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L'Accademia
della Cucina
a tavola

nel chiostro

Qual élapiudiffusae
abbondante materia primache
possiamo utilizzare in cucina?
L’avanzo. Sensibile aquesto
temasociale edecologico,
I’Accademia ltaliana della
Cucinahadedicato I’'annuale
cenaecumenica, che sitiene
nellastessadataintuttele
delegazioni del mondo, all’Arte
del Riuso atavola. “Controlo
spreco, latradizione familiare
congustoe fantasia” erala
dedica che quest’anno
includevaanche il ricordo di
Amatrice e del suo piatto tipico.
Splendidala cornice della cena
organizzata dalladelegazione
Napoli-Capri presieduta dal
professor Elio Palombi. Nel
chiostrorestaurato di Santa
CaterinaaFormiello, il
ristorante Made InCloisterha
accolto unasessantina di ospiti
che hanno potuto gustare le
specialita del team guidato da
Vincenzo Russo, il talentuoso
chefdi Baccalaria. Antipasti
gustosima “poveri” comela
pappaal pomodoro, la
genoveseinsandwich, il
baccalagorgonzolae noci.
Dedicataal ricordo delle antiche
zuppe contadine quelladifagioli
di Controne arricchitadalle alici,
pesce azzurro per eccellenza.
Poi la pasta mischiatache una
voltaraccoglieva gliavanzi dei
variformatirielaborata con
molluschie gamberi, e una
zuppadibucce dipatate con
polpette divitello. Per finire, il
classicobiscottoallamarena
con salsadi frutti di bosco. Una
breve conversazione sul temadi
Claudio Novelli, direttore del
Centro Studi Territoriali della
Campania. Afine serata,
I’omaggio ai soci dell’ampio
volume sulla Cucina del Riuso
realizzato dall’Accademia conil
contributo di tutte le delegazioni
italiane e di quelle di Malta,
Londra e SanFrancisco.
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