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LA NAZIONE
Massa Carrara

Lunigiana

Accademia della cucina superstar

Cena ecumenica celebra il territorio

MASSA

L’eccellenza e |'impegno a di-
fendere e sostenere con Coldi-
retti provinciale la promozione
dei prodotti di qualita e la cuci-
na del territorio hanno caratte-
rizzato la cena ecumenica della
Delegazione Apuana dell’Acca-
demia Italiana della Cucina
all'Osteria Pertini a Castagnola.
Nella stessa serata tutti gli acca-
demici nel mondo hanno cele-
brato il tema nazionale scelto
quest’anno dall’Accademia: la
tavola del contadino: il campo,
il cortile, la stalla nella cucina
della tradizione regionale.

Un tema introdotto dalla dele-
gata apuana, Beatrice Vannini,
che ha sottolineato |'importan-
za di «rivalutare la cucina conta-
dina per i valori nutritivi del cibo
a chilometro zero che propone
e per la logica del riutilizzo degli
avanzi», il valore del pane nella
cucina regionale toscana e che
«|'Osteria Pertini € un luogo che
ben rappresenta la tradizione
culinaria del territorio». Vincen-
zo Tongiani, presidente di zona
della Coldiretti, ha precisato
che «la nostra & una delle provin-
ce col maggior numero di pro-
dotti tipici». Ha citato l'impor-
tanza del castagno, «un tempo
chiamato l'albero del pane», e
segnalando che «non ¢’é piu chi

lo coltiva»: «Abbiamo una ric-
chezza sui monti della quale stia-
mo perdendo traccia». Tongiani
ha poi chiesto all’Accademia di
collaborare «per la valorizzazio-
ne della tradizione culinaria ita-
liana» e opporsi all’avanzare di
un movimento che contrappo-
ne il «cibo Frankestein alla cuci-
na contadina». Ha infine critica-
to la logica della carne artificia-
le e del nutriscore.

Molto apprezzato poi da acca-
demici e ospiti il menu propo-
sto dalla cuoca Piera Ricci, af-
fiancata da un formidabile staff
difamiliari e dipendenti. In tavo-
la per antipasto millefoglie di

melanzane e tortini di verdure,
poi pappardelle bianche e verdi
con ragu bianco di coniglio,
quindi fritto misto di pollo, coni-
glio e verdure e chiusura con la
delizia di mele con crema calda,
il tutto accompagnato dagli otti-
mi i vini dell’azienda Vigne Con-
ti. La delegata dell’Accademia
Beatrice Vannini, raccolto I'invi-
to di Tongiani a collaborare per
promuovere e difendere cucina
e prodotti locali, ha consegnato
un riconoscimento alla cuoca e
donato agli accademici una
pubblicazione curata dai Centri
Studi territoriali.
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