LA NAZIONE

Siena

«Cucina patrimonio dell'umanita
Cena ecumenica dell’Accademia»

Scarampidi Pruney, responsabile della delegazione di Siena dell’istituzione,
spiega l'iniziativa e I'importanza di tutelare e tramandare la nostra tradizione

di Laura Valdesi

SIENA
Vuoi fare colpo su una ragaz-

za? La porti a cena fuori. Devi
parlare di affari in maniera pil
snella? Inviti l'interlocutore a
mangiare insieme. Le famiglie,
anche dopo che | figli avevano
lasciato la casa, anche se ora
succede sempre meno, la dome-
nica si ritrovavano intorno alla
tavola. La cucina & socialita.
Una delle espressioni piu pro-
fonde della cultura di un Paese.
E di un territorio. Siena e la sua
provincia, al riguardo, sono te-
stimoni per eccellenza del cibo
sano, di qualita e, per cosl dire,
di ‘una volta’, «E'il frutto della vi-
ta e della storia degli abitanti,
varia da cittd a cittad, racconta
chi siamo, riscopre le nostre ra-
dici: va salvaguardata e traman-
data», sottolinea Alberto Sca-
rampi di Pruney, che da oltre 18
anni guida la delegazione di Sie-
na dell’Accademia italiana della
cucina, fondata da Orio Vergani

nel 1953.
Stasera un evento speciale

per un riconoscimento specia-

le: cosa succede?
«3i tratta di una cena ecumeni-

ca straordinaria per festeggiare
I'avvenuto riconoscimento del-
la cucina italiana quale patrimo-
nio immateriale dell'umanita. Si
svolgera simbolicamente in con-
temporanea, lo stesso giorno al-
la medesima ora in tutte le dele-
gazioni.

Un riconoscimento a cui I'Ac-
cademia ha contribuito in mo-
do importante.

«|l percorso & partito con la ri-
chiesta proprio dell'Accademia
italiana della cucina, insieme al-
la Fondazione Casa Artusi e alla
rivista ‘La Cucina italiana’. Un ri-
conoscimento che conferma
cid che I'Accademia, sin dalla
fondazione, ha sempre perse-
guito: il rafforzamento della no-
stra cultura gastronomica e del-
la vita sociale che ruota intorno
alla cucina. Non & stato valoriz-
zato un alimento, quanto |'im-
portanza di uno stile dij vita lega-
to alla nostra cucina, il rispetto
degli alimenti, le abilitd culina-
rie trasmesse di generazione in
generazione s,

La cena ecumenica, a tema,
dove si svolgera?

«Sara da Bagoga, i partecipanti
sono gli accademici, & stato invi-
tato il sindaco unitamente al diri-
gente Roberto Barbetti che si
occupa del sito Unescos.

Siena e un bel palcoscenico in

fatto di cucina.
«L'ha molto studiata, come no-

to, Giovanni Righi Parenti che
ha anche seritto tanto sull’argo-

mentos.
Il riconoscimento come patri-

monio immateriale dell’'umani-
ta della cucina italiana & im-
portante anche per la nostra
realta.

«Dove, per esempio, ci sono le
Contrade che spesso e volentie-
ri risultano depositarie di tante
ricette tradizionali visto che la
trasformazione della societa,
con famiglie sempre meno nu-
rmerose, fa si che molte non ven-

gano piu realizzate. Sono presi-
dente della giuria del Toc d'Oro
(organizzato dalla Giraffa, ndr),
anche nelle passate edizioni &
capitato che si esibissero in piat-

ti della tradizione seneses,
La cucina ¢ si esalta, dun-

que, non & quella degli chef

stellati. Tutt'altro.
«E’ la cucina, per cosl dire, ‘dal

basso’, di tutti i giorni, Quella fa-
miliare che si tramanda di ma-
dre in figlia venendo magari rie-
laborata con il passare delle ge-
nerazioni»,

Oltre alla cena ecumenica
straordinaria quale altro even-
to c'aé in calendario?

ull tema scelto per il 2026 dal
centrostudi ‘Marenghi‘ e appro-
vato dal Consiglio di presidenza
riguardera 'Baccala, stoccafisso
e altri pesci conservati sotto sa-
le o essiccati o affumicati nella
cucina della tradizione regiona-
le’. C'era il baccala dei panfor-
tai, nella fabbrica del Righi Pa-
renti. A fine stagione natalizia,
mi dicono, usava cucinarlo nel-
le teglie dove veniva fatto ap-
punto il panfortes.

