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V EDIZIONE IN TUNISIA DELLA
SETTIMANA DELLA CUCINA ITALIANA

La situazione sanitaria, anche in Tunisia, si sta e e e —
facendo sempre pit complicata e preoccu-

pante: oltre alla certezza che a novembre e di-
cembre 2020 non sara possibile riunire la Delega-
zione dell’Accademia Italiana della cucina, abbia-
mo il grande dispiacere che non potremo trovar-
ci di persona neppure per scambiarci gli auguri di
Natale e di buon anno nuovo.

In tempi normali la nostra Delegazione di Tunisi
ha perseguito i propri fini attraverso la conviviali-

ta, ma in momenti di emergenza, come quello o] j
che stiamo attraversando, abbiamo dovuto, no- Ty
stro malgrado, percorrere strade alternative, per i :
partecipare alla Settimana della cucina italiana in

Tunisia, giunta alla quinta edizione.

Abbiamo sostenuto e preso parte attivamente al THE EXTRAGROINARY
programma della settimana, variegato e con tan- ”“;‘j : ‘L_P‘STE

ascs =il

te attivita on line, proposto, animato e moderato
dal Prof. Hammadi Agrebi, ispettore e formatore
di docenti tunisini di lingua italiana presso il mini-
stero dell’Educazione, che ha dottamente utiliz-
zato la manifestazione per valorizzare la cucina
italiana come strumento importante per I'ap-
prendimento e la promozione della nostra lingua

attraverso la presentazione d’unita didattiche sul e L S e s
. LINGUA ITALIANA AL LICEO IBN ARAFA JDAIDA, CHE HA

t : :

ema della gaStronomla VINTO MERITATAMENTE It CONCORSO GASTRONOMICO

|

Il 23 novembre il Prof. Hammadi Agrebi ha tenu- BN RINR AN LS T lo ces ga e e AT N
to una lezione magistrale su Pellegrino Artusi e GRIGLIATE CON RIPIENO DI SALMONE, ACCOMPAGNATO DA

la cucina italiana. Il 24 novembre la Prof.ssa

MOZZARELLA E POMODORO PER RICHIAMARE | COLORI |
DELLA BANDIERA ITALIANA.

Hend Driss, docente di lingua italiana presso |l
liceo Ahed Jadid Kabbarya Tunisi 1 ha presentato
una lezione “modello” dal titolo : Il tiramisu &
servito. Il 25 novembre i docenti della lingua ita-
liana dei licei di Tunisi 1, Ben Arous e Mannouba
si sono cimentati in una singolare e simpatica
competizione gastronomica virtuale vinta meri-
tatamente col primo premio assegnato alla
Prof.ssa Ibtissemn Marouani, docente al Liceo Ibn
Arafa Jdaida, che ha cucinato un originalissimo
fagottino di zucchine grigliate con ripieno di sal-
mone.

Al concorso gastronomico hanno partecipato: la
Prof.ssa Hayet Kouraichi Gouider del Liceo Assad
ibnou el Fourat Mannouba, la Prof.ssa Faten Zar-
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rad del Liceo 9 avril Tunis1, la Prof.ssa Ramla Da-
merji della Scuola internazionale di Tunisi, la
Prof.ssa Hela Loukil Laroui del Liceo Ibn Abi
Dhief Mannouba e la Prof.ssa Amal Akremi del
Liceo Med Arbi Chammeri Wardia Tunis1.

Il 26 novembre ha visto partecipare il musicista
M? Espedito De Marino che ha eseguito in diretta
la canzone “A pizza”. Il M° De Marino & un famo-
so chitarrista napoletano formatosi presso la
scuola del M° Roberto Murolo, con il quale
ha collezionato un ventennale d’esperienze e
d’emozioni.

La serata e stata arricchita da un collegamento
in diretta con la Chef Signora Rita Fierro del Ri-
storante “Il Castagneto”, situato a Tramonti, in
provincia di Salerno, e con il pizzaiolo Chef Si-
gnor Ahmed Herguel della “Antica Pizzeria da
Pietro” situata a Tunisi nella Cité des Jardins d’El
Menzah 1.

