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I’Accademia italiana della cucina
celebra al ristorante Tetto rosso

uona

Olbla L’occasione era di
quelle che contano: la cele-
brazione dellacucinaitalia-
na riconosciuta dall’'Une-
$CO come patrimonio im-
materiale dell’'umanita. Un
festa solenne, dunque, per
I’Accademia italiana della
cucina, tra i promotori del-
lo storico riconoscimento.
Tuttele delegazioni inItalia
elelegazioniall’estero siso-
no riunite giovedi scorso
per una conviviale ecume-
nica straordinaria. A Olbia,
ladelegazione della Gallura
ha scelto di celebrare al ri-
storante “Tetto rosso”, sul-
la marina di Pittulongu, re-
centemente rilevato dalla
famiglia Grillotti che gia a
Olbia e dintorni gestisce al-
tri ristoranti di prestigio.
Un chiaro messaggio: cuci-
nadimare convistasull’iso-
ladiTavolara, omaggio all’i-
dentita olbiese e gallurese,
perché la cucina non & solo
cibo o uninsieme diricette,
ma e cultura, tradizione, la-
voro, ricchezza. Essenzial-
mente cucinadellatradizio-
ne familiare, non fine di-
ning.

Come sempre, la convi-
viale & stata introdotta e di-
rettadal delegato perlaGal-
lura dell’Accademia italia-
na della cucina, Massimo-
Putzu: «Questo riconosci-
mento non eun premio alla
spettacolarizzazione del ci-
boné unamedagliadaesibi-
re per fini economici. E il ri-
conoscimento di una civil-
tadellatavola che nasce nel-
le famiglie e nelle comunita
locali. Lacucina della Gallu-
ra, conil suoprofondolega-
me con il territorio, la so-
brieta delle preparazioni e
il valore attribuito alla con-

divisione, e parte integran-
tediquesto patrimonio dif-
fuso che oggi viene ricono-
sciuto dall’Unescon.

Su espressa indicazione
del presidente nazionale
dell’Accademiaitalianadel-
la cucina, Paolo Petroni, il
menu della conviviale cele-

brativa straordinaria non
doveva prevedere un piatto

in particolare, come perl’e-
cumenica ordinaria. Menu
libero, dunque ma con la
propostaalmeno diun piat-
to legato alla tradizione del
territorio. E cosi € stato: la
brigata di cucina guidata
dallo chef Davide Cuccu ha
presentato agli accademici
una serie di piatti di mare
con evidenti richiami alla
tradizione locale. Le cozze
ad esempio, oppure i sem-
plici macarrones lados di
Budduso conditiconunsu-
go al polpo di casa, altro ri-
chiamo al pescato del golfo
diOlbia. Quindilazuppetta
di pesce (non la versione
spinosafondamentalistaal-
la golfarancina, ma unade-
liziosa “passata” in brodo
con molluschi e crostacei).
Tra antipasto, primo e se-
condo piatto, lo chef ha
puntato sulla semplicita e
sull’equilibrio (oltre laqua-
litadelle materie prime, na-
turalmente), interpretan-
do almeglio il messaggio fa-
miliare dell’Accademia che
sembravainvocare proprio
i sapori casalinghi e della
memoria.

Tutti i piatti, accompa-
gnati da calici di vermenti-
no di Gallura docg Spera
prodotto dalla cantina Sid-
dura di Luogosanto, sono
stati presentati dall’accade-
mico simposiarca dellacon-
viviale, I'avvocato Carlo Se-
lis. Anche il dolce, uno sfera-
misiichediolbiese avra an-

che poco mache sicandida
certamente all’eccellenza.
Impeccabile il servizio of-
ferto dal ristorante, che alla
fine ha guadagnato un otti-
movoto, 8.

Sempre su espressa rac-
comandazione del presi-
dente nazionale Paolo Pe-
troni, alla conviviale cele-
brativaal “Tetto rosso” han-
no partecipato come ospiti
istituzionaliil sindaco diOl-
bia Settimo Nizzi e il presi-
dente dell’ Autorita portua-
le del mare di SardegnaDo-
menico Bagala.(m.b.)

11 rlconoscunento dell’'Unesco
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