1 giovani si avvicinano all’Ac-

cademia?
«Ci sono, magari alcuni figli di

accademici, altri arrivati invece

in maniera autonomass.
1l piatto preferito di Scarampi

di Pruney?
«La trippa, un panino al lampre-
dotto. Anche un bel piatto di pa-
stasciutta, che siano gli spa-
ghetti al pomodoro oppure una
carbonara»
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LA CITTAE LA CULTURA

Le iniziative

Fisiocritici «Qui si fondono passato e futuro»

Inaugurazione del 336° anno accademico. |l presidente Manganelli: «Anni densi per la ricerca. Servirebbero pill risorse dai privati»

di Riccardo Bruni
SIENA

Un giorno importante, per 'Ac-
cademia dei Fisiocritici di Sie-
na. La storica istituzione senese
ha inaugurato il suo 336esimo
anno accademico, cogliendo
I'ocecasione del 17 marzo, giorno
in cui nel 1691 & stata fondata da
Pirro Maria Gabbrielli. «Que-
st'anno per la prima volta abbia-
mo scelto guesto giorno - ha
detto il presidente dell’Accade-
mia, Giuseppe Manganelli,
aprendo |'evento - per ribadire
il nostro legame con il passato,
le nostre radici. E in questo mo-
do che rinnoviamo il nostro im-
pegno con il passato, il presen-
te e il futuro della nostra comu-
nitas,

In apertura del nuovo anno ac-
cademico, Manganelli ha riper-
corso un 2025 ricco di attivita e
di iniziative, che hanno confer-
mato il rucle dell’Accademia sia
sul piano scientifico internazio-

di Laura Valdesi
SIENA

Vuoi fare colpo su una ragaz-
za? La porti a cena fuori. Devi
parlare di affari in maniera pid
snefla? Inviti linterlocutore a
mangiare insieme. Le famiglie,
anche dopo che i figli avevano
lasciato la casa, anche se ora
succede sempre meno, la dome-
nica si ritrovavano intorno alla
tavola. La cucina & socialita.
Una delle espressioni pid pro-
fonde della cultura di un Paese,
E di un territorio. Siena e la sua
provincia, al riguardo, sono te-
stimoni per eccellenza del cibo
sano, di qualita e, per cosi dire,
di ‘unavolta'. «E" il frutto della vi-
ta e della storia degli abitanti,
varia da citta a citta, racconta
chi siamo, riscopre le nostre ra-
dici: va salvaguardata e traman-
dataw, sottolinea Alberto Sca-
rampi di Pruney, che da oltre 18
anni guida la delegazione di Sie-
na dell' Accademia italiana della
cucina, fondata da Orio Vergani
nel 1953.

Stasera un evento speciale
per un riconoscimento specia-
le: cosa succede?

«Si tratta di una cena ecumeni-
ca straordinaria per festeggiare
I'avvenuto riconoscimento del-
la cucina italiana quale patrimo-
nio immateriale dell'umanita. 5i
svolgera simbolicamente in con-
temporanea, lo stesso giorno al-
la medesima ora in tutte le dele-
gazionis.

