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Il sindaco Carlo Masci e il pasticciere pescarese Giacomo De Acetis
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STORICA ATTIVITA IN VIALE BOVIO
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Pasticceria storica:
De Acetis premiato
dal sindaco Masci

D PESCARA

Al pasticciere pescarese Giaco-
mo De Acetis il premio “Massi-
mo Alberini” ieri mattina nella
sala giunta, presenti il sindaco
Carlo Masci, il delegato di Pesca-
ra dell'Accademia italiana della
cucina, Giuseppe Fioritoni, e lo
stesso De Acetis, schivo alle ap-
parizioni in pubblico ma emo-
zionato. Il riconoscimento asse-
gnatogli, intitolato al giornalista
e storico della gastronomia non-
ché fondatore con Orio Vergani
dell’Aic, premia un'attivita stori-
ca apprezzata da generazioni di
pescaresi.

Il premio “Alberini" & attribui-
to appunto «a quegli esercizi
commerciali estranei all’Accade-
mia e che da lungo tempo, con
qualita costante e riconosciuta,
offrano al pubblico alimenti di
produzione propria, lavorati ar-
tigianalmente con eccellenti ba-
sidellamateria prima, che siano
perd rispettose della tradizione
locale». Pasticciere di tradizione
come gia suo papa Enrico e gli

zii Concezio detto Bruno e Cor-
rado, Giacomo De Acetis, classe
1962, da trent'anni ¢ titolare di
un laboratorio artigianale di pa-
sticceria con punto vendita in
viale Bovio, la sua cremeria. Cosi
raccontata dalla delegazione di
Pescara dell'Accademia: «Una
pasticceria della tradizione che
non indulge al richiamo delle
mode e non si é fatta tentare dal
virtuosismo tecnologico esage-
rato. Nellaboratorio di De Acetis
non si producono cake design
né cupcakes. Ogni cosa Ii ha il
suo sapore, nulla sa di finto: ipa- -
sticcini, le torte, le chiacchiere al
rum e miele, le zeppole fritte e al
forno o il semplice cornetto del
mattino, preparati con prodotti
di qualita, con tecnica e metodi

_antichi. Giacomo non & pili un

artigiano, € un vero artista.
Straordinarie le sue creme, quel-
le per cui & famoso il locale e da
cui prende il nome. Merita di es-
sere gustata la "Crema al cuc-
chiaio", virtuosismo di crema e
frutta (solo d'inverno)».
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