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Durante il convivio di ieri sera, al ristorante La Tavernetta, &

stato presentato il libro “Le torte dolci e salate”

Cena ecumenica, la cultura a tavola

Un'occasione per riunire idealmente tutte le delegazioni italiane dell Accademia Nazionale della Cucina

Nuovo appuntamentoe per la
Delegazione di Campobasso
dellAccademia Italiana della
Cucina con la cultura, la cuci-
na e la convivialita: la “cena
ecumenica” che vede riuniti,
ogni anno, alla stessa ora e
alla stessa mensa virtuale tut-
li gliAccademiciin [talia e nel
mondo a parlare di un argo-
mento ben preciso, sempre
diverso ma sempre interes-
sante, si & tenuta ieri giovedi
18 ottobre alle 20:30 nella
sala eventi dell'Hotel “ La Ta-
vernetta” in Contrada Pesco
Farese a Ripalimosani.

Questa cena € in realta un
vivace momento di arricchi-
mento culturale perché costi-
tuisce 'occasione per riunire
idealmente ¢ fattivamerite tut-
le le Delegazioni intorno all'ap-
profondimento di un tema af-
finché questo possa essere
celebrato non solo dal punto
di vista gastronomico, ma an-
che dal punto di vista storica,
ambientale e civile. Ogni De-
legazione, poi, lo interpreta
nella singolarita delle ricette e
del menu, propria in funzione
della diversita delle tradizioni
edella cultura del proprio ter-
ritorio; I'ecumenicita della
cena sta quindi nellinsieme di
tali interpretazioni che all'uni-
song, nello stesso momento,
anchein luoghi diversi, contri-
buiscono a formare un armo-
nico insieme. |l tema di que-
st'anno "Le torte dolcie sala-

B |l delegato di Campobasso, Ernesto Di Pietro

te nella cucina della tradizio-
ne regionale” vuole valorizza-
re le preparazioni da forno,
asciulte e farcile, lipiche del
territorio, di cui la cucina fa-
miliare italiana & ricchissima,

L’Accademia per 'occasione
ha pubblicato I'ultimo volume
della Biblioteca di Cultura Ga-
stronemica, dedicato proprio
all'argomento prescelto con
oltre 200 ricetle lipiche; con
questa nuovacollana, editada
Bolis Edizioni can uscite se-
mestrali, 'Accademia ltaliana
della Cucina diffonde il frutto
delle proprie ricerche e studi
condividendole nen solo con
gli Accademici maanche con
un pubblico diverso ed allar-
gato. |l Delegato di Campo-

basso Ernesto Di Pietro, nel
presentare il volume agli ospi-
ti ed a tutti gli accademici pre-
senti, ha sottalineato il ruolo
impartante dell'editoria tradi-
zionale per un tema cosi effi-
mero-come pare quello della
gastronomia.

“|l gastroromo — afferma Di
Pietro- non € il cuoco e nep-
pure il piti o meno raffinato
intenditore di cucina, ma chi
dedica la sua altenzione e i
propri studi alla cultura ali-
mentare; 'attivita del gastro-
nomo necessariamente si
esercita attraverso i libri e
quindi€ fortissimo il legame
fra gastronomia e libro che,
nellacultura alimentare, &1'in-
dispensabile callegamento
conun passato ed un futuroe
forse riduce in parte il carat-
tere effimero della gastrona-
mia slessa,

Un'opera gastronomica la-
scia la memoria di una emo-
zione che il gastronomo vuo-
le tramandare affinché essa
diventi collettiva e cio & pos-
sibile solo attraverso una do-
cumentazione scritta che si
mantiene nel tempo; da qui
scaturisce l'importanza della
qualificata Biblioteca dell’Ac-
cademia che, anche oggi nel
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mondo dilnternet e della rete,
salvaguarda le tradizioni con
ilibri . Tutta I'atlivita di ricer-
cae laconseguente produzio-
ne editoriale dell'Accademia
Italiana della Cucina & svolta
dai Centri Studi Territoriali
che, in modo ancor pil capil-
lare ed efficace rispetto a
quanto possibile alle Delega-
zioni, -effettuanc una ricerca
sulla cultura gastronomica
relativa alla civilta della tavo-
la di ogni singolo territorio,
rendendo possibile I'appro-
fondimento di tutte le temati-
checonnesse alla difesa del-
limmenso patrimonio cultura-
le legato alla tradizione.