Il presidenta Giuseppe Manganelli inaugura il 336" anno accademico dei Fisiocritici

nale sia sul tessuto sociale citta-
dino, dimensioni tra le quali Fim-
pegno dei Fisiocritici ha fatto
ponte da sempre. «ll 2025 - ha
detto Manganelli - & statounan-
no denso di attivita per la ricer-
ca, la didattica e l'inclusione, in
stretto dialogo con il territorios,
Un luoge in cui si conserva il
passato, ma si dialoga con il fu-
turo. Nell'intervento di Manga-

nelli, da una parte la dimensio-
ne della ricerca che restituisce
all'Accademia una vocazione in-
ternazionale, dall"altra il legame
forte con il territorio. Econ i visi-
tatori, che in un anno sono pas-
sati dai circa sedicimila del
2024 a oltre diciannovemila.
«Mon sono solo numeri - ha sot-
telineato Manganelli - ma seno
un segno della fiducia tra la no-

stra accademia e il pubblico,
che le riconosce valore e ruo-
lo», L'Accademia ha ospitato la-
boratori, corsi di formazione e
anche feste di compleanno. Ha
stretto importanti collaborazio-
ni con le scuole del territorio,
coinvolgendo gli istituti senesi
in progetti che si trasformano
per gli adolescenti inimportanti
strumenti per comprendere la
complessita.

Tra i vari lavori portati a termi-
ne, una app che presto sara uti-
lizzabile da parte dei visitatori
del museo. E proprio parlando
del Museo di storia naturale,
non poteva non essere citato il
restauro dello scheletro di bale-
na, vero e proprio simbolo
dell’Accademia. «Restaurare un
reperto come questo - ha sotto-
lineato ancora Manganelli -
vuol dire confermarne I'impor-
tanza e rafforzare il legame con
la memaorias. Numerosi anche |
progetti di ‘citizen science’, che
hanno rafforzato la centralita
dell’Accademia nella rete scien-
tifica italiana e internazionale.

«Cucina patrimonio dell’'umanita
Cena ecumenica dell’Accademia»

Scarampi di Pruney, responsabile della delegazione di Siena dell'istituzione,
spiega l'iniziativa e 'importanza di tutelare e tramandare la nostra tradizione

Un riconoscimento a cui I'Ac-
cademia ha contribuito in ma-
do importante.

«ll percorso & partitc con la ri-
chiesta proprio dell’Accademia
italiana della cucina, insieme al-
la Fondazione Casa Artusi e alla
rivista 'La Cucina italiana’. Un ri-
conoscimento che conferma
cio che I'Accademia, sin dalla
fondazione, ha sempre perse-
guite: il rafforzamento della no-
stra cultura gastronomica e del-
la vita sociale che ruota intorno
alla cucina. Non & stato valoriz-
zato un alimento, quanto I'im-
portanza di uno stile di vita lega-
to alla nostra cucina, il rispetto
degli alimenti, le abilitad culina-
rie trasmesse di generazione in
generazione ».

La cena ecumenica, a tema,
dove si svolgera?

=Sara da Bagoga, | partecipanti
sono gli accademici,  stato invi-
tato il sindaco unitamente al diri-
gente Roberto Barbetti che si
occupa del sito Unescos,
Siena & un bel palcoscenico in
fatto di cucina.

Accademia italiana dells cucina, Scarampi di Pruney guida la delegazione di Siena

«L'ha molto studiata, come no-
to, Giovanni Righi Parenti che
ha anche scritto tanto sull’argo-
mentos.

Il riconoscimento come patri-
monio immateriale dell’'umani-
ta della cucina italiana & im-
portante anche per la nostra
realta.

«Dove, per esempio, ci sono le
Contrade che spesso e volentie-
ri risultano depositarie di tante
ricette tradizionali visto che la
trasformazione della societa,
con famiglie sempre meno nu-
merase, fa si che molte nonven-
gana pil realizzate. Sono presi-
dente della giuria del Toc d'Cro

Risultati importanti, che si af-
fiancano alla gestione del mu-
seo, della biblioteca, di un patri-
monia impressionante per vasti-
ta e valore. Un insieme di attivi-
ta che ha bisogno di fondi, ma
che fino a questo momento ha
trovato sostegno soprattutto da
parte del pubblico, mentre co-
me ha sottolineato proprio Man-
ganelli «sarebbe necessario un
maggior contributo da parte del
privatos,

