio-
ne, il pasticcio di tortelli alla
vesuviana e sorprendente e lus-
suriosa la tavola dei dolci, un
autentico piacere per gli occhi
e per la gola!

Questo esercizio di ristorazione,
oltre alle tante delizie per il pa-
lato, offre una prestigiosa or-
ganizzazione di eventi, serate
atema e feste conviviali, sempre
nel segno dell’eleganza, della
cortesia e della professionalita.
(Adriana Liguori Proto)

SICILIA

PALERMO
PASSAGGIO DELLA CAMPANA

Daniela Nifosi € la nuova Dele-
gata di Palermo; succede a Lucio
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Messina che per 14 anni ha gui-
dato la Delegazione, prodigan-
dosi con entusiasmo a mante-
nerne ad alti livelli il prestigio e
al quale la Delegazione tutta ha
consegnato un riconoscimento
in segno di ringraziamento per
I'impegno profuso. Anche il Pre-
sidente Paolo Petroni ha voluto
conferirgli, insieme a tutto il
Consiglio di Presidenza, la pre-
stigiosa nomina a Delegato ono-
rario. Messina ha ricordato le
pilt importanti tappe del man-
dato nell'organizzazione di di-
versi convegni e nella raccolta
diricette tipiche depositate pres-
so la Camera di Commercio di
Palermo. La cena é stata prece-
duta da un'interessante conver-
sazione “Dalla natura alla cul-
tura: l'arte della tavola”, curata
dalla professoressa Rita Cedrini,
corredata da immagini che han-
no trasportato I'attento uditorio
in un fantastico viaggio storico
e artistico attraverso i secoli.
Alla cerimonia ha partecipato
il Vice Presidente Mario Ursino
che, ringraziando Messina per
I'eccellente attivita svolta, ha
sottolineato il valore della De-
legazione di Palermo, prima in
Sicilia, fondata nel 1957. Nicola
Nocilla, Coordinatore per la Si-
cilia Occidentale e Delegato di
Cefalli, ha posto in rilievo che
anche la Delegazione di Cefall
¢ nata da una costola di quella
di Palermo e che le Delegazioni
della provincia operano in si-
nergia come una grande fami-
glia. Hanno partecipato anche
Beniamino Macaluso, Direttore
del Centro Studi Territoriale Si-
cilia Occidentale; Liborio Cru-
ciata, Delegato di Alcamo; Cinzia
Militello di Castagna, Delegata
di Caltanissetta; Beppe Barresi,
Delegato di Palermo Mondello;
Ignazio Aversa, Delegato di Tra-
pani. Daniela Nifosi, nel suo in-
tervento, ha ringraziato gli Ac-
cademici e la Presidenza per la
fiducia accordatale a ricoprire
il prestigioso incarico che in-
tende svolgere con entusiasmo,
continuita e determinazione e
in accordo ai sani principi acca-
demici. E stata anche l'occasione
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per presentare tre nuove Acca-
demiche: Anna Maria Corradini,
Adriana Muni, Teresa Patti Can-
tone. Lottima cena si € svolta
presso il ristorante “Ai Tetti Di-
ning” dellHotel Centrale, con
un classico menu curato dal
maestro Pippo Anastasio: insa-
lata tiepida di mare con gamberi,
calamari e scampi; busiate al fi-
nocchietto selvatico con intin-
golo di sarde e datterino confit;
tagliata di tonno in crosta di pi-
stacchi di Bronte e, per finire,
una squisita torta setteveli de-
corata con il logo dellAccademia.
(Daniela Nifosi)

EUROPA

1Y

TURCHIA
ISTANBUL

SERATA DI GALA
CON IL PRESIDENTE

A Palazzo Venezia (residenza a
Istanbul del’Ambasciatore d'Ttalia
ad Ankara), si & svolta una serata
molto elegante, alla presenza
dell’Ambasciatore Luigi Mattiolo,
il Console Generale Federica Fer-
rari Bravo, il Presidente dell’Ac-
cademia Paolo Petroni. Circa ses-
santa persone riunite attorno a
un unico tavolo, con suggestive
decorazioni in tema autunnale.
Estremamente positiva la valu-
tazione dei piatti serviti: fegato
d’anatra al torcione con gelatina
al Marsala di Sicilia; brioche con
fichi caramellati e riduzione al
mosto d’uva; risotto Carnaroli al
Barbera d’Alba con radicchio di
Treviso stufato, nocette di gor-
gonzola e timo al limone; sgrop-
pino al limone; medaglione di
filetto di manzo cotto legger-
mente al forno, patate novelle
affumicate, porcini gratinati alla

maggiorana, asparagi bianchi al
burro e crema al tartufo d’Alba;
t