1l Centro studi Molise, coar-
dinato dal Direttore Norberto
Lombardi; ha prodotio una
doppia ricerca sulle torte dal-
ci e salate della tradizione re-
gionale : prima quella lessi-
cale per individuare 'oggetto
del tema sotto le diverse no-
menclature e definizioni, poi
quella ovvia sul terreno delle
preparazioni gastronomiche.

Sié scoperto che, nei nume-
rosi vocabolari lessicali delle
piccole comunita molisane, la
versione dialettale della paro-
la“torta” semplicemente non
esisle, mentre la versione tra-

dizionale pit radicata & quel-
la di “pizza”, usata indifferen-
temente per la versione dolce
e per quella salata.

Solo in tempi recenti la pa-
rola “torta” € entrata nel lin-
guaggio diffuso del lessico
gastronomico, con un preva-
lente riferimento alle prepara-
zioni dolciarie; oggi quindi tor-
ta & una parola chetiporta ine-
vitabilmente ad occasioni fe-
stive, a ricorrenze, ma la torta
cotne prodotto da forno & an-
che un semplice involucro di
pasta, salato, che puo racchiu-
dere qualsiasi cosa: verdure,
formaggi, carni.

Le focacce, nate per saggia-
re la temperatura dei forni e
molto diffuse in regione, era-
no delle vere e praprie torte
salatedi una cucina prevalen-
temente povera.”

Interessante-anche il contri-
buto della signora Del Rosso
Merirose, titolare di un forno
artigianale nel comune di Cer-
cepiccola, che con una dotta
relazione ha illustrato, da
esperta del settore, le peculia-
rita di alcune preparazioni da
forno tipiche della tradizione
molisana. Dalla successiva di-
scussione € emerso che due
piatti forti della cucina popo-
lare molisana sono proprio
unatorta salata ed una dolce:
la pizza di granone ( “pizzé de
randinjé”) fatta semplicemen-
te con farina di mais,
acqua,sale € olio che, alimen-
to base di gran parte della
popolazionefinoalla meta del
secolo scorso; oggi viene ri-
presa e rilanciata nella versio-
ne della classica “ pizze e
menestre”; € la pizza dolce (
a pizza doce”) falta di pandi
spagna imbevuto di Alcher-
mes o Vermut, e farcito di cre-
ma gialla o al cioccolato, e ri-
coperta in passato di zucche-
ro, di albumi, di naspro, con-
fettini colorati o granella di
mandorle tostate, che vive
nella memoria delle genera-

zioni come il vero contrasse-
gno della festa.

Alla fine del momenta di ap-
profondimento e confronto si
& passato a quello pit atteso
del convivio, nella sala risto-
rante, elegante ed informale,
situata al piano terra, dell'ho-
tel “La Tavernetta”

Il menu della cena ecumeni-
ca della Delegazione di Cam-
pobasso dell’Accademia, per
quanto possibile, & stato cali-
brato con armonia sull‘argo-
mento in discussione dal sim-
posiarca della serata, 'acca-
demico Giuseppe Forcione,
che ha curato, con competen-
za, anche la scelta dei vini ed
il relativoaccoppiamento con
le pietanze. Il tema delle tor-
te dolci ¢ salate & stato ben
interpretato dallo chef del Ri-
storante dell'Hotel * La Taver-
netta”; particolarmente ap-
prezzata |'originalita e I'im-
pronta innovativa del tris di
pizze rustiche con mostarda
di rape rosse & la prelibatez-
za del baceala in crosta con
finocchi e mirtilli; trionfo fina-
le della tradizione “cambua-
sciana” invece per la classica
“pizza doce” simbolo indi-
scusso di tulle le ricorrenze
ed anche di questo simposio.
Tutli gli accademici presenti
harino infine espresso il pro-
prio giudizie con voli su una
vera e propria pagella, il cui re-
soconto saré poi comunicato
alla sede centrale dell’Acca-
demia per l'inserimento: del
localevisitato nelle guide car-
tacee ed on-line dell'Associa-
zione.

La serata si & chiusa con la
consegna, da parle del Dele-
gato Ernesto Di Pietro, del
piatto d'argento. dell’Accade-
mia, omaggio simbolico con
il logo inciso sul fondo, al tito-
lare Pino Marinelli del ristorar-
te dell'hotel “La Tavernetta”
per I'accoglienza, il servizio e
la cucina particolarmente
meritevoli,
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