Ospite della serata, |a dottores-
sa Elena Bargagli, fisiocritica e
docente di malattie dell'appara-
to respiratorio all'Universita di
Siena, in collegamento dal Ke-
nya dove sta lavorando a un pro-
getto che ha consentito 'apertu-
ra di un ambulatorio. «Una gran-
de opportunita - ha detto - e un
contribute importante alla vita
di queste persone grazie
all'azienda ospedaliera sene-
se». Con la sua testimonianza,
I"Accademia dei Fisiocritici & uf-
ficialmente entrata nel 336esi-
mo anno di attivita,

(organizzato dalla Giraffa, ndr),
anche nelle passate edizioni é
capitato che si esibissero in piat-
ti della tradizione seneses.

La cucina che si esalta, dun-
que, non & quella degli chef
stellati. Tutt'altro.

«E' la cucina, per cosi dire, "dal
basso’, di tutti i giorni. Quella fa-
miliare ¢che si tramanda di ma-
dre in figlia venendo magari rie-
laborata con il passare delle ge-
nerazionis.

Oltre alla cena ecumenica
straordinaria quale altro even-
to c’é in calendario?

«ll tema scelto per il 2026 dal
centro studi ‘Marenghi’ e appro-
vato dal Consiglio di presidenza
riguarderd ‘Baceala, stoccafisso
e altri pesci conservati sotto sa-
le o essiccati o affumicati nella
cucina della tradizione regiona-
le'. C'era il baceala dei panfor-
tal, nella fabbrica del Righi Pa-
renti. A fine stagione natalizia,
mi dicono, usava cucinarlo nel-
le teglie dove veniva fatto ap-
punto il panfortes.

| giovani si avvicinano all'Ac-
cademia?

«Ci sono, magari alcuni figh di
accademici, altri arrivati invece
in maniera autonomas.

1l piatto preferito di Scarampi
di Pruney?

«La trippa, un panino al lampre-
datto. Anche un bel piatto di pa-
stasciutta, che siano gli spa-
ghetti al pomodoro oppure una
carbonara»

& RIPRODUZIONE RISERVATA



Il riconoscimento dell’'Unesco ha dato lo spunto per una cena. Giunti: “L’aspetto enogastronomico un asso per la citta”

Il valore culturale della cucma italiana celebrato a tavola

SIENA

B Cultura e cucina si sono in-
trecciate nel corso della cena or-
ganizzata giovedi sera, nel risto-
rante senese Bagoga, dall’'Acca-
demia Italiana della Cucina, de-
legazione  di  Siena. Una
conviviale ecumenica straordi-
naria che & servita per celebrare il
riconoscimento della cucina ita-
liana come patrimonio immate-
riale dell'umanita da parte del-
'Unesco.

“Per I'Accademia é un grande ri-
conoscimento - afferma il delega-
to senese Alberto Scarampi di
Pruney - E il risultato di settan-
t'anni di impegno per valorizzare
la nostra cucina. Non quella dei
grandi chel, ma quella che viene
dal basso, delle famiglie, dei sa-
pori che si tramandano di gene-
razione in generazione. La cultu-
ra della tavola & la famiglia che si
ritrova, & lo stare insieme intorno
a un piatto della tradizione. Oggi
le famiglie sono piit piccole e
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Liniziativa La sezione senese dell'Accademea della Cucina taliana ha organizzato una cena per cedebrara il iconoscimento a patnmanio Unesco. Ivitati anche il dirigente comunale Roberto Barbetti ¢ ['assessore Vanna Giunti

molte ricette tradizionali nasco-
no per numeri diversi. In questo
le contrade hanno un ruolo fon-
damentale nel custodire e ripro-
porre queste tradizioni”.

