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“L’Accademia rappresenta
l’utile fermento naturale e

non inquinato che produce
cultura gastronomica 
e civiltà della tavola”.

P ane, vino, formaggio: questi ali-
menti legati dal comune destino
di essere soggetti a fermentazio-

ne sono stati, in felice sintesi, il tema
di un interessante convegno organiz-
zato a Verona dalla Delegazione del-
l’Accademia per celebrare il cinquan-
tenario dalla fondazione. In titolo del
convegno, infatti, era il seguente: “La
triade degli alimenti fermentati nel ter-
ritorio veronese”. Una triade, appun-
to, che unisce pane, vino e formaggio
in un percorso culturale davvero affa-
scinante. I lavori si sono svolti nella
storica Sala Maffeiana dell’Accademia
Filarmonica. 

I vari relatori che si sono avvicen-
dati ai microfoni hanno saputo tratta-
re l’argomento, apparentemente tec-
nico, con vivacità e spirito divulgati-
vo pur nel rispetto del dovuto rigore
scientifico.

In apertura dei lavori il Delegato di
Verona dell’Accademia, Cesare Mutto-
ni, ha salutato gli intervenuti ringra-
ziando, per la loro partecipazione, il
Presidente Giuseppe Dell’Osso, ac-
compagnato dal segretario generale
Severino Sani; il vice-sindaco Maurizio
Pedrazza Gorlero, gli assessori Perni-
go e Brunelli, il presidente della Conf-
commercio Morando, i presidi degli
istituti alberghieri del territorio vero-
nese. Anche queste autorità hanno
portato il loro saluto ai numerosi Ac-
cademici presenti, e ai relatori.

Cesare Muttoni ha poi brevemente
ricordato l’importanza della cultura
gastronomica per la valorizzazione del
territorio. “L’obiettivo dell’Accademia -
ha detto - è stato ed è tuttora la divul-
gazione della civiltà della tavola, in
un’area influenzata dal Mantovano da
un lato e dalla Serenissima dall’altro,
ma capace ugualmente di esprimere
forme culturali autentiche. La terra ve-
ronese è ricca di prodotti di alta qua-
lità e di ricette di grande interesse,
molte delle quali hanno varcato i no-
stri confini: basti pensare al pandoro”.

I vari interventi sono stati brillante-
mente coordinati e diretti dall’Accade-
mico Sergio Barabaschi.

La relazione introduttiva è stata pro-
nunciata dal professor Luciano Bo-
nuzzi, docente di Storia e simbologia
dell’alimentazione, che ha svolto il te-
ma “La cucina e la tradizione degli ali-
menti fermentati”. Egli ha illustrato la
genesi della fermentazione nell’ali-
mentazione umana.

L’Accademico Antonio Peretti, già
dirigente dei laboratori di chimica del-
la sanità pubblica, ha spiegato, nella
sua relazione “Che cos’è la fermenta-
zione”, i vari metodi di fermentazione
per i tre prodotti presi in esame.

L’Accademico Michele Bauli, indu-
striale di prodotti dolciari derivanti

dalla panificazione, nella sua relazio-
ne ha svolto il tema della “Fermenta-
zione panaria”, illustrando i grandi
pregi della panificazione naturale ri-
spetto alle molte varianti chimiche. “Il
pane - ha detto - ha subito un forte at-
tacco da parte della tecnologia, che ha
significato un appiattimento verso il
basso”. Ha quindi spiegato la differen-
za tra la panificazione con pasta ma-
dre e a lunga lievitazione, e la panifi-
cazione veloce con lieviti di birra o al-
tri lieviti chimici che non danno al pa-
ne la medesima fragranza.

La relazione successiva, dal tema
“L’evoluzione della fermentazione dei
vini”, è stata illustrata dall’enologo Da-
niele Accordini, presidente dell’Assoe-
nologia del Veneto occidentale. La sua
dissertazione ha affrontato l’argomen-
to partendo dalle tecniche di vinifica-
zione degli antichi popoli celti fino alle
scoperte microbiologiche di Pasteur e
alle moderne biotecnologie: un discor-
so essenzialmente tecnico ma affasci-
nante. La relazione conclusiva, dedica-
ta ai formaggi, è stata pronunciata dal
professor Gian Paolo Marchi il quale
ha tracciato la storia dei formaggi vero-
nesi attingendo soprattutto alle fonti
letterarie dal Quattrocento a oggi.

Ha concluso i lavori il Presidente
dell’Accademia, Giuseppe Dell’Osso,
complimentandosi innanzi tutto con i
relatori per l’alto livello dei loro inter-
venti, nei quali il rigore scientifico è
stato accompagnato da una intelligen-
te vena divulgativa. “Il tema proposto
- ha detto tra l’altro Dell’Osso - mi ha
suggerito una considerazione, e cioè
che la nostra Accademia, al pari del
pane, del vino e dei formaggi,  rap-
presenta l’utile fermento naturale e
non inquinato che produce nella so-
cietà e per la società cultura gastro-
nomica e civiltà della tavola”.    
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