[l 27 novembre dopo I'intervento del Prof. Ham-
madi Agrebi che ha illustrato la parte teorica del-
la didattica dell’italiano per studenti stranieri, il
Prof. Slim laamouri, docente al Liceo Rue Sayada
Belle-vue Tunis 1 e la Prof. ssa Nabila Ayari, do-
cente al Liceo Hammouda Baccha Mannouba
hanno presentato originali progettazioni d’unita
didattiche sul tema della cucina e della gastrono-

1a Quinia Edizione delic Seltimang della Cucine toliona nel
#ondo 2020 In Tunisia s} svolgerd presso e Delegodont
Regionali dell'Educazione di Tunisil, Ben Arous e Mannouba,
dal 23 ol 29 navembre prossimi. Tra le numerase atfivita

SETTIMANA DELLA CUCINA
[TALIANA NEL MORDO

THE EXTRACRDINARY

“HALIAN TASTE

23 20NOVEMBRE 2020

% i previste, Webinar didotiici. dimostrazioni culinarie presentate
Pe;iﬁ‘g! iﬂﬂ ﬂﬁhﬁﬁ{ da decenti tunisini di fingua italiana dei licel secondarl proprio
il me cuciia da grandi chel perla pmmoziorie dei piatti italioni genuini di

L 5 quatita. infervengono sp it del setore g
Halianat dall'italia e dalic Tunisia per pasiare del manglar sano.

Pellagrino nasce il 4 agosto 1820 a
Forimpopal in provincia di Forfi-
Cesenain una famiglic metio
numeresa: aveva 12 fratelli. Sudid al

PROGRAMMA DELLE ATTIVITA

seminario, come era in uso presso Ie
famigle i, per poi dex 23
agli affar] paiern nel. campo delle
drogheria. La sua vita e quella della
famiglio venne sconvolia quandofa
seta del 25 gennaio 1851 un brigante:
rapind la sua famiglic e viclentd ie
denne di casa, La sorella Gerbrude ne
solfri al punio da impazzire ed essere
finchiusa in un manicomio,

Declsefo qulnd'i dl Irus!erksla Firenze

alle 18.00
Webinar: Pellegrino Arusl e lo cucina ifcliana.
izpetiore Hommedi Agrabi

24 Novembre alte 18.00
Webinar: sapori delle tene Mediterranel

25 novembre alle 18.00

Serata goshonomica collegamerio in direlle dalle cucine del
dunenﬂ tunisini d'itallano per lo presentazione dfi piathi Haliani e
dove P i nel quadro del concorse “Mangla soro & rirovala
delle vendite delia selg 9!‘ poi salute”. In collegamento in diretfa da Salerno con il professore-
spostarsi a Livomo e avviare una sua gludice della gara Giaguinto Michele.

attivitéd commerciale, Vivendo
netl'agicleiza, conlinug a celfivore le
sue grandi passiont: la cucing e lo
lefteratura.

Fu cosi che raccolse in gire per 'llalia
le ricelte fipiche dando per jo prima
volia nella storia rilieve anche a
preporazionl reglonalk come fitture,
umidi; salse e dolcl.

{i volyme, comedate di commenti
personail e spesso velata d'lvonla, &
peileito per colore che desldercno
accostarsl clla cucina. Tradotfo in molte
fingue e pubblicaic in oltre 100
edizione, La sclenza In cucina non &
solo un ifbro, ma una vera e propria
istituzione,

26 novembre alie 18.00
“Weblnar Didaltico: “Le ricette culinarie ol servizio
del'opprendimento deiffitaliano”. ispeticre Hommadi Agrebi
-Collegamentc in direfto dail'Antica plzzerm Da Pieiro (‘(unm)
intervento dello Chef Ahmed Herguel” tHon & necessario andare
in lialia per vedere un monumenta”
- Collegamento in diretta dal Ristorante “ll Castagnelo™ conlo
Chef.Rlfa Fierro
« Muslca e gastronomie con i Maesfre Ezpediio e Marine

27 navembre alle 16.00
Wabinor Didatiico Progetazione di unita didaffiche sul femo
della cucing inseilo nel programme del 2%ivelio.
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mia, inserite nel programma del 2° livello per gli
studenti dei licei secondari.

