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A Castel San Pietro

Cena speciale
per festeggiare

la cucinaitaliana

Bolognesi a pagina 9

Cucinaregionale in festa
Accademia, cena speciale

Al ristorante ‘Arlecchino’ celebrato il riconoscimento Unesco all’ltalia
Conviviale ecumenica, svolta in tutto il mondo, all'insegna della tradizione

CASTEL 8AN PIETRO
di Claudio Bolognesi

La cucina italiana & ufficialmen-
te Patrimonio dell’'lUmanita e la
Delegazione di Castel San Pie-
tro - Medicina dell’Accademia
Italiana della Cucina ha voluto
onorare questo storico traguar-
do con una conviviale ecumeni-
ca straordinaria. Come avvenu-
to in ogni angolo d'ltalia e del
mondo, gli accademici si sono
riuniti per celebrare un ricono-
scimento che non & solo gastro-
nomico, ma profondamente
identitario.

La serata, svoltasi il 19 marzo al
ristorante Arlecchino (tra l'altro
gia insignito del Premio della
Buona Cucina), si & aperta conil

Mese intenso

Un marzo denso di
eventi, quello della

delegazione locale: oltre alla

videomessaggio del Presidente
Nazionale, Paolo Petroni. Petro-
ni haricordato il lungo percorso
iniziato nel 2023, quando I’Acca-
demia appoggio con vigore una
candidatura ambiziosa e com-
plessa. L'ltalia, infatti, puntava a
un primato assoluto: diventare
I'unico Paese al mondo a vede-
re la propria cucina intera, co-
me sistema di tradizioni e valori,
protetta dall'Unesco.

Obiettivo centrato, e festeggia-
to nell’'ampia sala dell’Arlecchi-
no anche al termine del video-
messaggio del Presidente Petro-
ni, quando sulle schermo é sta-
to proiettato un altro video,
quello di «Vai Italia», il brano
scritto da Mogol e interpretato
da Al Bano che ha accompagna-
to la candidatura dell’'ltalia e

conviviale anche un omaggio

alla tagliatella fritta.

che ha avvolto i presenti in una
sorta di viaggio sensoriale tra i
profumi e le bellezze delle regio-
ni italiane, un viaggio accompa-
gnato anche dalle dolci voci del
bambini del coro dell’Antonia-
no e di Caivano.

Sotto la guida del Delegato An-
drea Stanzani, una quarantina
di accademici hanno poi inizia-
to la cena speciale proseguita
con un menu che ¢ il manifesto
della tradizione bolognese. Do-
po un antipasto di salumi tipici
e mandorline (le piccole cre-
scentine fritte), sono stati servi-
ti i classici tortelliniin brodo e le
lasagne verdi. Il cuore della ce-
na é stato poi il sontuoso bollito
misto con le sue salse, per chiu-
dere in dolcezza con ravioline
di San Giuseppe, zuppa inglese

e fior di latte, il tutto accompa-
gnato dai vini della Cantina
Branchini.

Questo appuntamento ha sug-
gellato un mese di marzo parti-
colarmente intenso per la dele-
gazione. Solo pochi giorni pri-
ma, il 13 marzo, gli accademici
si erano ritrovati all'Osteria La
Civichella-Salsamenteria  per
una cena speciale dedicata a
una rarita gastronomica: la ta-
gliatella fritta. Una specialita dif-
ficilissima da trovare, preparata
magistralmente da Silvano e dal-
la sua brigata, a dimostrazione
che la missione dell’Accademia
resta la tutela di quei sapori che
rischiano di scomparire, ma che
rappresentano la nostra anima
piu vera.
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Evasione, il Comune chiama
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Sopra e in basso due momenti della cena al ristorante *Arlecchino’
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