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40 ANNI

DI GUSTO E PASSIONE

LA DELEGAZIONE DELLA
SVIZZERA ITALIANA DELLACCADEMIA
ITALIANA DELLA CUCINA HA
FESTEGGIATO NEL CORSO DI UN
EVENTO | SUOI PRIMI 40 ANNI

DI ATTIVITA: UN'OCCASIONE PER
RACCONTARE LA STORIA DI
QUESTA ISTITUZIONE E IL RUOLO
SVOLTO NELLA DIFFUSIONE
DELLE CONOSCENZE INTORNO
AD UNA ECCELLENZA CULINARIA
RICONOSCIUTA IN TUTTO

IL MONDO. INTERVISTA AL
DELEGATO CAV. EMILIO CASATI,
MODERATORE DELLA SERATA

E ATTUALE PRESIDENTE

DELLA DELEGAZIONE TICINESE.

DI EDUARDO
GROTTANELLI DE’SANTI
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«’Accademia italiana della cucina
fu fondata il 29 luglio 1953 all’hotel
Diana di Milano da Orio Vergani
insieme ad un gruppo di qualificati
esponenti della cultura, dell’indu-
stria e del giornalismo, tra cui Luigi
Bertett (Presidente dell’Automobile
Club d’Italia), Dino Buzzati Traver-
so (giornalista, scrittore, pittore),
Cesare Chiodi (presidente del Tou-
ring Club Italiano), gli industriali
Edoardo Visconti di Modrone,
Giannino Citterio ed Ernesto Dona
dalle Rose, gli editori Gianni Maz-
zocchi Bastoni e Arnoldo Mondado-
ri, I’architetto Gio Ponti, Dino Vil-

lani (giornalista, pubblicitario, pit-

tore). Erano presenti alla fondazione
anche i1 due giornalisti e scrittori,
Massimo Alberini e Vincenzo Buo-
nassisi. Orio Vergani ¢ stato, come ¢
ben noto, un personaggio di primo
piano nel mondo del giornalismo,
della letteratura e dell’arte. Scrittore
finissimo, commediografo, critico
d’arte, cronista attento e curioso, ha
lasciato di sé una profonda impron-
ta nel giornalismo italiano. Fu il
primo Presidente fino alla sua
scomparsa avvenuta nel 1960. Il no-
me da dare all’Accademia fu lunga-
mente dibattuto dai fondatori dap-
prima indecisi su “Associazione” o
“Club” ma poi subito convinti, an-
che su suggerimento del bravissimo
pubblicitario Dino Villani, che Ac-

cademia sarebbe stato il nome giu-
sto. Fu poi deciso da Orio Vergani,
con grande saggezza, che non si sa-
rebbe trattato di un’Accademia della
cucina italiana, bensi di un’Accade-
mia Italiana della Cucina».

«Assolutamente si. In origine Orio
Vergani aveva probabilmente in mente
come modello di riferimento il Club
des Cent (il Club dei Cento), un’e-
sclusiva associazione francese fondata
nel 1912 da Louis Forest, i cui mem-
bri si riunivano a pranzo ogni giovedi,
di solito da Maxim’s, e il menu era
organizzato da un “Brigadier” (il no-
stro Simposiarca) sempre diverso. Al-
la fine, i piatti venivano valutati, e i
membri avevano anche una loro gui-
da ai ristoranti distribuita solo al loro
interno. Per essere ammessi si doveva
essere presentati da due soci (come in
Accademia) e sottoposti alla valuta-
zione di una Commissione. Come ha
sottolineato il Presidente dell’Accade-
mia Paolo Petroni I’idea di Orio Ver-
gani “era troppo valida e stimolante
per restare circoscritta a un gruppo di
amici milanesi, cosi, in breve tem-
po... crebbe in numero dando vita a
molte Delegazioni regionali. Inizial-
mente, la vita si svolse essenzialmente
attraverso riunioni conviviali in vari
ristoranti... successivamente, inizio
una seconda fase, orientata alla cultu-
ra della cucina, che si sviluppo attra-
verso numerosi convegni a livello lo-
cale e le pubblicazioni di libri e guide
ai ristoranti... adesso siamo impegna-
ti in una nuova sfida, che ci vede usci-
re dall’autoreferenzialita™.
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La Delegazione della Svizzera Italiana del’Accademia ltaliana della Cucina ha cele-
brato I'anniversario con una serata di gala, alla presenza di oltre settanta ospiti tra
autorita, accademici e appassionati. E stata scelta una location simbolica come il Ri-
storante Ciani e un menu, curato dagli chef Dario Ranza e Loris Meot, ha proposto
piatti ispirati al territorio, accompagnati da una accurata selezione di vini di Uberto
Valsangiacomo, accademico e figlio di Cesare, tra i fondatori della Delegazione.