La cucina italiana continua a es-
sere molto attrattiva per le perso-

ne provenienti da tutto il mondo:
“Siena & gia patrimonio Unesco
per il suo centro storico - afferma
I'assessore al turismo del Comu-
ne di Siena Vanna Giunti -, pos-
siamo dire che a questo valore
culturale e paesaggistico si ag-

giunge anche quello enogastro-
nomico. £ un legame indissolubi-
le. La cucina italiana rappresenta
anche lo stare insieme, la condi-
visione, e la nostra citta questo lo
vive ogni giorno, nelle contrade e
nel Palio. Dobbiamo trasmettere

questa cultura ai giovani, che ri-
schiano di perdere il valore del ci-
bo e del vino. E una sfida fonda-
mentale. Non basta sapere di vi-
vere in una citta Unesco, bisogna
capirne il valore e condividerlo”.

Vincenzo Battaglia



Ritorna il Treno della Memoria
Dal 23 al 27 marzo la 12? edizione

SIENA

B Riparteil Treno della Memoria toscano, dal 23 al 27 marzo. E'la 122
volta da quando nel 2002 la Regione decise di portare studenti delle
scuole superor e poi anche dell Universita ad Auschwitz e Birkenau.

SIENA

Oltre 200 studenti in campo
per il contest Usiena Game

B Grande successo per “USiena Game”, il contest per coinvolge-
relescunle superiorinella diffusione della cultura scientifica. Oltre
200 studenti hanno partecipato alla " competizione” a squadre.

SIENA ~ Comeelyen  Q

SIENA

21 marzo
2026

11 Pd sireca in ascolto dei quartieri
Primo appuntamento a San Prospero
W "La parola ai cittadini™ i1 Pd avviail percorso diascolto nei quar-

tieri. Si parte il 25 marzo dallo studentato di San Prospern. “Voglia-
mo ascoltare per capire, e capire per costruire proposte credibili

Il rettore traccia la rotta: “Il Palio & sotto attacco. Noi dobbiamo essere bravi a mantenere vive le tradizioni”

“La nostra identita va difesa”

Mocenni appena rieletta a capo del Magistrato delle Contrade: “Grande onore Ia fiducia dei colleghi”

di Vincenzo Battaglia

SIENA

B Benedetta Mocenni & sta-
ta conferma come rettore del
Magistrato  delle Contrade
per un altro mandato. E
quanto stabilito dallo stesso
Magistrato al termine della
riunione avvenuta lo scorso
lunedi sera. Una conferma
che era nell'aria gid nei giorni
precedenti alla riunione, me-
rito del grande lavoro svolto
dal priore della Contrada del-
la Selva alla guida del Magi-
strato nel corso del 2025. Un
segnale di continuita, dun-
que, per tutto il mondo con-
tradaiolo.

“E' un grande onore - afferma
Mocenni -, questa conferma
da parte dei colleghi onoran-
di priori significa che il lavoro
& stato apprezzato. Un lavoro
che e stato portato avanti non
solo del singolo, ma & frutto
di una squadra forte, qual & la
deputazione, e soprattutto di
un grande dialogo e una
grande collaborazione che
abbiamo proprio nel tavolo
del Magistrato, tutti e dicias-
sette. Rappresento e porto la
sintesi delle decisioni che
prendiamo  collettivamente,

La missione Il rettore del Magistrato delle Contrade Benedetta Mocenni & stata confermata

ma c'é da parte di tutti gran-
de volonta nel contribuire in
maniera costruttiva”.

Mocenni aveva ereditato la
guida dell'organismo che rac-
coglie i 17 priori dall'ex priore
dell'lstrice Emanuele Squar-
ci, diventando la seconda
donna a ricoprire questo ruo-
lo dopo Nicoletta Fabio. [l pri-
mo mandato per Benedetta
Mocenni & stato all'insegna di
numerose sfide e altrettante
ce ne saranno in quello appe-
na inmiziato, "Il Palio & sotto
attacco da pid fronti - spiega
Mocenni -. Il bilancio dell’an-
no appena concluso riflette lo
sforzo, credo riuscito, di di-
fendere con fermezza i nostri
principi, le tradizioni e il ruo-
lo centrale delle Contrade
nell'organizzazione della Fe-
sta. Per il futuro, la sfida sara
continuare a mantenere viva
la nostra identita, pur consa-
pevoli della sua continua e-
voluzione: la capacita delle
Contrade di mutare & cid che
le rende vive. Tuttavia, non
dobbiamo mai scostarci dalle
nostre vere finalita: il volonta-
riato, la solidarietd verso i
contradaioli e I'immenso va-
lore sociale della nostra Fe-

