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Serata conviviale al Campanaccio
Tradizione e gusto in mostra
con I'Accademia della Cucina

Il professor Montanari tra gli ospiti dell’evento: «L'Unesco ha riconosciuto uno stile di vita»

Una serata per parlare del re-
cente riconoscimento Unesco
di Patrimonio Culturale Immate-
riale dell’lUmanita ottenuto dalla
cucina italiana.

La conviviale di marzo della de-
legazione di Imola dell’Accade-
mia Italiana della Cucina al risto-
rante ‘Il Campanaccio’ di via
Emilia Ponente, andata in scena
venerdi scorso, si & trasformata
nell’'occasione giusta per appro-

fondire il percorso sfociato
nell'importante riconoscimen-
to.

Con un ospite di rilievo: Massi-
mo Montanari, professore eme-
rito di Storia medievale all’'Uni-
versita di Bologna, alla guida
del comitato promotore della
candidatura. Intervistato dal
giornalista Mattia Grandi, Mon-
tanari ha sviscerato tanti pas-
saggi di quell’iter procedurale
che il 10 dicembre 2025 ha con-
segnato alla cucinaitaliana I'am-
bita certificazione.

Dettagli contenuti nel libro ‘Tut-

ti a tavola’ (Editori Laterza) scrit-
to a quattro mani con il collega
Pier Luigi Petrillo: <La nostra & la
prima cucina nazionale al mon-
do a ottenere un tale riconosci-
mento dall'lUnesco per la sua in-
terezza come specchio di cultu-
ra, tradizione e identita - ha det-
to Montanari -. Non parliamo,
quindi, di cibo o ricette ma di
un vero e proprio stile di vita.
Un mosaico di tradizioni, prati-
che sociali e convivialita».

Un patrimonio incastonato
nell’evoluzione geografica, sto-
rica e politica dell’ltalia nel cor-
so dei secoli: «<Come una spu-
gna la cucina italiana ha assorbi-
to, e poirilasciato, ogni elemen-
to di arricchimento e preziosa
contaminazione di questo arti-
colato percorso evolutivo - ha
continuato -. Senza dimentica-
re il basilare lavoro di divulgazio-
ne e trasformazione informale
delle ricette che avviene, di ge-
nerazione in generazione, all’in-
terno delle nostre stesse fami-

glie».

Poi, uno sguardo al futuro: «Ab-
biamo un lustro di tempo per va-
lorizzare al meglio questa oppor-
tunita e trasformarla in un ulte-
riore volano per il gia prestigio-
so blasone della nostra cucina
nel mondo - ha concluso Monta-
nari -. Tra cinque anni I'Unesco
fara un ‘controllo qualita’ sulla
certificazione per il rinnovo. |
possibili influssi delle tendenze
estere, come per esempio il su-
shi, sulla cucina tricolore?
L'apertura a quanto arriva da ol-
tre confine puo impreziosire an-
cora di piu le proposte di chi
avra la capacita di creare, per-
ché no, qualche nuovo abbina-
mento». Finale dedicato al ceri-
moniale con il delegato Antonio
Gaddoni che ha consegnato il
gagliardetto dell’Accademia al-
lo staff de ‘Il Campanaccio’ for-
mato da Nerio e Andrea Colliva
oltre al cuoco Adriano Cantagal-
li. Alla serata hanno partecipato
anche il sindaco Marco Paneri e
Giacomo Gambi, assessore alla
Cultura.

Le autorita durante la serata speciale che si & tenuta al Campanaccio. In alto, il professor Massimo Montanari
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