Il Professore Michele Antonio Fino, ospite d’onore della serata e docente pres-
so I'Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo, & stato introdotto da Ga-
briele Corte, Direttore Generale di Banca del Ceresio, ed € intervenuto parlan-
do del suo libro Non me la bevo, Godersi il vino consapevolmente senza mar-
keting né mode (Mondadori, 2024), un riuscito tentativo di restituire verita a una
narrazione talvolta troppo “corrotta”, provando a sfatare i falsi miti che ruotano
intorno al vino: «<Non & facile orientarsi tra etichette, slogan, inviti, che si stenta a
capire se siano animati da voglia di condividere o di vendere. Occorre dunque
fare debunking e demolire alcune convinzioni sul vino tanto errate quanto radi-
cate nel sentire comune, stimolando nel lettore un approccio (pil) critico. Se
vero (come e vero) che il vino e in assoluto il prodotto agricolo che sviluppa il
pil alto valore aggiunto, tocca mantenere gli occhi sempre ben aperti per non
finire vittime inconsapevoli di “chi ce la vuole raccontare” e basta.

Durante la serata, e stato reso omaggio agli Accademici scomparsi, il cui ricor-
do ispira ancora l'attivita della Delegazione. La partecipazione di Delegati da
Milano, Lecco e Accademici da Losanna, Imola e Genova ha sottolineato lo
spirito di collaborazione tra le realta territoriali. Un particolare riconoscimento e
stato tributato a Daniela Grandi, vedova di Paolo Grandi, storico Delegato dal
1991 al 2018, figura chiave nella crescita della Delegazione. La serata si € chiu-
sa con un invito a continuare a promuovere la cultura gastronomica con pas-
sione, innovazione e rispetto per le radici. [l messaggio finale e stato chiaro: la
cucina italiana deve restare un simbolo di qualita, autenticita e sostenibilita.

«Se si considera che la cucina ¢ una
delle espressioni piu profonde della
cultura di un Paese, frutto della sto-
ria e della vita dei suoi abitanti, diver-
sa da regione a regione, da citta a cit-
ta, da borgo a borgo, ¢ facile com-

prendere 'importanza del raccontare
attraverso la nostra cucina chi siamo
e quali sono le nostre radici. In que-

sta prospettiva, l'attivita dell’Accade-

mia si esprime su piu versanti pro-
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muovendo innumerevoli iniziative,
intraprese, coordinate e sollecitate
non solo al proprio interno ma in una
visione di interesse generale: inter-
venti di tutela e valorizzazione del pa-
trimonio culturale, organizzazione e
gestione di attivita culturali, artisti-
che o ricreative. Non meno impor-
tante l'obbiettivo di studiare i proble-
mi della gastronomia e della tavola
italiana, formulando proposte e pare-
ri su richiesta di pubblici uffici, di en-
ti, di associazioni e di istituzioni pub-
bliche e private, affinché siano pro-
mosse iniziative idonee a favorire la
migliore conoscenza dei valori tradi-
zionali della cucina italiana. Non ul-
timo, promuovere e favorire tutte
quelle iniziative che, dirette alla ri-
cerca storica e alla sua divulgazione,
possono contribuire a valorizzare la
cucina nazionale in Italia e all’estero.
Nel 2003, il Ministero per le Attivita
e 1 Beni culturali ha riconosciuto i
meriti culturali, ampiamente docu-
mentati, del’Accademia, conferendo-
le il titolo di «Istituzione culturale», e
ponendola quindi tra le piu grandi ed
importanti realta culturali italiane».

E per quanto riguarda
la specifica storia della Delegazione
della Svizzera Italiana

92 TICINO WELCOME / GIU - AGO 2025

«IC’Accademia
persegue i suoi
obiettivi attra-
verso l’attivita
delle Delega-
zioni e Lega-
zioni che at-
tualmente so-
no, in Italia,
225 Delegazio-
ni e 3 Legazio-
ni e, all’estero,
69 Delegazioni
e 21 Legazioni,
con piu di
7.500 associati.
Fondata nel 1985, la Delegazione
della Svizzera Italiana vanta ormai
quattro decenni di vita e il suo ¢& sta-
to un percorso contraddistinto da un
costante radicamento nel territorio,
dialogando con ristoratori e istituzio-
ni e mantenendo vivi i valori di tra-
dizione, qualita e convivialita. Nel
tempo, la Delegazione si ¢ arricchita
di nuovi Accademici, e ha favorito, a
vari livelli, la promozione della cul-
tura gastronomica come espressione
d’identita. In quest’opera preziosa
non posso che essere riconoscente

per il grande lavoro svolto dai presi-

denti che mi hanno preceduto, Sal-

vatore Maria Fares dal 1985 al 1990
e Paolo Grandi dal 1991 al 2018. A

loro va la gratitudine di tutta la no-

stra Delegazione».

&

Durante la serata é stato
presentato il volume 40 anni

di eccellenza culinaria.

Di che cosa si tratta?

«Abbiamo voluto celebrare questa
importante ricorrenza con una rac-
colta di immagini, racconti e testi-
monianze che costituiscono un
omaggio alla storia della Delegazione
e ai tanti ristoratori con cui abbiamo
collaborato. Anche in questo modo
intendiamo lasciare una traccia e
ispirare le nuove generazioni». @
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Da sinistra

Prof. Michele Fino, Emilio Casati
(Delegato della Svizzera Italiana),

Dino Betti Van Der Noot
(Rappresentante del Consiglio

di Presidenza e Delegato di Milano),
Uberto Valsangiacomo (Valsangiacomo)
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Prof. Michele Fino, Emilio Casati




