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La cena ecumenica della Delegazione Apuana
[’Accademia della Cucina
difende 1 prodotti locali

Massal 'eccellenzaelimpe-
gnoadifendereesostenerecon
la Coldiretti provinciale la pro-
mozionedeiprodottidiqualita
ela cucina del territorio hanno
caratterizzatolacenaecumeni-
ca della Delegazione Apuana
dell'Accademia  Italiana della
Cucina;all'Osteria Pertinia Ca=
stagnola. Nellastessaseratatut-
ti gli dccademici presenti nel
nmiondo hanno celebrato il te-
ma nazionale scelto per que-
stianno dall’Accademia Italia-
na della Cucina: "La tavola del
contadino: il campo, il cortile,
lastallanella cucina della tradi-
zioneregionale’. Estataladele-
gata apuana; Beatrice Vannini,
ad introdurre il tenia sottoli-
neando quanto sia «importan-

te tivaltitare la cucina contadi-
na perivalori nutritividel:cibo
achilometro zero»: Dopo aver
illustrato l'importanza del pa-
nenellacucinaregionale tosca-
na ha sottolineato che «|'Oste-
tia-Pertini & un luogo che bén
rappresenta la tradizione culi-
naria del territorior. Vincenzo
Tongiani, presidente Coldiret
ti, haprecisato che «lanostra e
una delle province col maggior
numerodiprodotti tipiciycitan-
do l'importanza del castagno,
«un tempo chiamato 1'albero
del panew; ¢ segnalando che
«non ¢'e pit chilo coltiva. Ab-
biamo unaricchezza suimonti
della quale stiamio perdendo
traceian: Ha fra l'altroillustrato
comie la Coldiretti portila cari-
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pagnaincitticonlesuginiziati-
ve di promozione dei prodotti
tipici. Il presidente Tongianiha

poi chiesto all'Accademia di
collaborare«perlavalorizzazio-
nedellatradizione culinariaita-
lianay per opporsi all'avanzare
di un movimento che a livello
internazionale contrappone il
«cibo Frankestein alla cucina
contadinay. Ha infine criticato
lalogicadellacarne artificialee
del nutriscore, «un sistema di
etichettaturache penalizzaino-
striprodottis. Gliaccademiciei
numerosiospiti hannoapprez-
zato l'interventodel relatore e
il menti proposto dalla cuoca
PieraRicei, affiancatadaunfor
midabile staff di familiari € di-
pendenti. In tavola per antipa-

sto hannoservito millefoglie di
melanzane e tortini diverdure,
come primo  le - pappardelle
bidniche e verdi con ragli bian-
co di coniglio, di secondo un
fritto misto di pollo, coniglio e
verdure. Infinela deliziadime-
le-con crema cdlda. Ottimii vi-
ni; due bianchi e un rosso;
dell'azienda Vigrie Conti.Al ter=
mine della cena la delegata ha
raccolto Tinvito 'di Tongiani a
collaborare per promuovere e
difendere cticina e prodotti del
territorio, consegnato un rico-
noscimento alla ctioca ¢ dona-
toagli accademici una pubbli-
cazione curata dai Centri Studi
territorialidell'Accademia. = @&
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