A Pian delle Fornaci

0Oggi giomata di corse
Nove batterie e 77 cavalli
SIENA

B Oggi torna 'appuntamento al ga-
loppatoio di Pian delle Fornaci, dove
si terra la seconda giornata stagionale
di corse. In pista ci saranno 77 cavalli
La prima corsa si terra alle 10,30, la
nona e ultima della giornata ¢ prevista
per le ore 16,3(). La giornata e organiz-
zata da Sigerico, che gestisce l'im-
pianto per conto del Comune di Sie-
na, in collaborazione con 'Associa-
zione proprietari, allenatori e alleva-
tori di cavalli da Palio.

In pista alcuni dei fantini pil attesi
della stagione. Giuseppe Zedde, che
ha gia mostrato di essere in buonissi-
ma condizione, sard gia nella prima
batteria con Fior e poi nella seconda
con Fuerte Ventura e nel pomeriggio
con Fucecchio e con Charly Brown.
Impegni anche per Jonatan Bartolett,
che monterd Nino da Clodia e poi
Hliclk. Quattro batterie per Dino Pes,
che sard su Excalibur e successiva-
mente su Domingo Speed, su Lavie da
Clodia e su Zia Zelinda, pi

Il riconoscimento dell’Unesco ha dato lo spunto per una cena. Giunti: “L’aspetto enogastronomico un asso per la citta”

11 valore culturale della cucina italiana celebrato a tavola

SIENA

B Cultura e cucina si sono in-
trecciate nel corso della cena or-
ganizzata giovedi sera, nel risto-
rante senese Bagoga, dall’Acca-
demia Italiana della Cucina, de-
legazione di  Siena. Una
conviviale ecumenica straordi-
naria che & servita per celebrare il
riconoscimento della cucina ita-
liana come patrimonio immate-
riale dell'umanity da parte del-
I'Unesco.

“Per I'Accademia & un grande ri-
conoscimento - affermail delega-
to senese Alberto Scarampi di
Pruney -, E il risultato di settan-
t"anni di impegno per valorizzare
la nostra cucina. Non quella dei
grandi chef, ma quella che viene
dal basso, delle famiglie, dei sa-
pori che si tramandano di gene-
razione in generazione. La cultu-
ra della tavola & la famiglia che si
ritrova, & lo stare insieme intorno
a un piatto della tradizione. Oggi
le famiglie sono pii piccole e

L'iniziativa La sezine sanese dell Accademia della Cucira taliana ha organizzato una cena per celebrare il riconoscimento a patrimonio Unesco. Invitati anche il dirigentz comurale Robertn Barett e |‘assessore Vanna Giuni

molte ricette tradizionali nasco-
no per numeri diversi. In questo
le contrade hanno un ruolo fon-
damentale nel custodire e ripro-
porre queste tradizioni”.

La cucina italiana continua a es-
sere molto attrattiva per le perso-

ne provenienti da tutto il mondo:
“Siena & gia patrimonio Unesco
peril suo centro storico - afferma
I'assessore al turismo del Comu-
ne di Siena Vanna Giunti -, pos-
siamo dire che a questo valore
culturale e paesaggistico si ag-

giunge anche quello enogastro-
nomico. E un legame indissolubi-
le. La cucina italiana rappresenta
anche lo stare insieme, la condi-
visione, e la nosira citth questo lo
vive ogni giomo, nelle contrade e
nel Palio. Dobhiamo trasmettere

questa cultura ai giovani, che ri-
schiano di perdere il valore del ci-
bo e del vino. E una sfida fonda-
mentale. Non basta sapere di vi-
vere in una citth Unescao, bisogna
capirne il valore e condividerlo”.

Vincenzo Battaglia



