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IMMAGINE
ITALIANA
Lo chef
Gualtiero
Marchesi
(a sin.)

«S1alla creativita

ma con tradizione»

La sfida dell’ Accademia Italiana della Cucina
«Non fermiamoci alla trippa e alla ribollita»
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N
la piu prestigiosa asso-
Eciazione gastronomica
del nostro Paese, nata
nel 1953 da un’idea del gior-
nalista Orio Vergani. E’ I'uni-
ca rappresentata all’estero e
riconosciuta dal ministero
dei Beni Culturali, con quasi
8000 soci e 216 delegazioni
nazionali: '’Accademia Italia-
na della Cucina (www.acca-
demiaitalianacucina.it) ha
una lunga storia, ma I'imma-
gine & un po’ “polverosa”.
Ora il nuovo presidente, il
fiorentino Paolo Petroni, ha

con il
te

demia,
Paolo

deciso di svecchiare I’Acca-
demia nominando un “think
tank” di esperti del Centro
Studi composto da giornali-
sti, scrittori come Simonetta
Agnello Hornby, docenti uni-
versitari come Massimo
Montanari e per la prima vol-
ta un grande chef: Gualtiero
Marchesi. L'infaticabile Mae-
stro, 85 anni portati benissi-
mo, nella sua Accademia
Marchesi (www.accademia-
marchesi.it) di via Bonvesin
della Riva, a Milano (dove
nacque il suo ristorante, pri-

mo in Italia con 3 stelle Mi-
chelin) insegna che «La cuci-
na e di per sé scienza, sta al
cuoco farla diventare arte».

Il primo incontro del nuo-
vo Centro Studi si e svolto a
Milano, nel regno di Marche-
si, con la degustazione del
suo piatto piu famoso, “Ri-
so, oro e zafferano”. Dice Pe-
troni: «Difendiamo la gran-
dezza della cucina italiana
nel mondo, ma senza fer-
marci alla trippa o alla ribol-
lita. Bisogna unire tradizione
e innovazione».

presiden-

dell'Acca-

Petroni

Cosi il Maestro Gualtiero
Marchesi spiega il suo piat-
to: «I risotti sapevano troppo
di Parmigiano: con il mio
burro reso acido dalla cipol-
la, ottengo la possibilita di
mantecare il Carnaroli senza
aggiungere troppo formag-
gio. L’ho definito: “sono sol-
tanto un risotto”. E la foglia
d’oro e arrivata su richiesta
dell’amico fotografo Marcia-
lis, per un servizio dedicato
al giallo». L’Accademia della
Cucina approva (G.Pad.)

riproduzione riservata ®

Diventata un grande
classico della cucina ita-
liana, questa ricetta di
Gualtiero Marchesi e na-
ta nel 1981. La foglia
d’oro e commestibile, ov-
viamente si puo non ag-
giungere: conta la tecni-
ca di cottura del riso e la
sua mantecatura.

Riso, oro e zafferano
di Gualtiero Marchesi

Ingredienti per 4 persone

280 g. di riso Carnaroli ;
160 g. di burro; 30 g. di Par-
migiano grattugiato; 2 g.di
stimmi di zafferano ; 15 q.
cipolla tritata fine; 19 cl di
vino bianco secco; 4,5 cl
aceto bianco; 100 cl di bro-
do leggero; 4 foglie d'oro.

Preparazione

Preparate il burro acido, il
vero segreto di questo ri-
sotto. In una casseruola di
rame fate soffriggere 15 g
di cipolla tritata con 15 cl
di vino bianco secco e 4,5
cl di aceto bianco fino a
che la parte alcolica sara

evaporata in favore di quel-
la acida. Aggiungete 100 g
di burro in crema e mesco-
late fino ad ottenere un
burro acido. Filtratelo con
un colino a maglia fine per
eliminare i frammenti di ci-
polla e lasciatelo raffredda-
re. In un'altra casseruola di
rame, fate tostare il riso,
mescolandolo con un cuc-
chiaio di legno, nei 60 g
del burro rimasto. Bagnate
con 4 cl di vino bianco e la-

sciate sfumare del tutto.
Poi versate 100 cl di brodo
leggero molto caldo, ag-
giungete 2 gr di stimmi di
zafferano e fate cuocere
per 18 minuti. Mescolate di
tanto in tanto. A cottura ul-
timata, mantecate il riso
con 20 g di parmigiano
grattugiato e 60 g di burro
acido freddo. Impiattate e
adagiate le foglie d'oro ali-
mentare. (C.vad.)

riproduzione riservata ®

1'ORO

Lo spumante
etichetta “Oro”
dalla Val Tidone

Ho degustato il “vino
frizzante bianco” in
Accademia Marchesi (si
trova al Marchesino di
piazza della Scala) con
Uetichetta “Oro”,
abbinato al risotto. E mi
ha stupito. Leggero,
fresco, invitante. Come
un Franciacorta
“giovanile”.
Commissionato dal
Maestro Marchesi, che
vuole per i suoi piatti dei
vini “semplici e non
banali”, é realizzato
dalla cantina Torre
Fornello, in Val Tidone
(Piacenza), a base di uva
Ortrugo. L'azienda
produce 350mila bottiglie
con il suo marchio e per
MarchesiWines realizza
anche un “Nero” (con
Gutturnio) e I’ "Aperto”
rosato.

Prezzo: 20 euro
Zona: Ziano (Pc)
Gradazione: 11,5°
www.torrefornello.it

ISCRIVITI AI NUOVI CORSI IN PARTENZA :
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ABILITAZIONE ALLA CONDUZIONE DI IMPIANTI TERMICI (PATENTINO)

MANUTENTORE CALDAIE MURALI
IMPIANTI ELETTRICI
IMPIANTI IDRAULICI

IMPIANTI FOTOVOLTAICI

DOMOTICA

SOCIETA’ D’INCORAGGIAMENTO D’ARTI E
MESTIERI

VIA SANTA MARTA, 18 | 20123 MILANO
Tel. 02/86450125 — 02/89097287

mail: segreteria@siam1838.it
www.siam1838.it
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