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Villad’Aimé

«La cucina delle carni da non di-
menticare»: & il tema scelto que-
st'anno dalla Accademia Italiana
della Cucina per la «cena ecumeni-
ca» che viene celebrata ogni anno
in ottobre da circa 10 mila soci nel
mondo, di cui 8 mila in Italia.
Anche la delegazione di Berga-
mo, guidata da Lucio Piombi (se-
gretario Roberto Magri), ha riu-
nito soci e simpatizzanti alla
Osteria della Brughiera di Villa
d’Alme, il noto ristorante con-
dotto da Stefano Arrigoni dal
1991. Tra gli ospiti anche il vesco-
vo Francesco Beschi e 'ex prefet-
to Camillo Andreana, che é sta-
to ufficialmente ammesso al
club come socio onorario. Il pre-
sidente Piombi ha spiegato in
apertura il significato dell’incon-
tro: riscoprire l'utilizzo di carni
povere (il cosiddetto quinto
quarto) che oggi sono piuttosto
trascurate ma che un tempo era-
no la cucina del popolo e ancora
oggi possono svolgere un ruolo
importante in una cucina mo-
derna e sobria. Sull’argomento
I'Accademia ha preparato unvo-
lume poi distribuito a tuttiiso-
ci.

Rispondendo all’indirizzo di
saluto rivoltogli da Piombi, mon-
signor Beschi, rifacendosi alla
Giornata mondiale contro la po-

Dasinistra, Arrigoni, Magri, monsignor Beschi, Andreana, Piombi

verta e alla «cultura dello scarto»
ricordata da Papa Francesco, ha
affermato che non sono solo cer-
te carni ad essere scartate, con
deprecabile spreco di cibo, ma
anche molte persone sono «scar-
tate» dalla societa. Cristo invece,
haammonito il vescovo, ci hain-
segnato con il suo esempio ad es-
sere vicini ai peccatori, ai pove-
ri, agli umili. Cosi, oggi, la societa
tutta deve aiutare il recupero
delle persone che non hanno
una vita dignitosa.

La cena é stata molto gradita
per come Stefano Arrigoni e il
suo staff hanno saputo nobilita-
re alcune carni povere: sono pia-

ciuti molto la tempura di ani-
melle divitello, I'insalata di trip-
padivitello con foglie di baccala,
iravioli ripieni di coda alla vac-
cinara, la guancia di vitello con
fungo porcino, lalingua di vitel-
lo e nocciole. Materie prime po-
vere, spesso di scarto, esaltate
dalla bravura dei cuochi della
Osteria della Brughiera. E stato
infine annunciato che si terraa
Bergamo dal 25 al 27 ottobre la
riunione della Consulta dell’Ac-
cademia Italiana della Cucina.
Giungeranno a Bergamo da
mezza Italia alcune decine di de-
legati. m
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