Il 28 novembre abbiamo visitato virtualmente
I’antico mulino italiano di Nazzala, nel governa-
torato di Zaghouan, guidati dal giovane impren-
ditore Signor Zied Ben Madhi, con lintervento
da Salerno sul tema “Grano, il seme della vita”
del Prof. Michele Giaquinto, e quello di un do-
cente universitario, specialista nell’agroalimenta-
re, che ha parlato della tipologia e valore nutriti-
vo dei grani e dei prodotti locali della regione di
Zaghouan; inoltre abbiamo ampiamente trattato
il problema delle intolleranze alimentari in gene-
rale, e della celiachia in particolare. Sempre nel
filone dell’utilizzo del grano é stata illustrata,
dalla Prof.ssa Elisabetta Barone, preside dell’Isti-
tuto Liceale Alfano | di Salerno, la ricetta della
“Pastiera”, ripresa da uno scritto di sua nonna.
La stessa dirigente si & quindi augurata di poter
gemellare il suo Istituto con i Licei tunisini nel
quadro di un progetto pedagogico archeologico,
storico e gastronomico, ideato dall’lspettore
Hammadi Agrebi: “Le pietre raccontano e gli al-
lievi imparano”, con il sostegno culturale degli

Accademici della Delegazione di Tunisi.
Luigi Collu
Delegato dell’Accademia Italiana della cucina per la Tunisia

28 novembre alle 09.30

Cucing e Teniorio Mullao di Nazzala
(vecchio muline ifoliono)

Visita guidate of Muling con Zied Ben
Mudhi giovane imprendltore.

10.00: Collegamento indiretta da
Salemo.

- Intervento™Grano. il seme delia vite™
det professore Giaguinto Michele
divulgafore di diefa mediferranea.
ISTTUTO ALBERGHIERO - IS “Ancel Keys" -
di Casteinuovo Cliento-Salerno- Jtalia.
- 10.30: infervento deila Preside
dell'lsfituio Arfistico Alfano 1 Sisgbefio
Barone “Ricelie dello nonna

I THE EXTRAORDINARY
. ITALIAN TASTE

Mulino Trodlxionale di Nazzala 1954

i muling ¢l Hozzala & un mullno iialiano nelfic reglone di
Nazzala el Fohs, governorato di Joghouon che risale al 1954, 1
muiino macine sem ola granc orzo... secondo un
meccanismo fradizdonale ehe si base sul principio delfatiito
di due criccheti awgunh che girﬂnn 1ramHe un nastro zEcﬂvafo

solernifena”™ )
- 10.45 infervento de Profes: GO pENE.
it ,\:: : k) I'antico meiede dei nostri antenufl per monienere tutlo il
in ogroaiimentare, valore auhitivo del prodoito finito e riduire 1 livello di glutine.
P 11%; Degustazione dei prodotti Do processl di frattamento che ﬂspeﬂuna siala srxlule che
delle eccellenze enogasironomiche Il mulino f prodal i 1007
locail. blofngld e completi, pmveﬂiemida 'en'e ricche e vasle

pianure della Tunisic.
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L'Antica Pirzeria DaPietre

£ 'unica pizzeria in Tunlsia cortificata dalla SCUOLA ITALIANA

PIZZAIOLL. Ul pizzaiolo & vice camplone del mondo 2012, Giovani artisti

a artigiani si sono riunitl par camblare la percezione della pizza, da

fast-food 2d un platto gastronomico di alte qualita,

Da loro: - la pasta & artigianale fatta con farine speciali o ratfinata por

avara una maturazions lunga (+ di 24 ora}
Fum:aggi italiani (Mazzareila di Buffala DOP Panmglmo Reggiano

S wmm ben selezionata o di qualita

Progromma ide&foe orgonizzato do Hamodi Agrebi
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