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Riso, risaie e risotti d’Italia
Cena ecumenica per 7.500

Nel Ferrarese la manifestazione sara giovedi alla “Chiocciola” di Quartiere
Un’occasione per promuovere la produzione e la nostra gastronomia

no, stessa ora. 17.500 so-
; ci dell’Accademia italia-
na della cucina giovedi simulta-
neamente si metteranno a tavo-
la e affronteranno un menu tut-
toimprontato a questo strepito-
so cereale. Cibo, cultura, storia,
geografia. E la delegazione di
Ferrara, che nella coincidenza
festeggia i suoi quarant’anni,
per forza si identifica nella me-
teria prima e nelle sue prepra-
zioni. Perche il nostro territorio
evotato e vocato al riso dalla se-
conda meta del Quattrocento
estense. Terra e acqua, acqua e
terra: 'habitat del vegetale che
appunto qui ha trovato in origi-
ne la fame e oggi la tradizione e
ilsapere.

Ogni anno 'Accademia sce-
glieun tema, che consiste solita-
mente in un prodotto base del-
la cucina, particolarmente si-
gnificativo dal punto di vista ga-
stronomico, culturale e simboli-
co, al quale ogni delegazione
dedica la riunione conviviale
della “cena ecumenica”. Per va-
lorizzarne 1'utilizzo, per appro-
fondirme la conoscenza, per
scoprirne tutte le varieta di pre-
parazioni storiche e contempo-
ranee, assaggiarle e parlarne.

Iltema dell'anno 2014 & quin-
diilriso del quale gli accademi-
ci parleranno prima, durante e
dopo la cena del 16 ottobre alla
trattoria “La Chiocciola”, a
Quartiere di Portomaggiore.

Durantel’ecumenicasonoin
programma relazioni di esperti
nella produzione, la storia e lo
sviluppo di questo meraviglio-
so prodotto, mentre uno stori-
co gastronomico assieme allo
chefillustreral'origine e la tradi-
zione di ogni portata prescelta.

Negli anni recentil'ecumeni-
ca e stata dedicata alla cucina
dell'aia, alla cucina delle erbe e
degli aromi, alla frutta, al cibo
delle festivita, al cibo dei pelle-
grini, al quinto quarto.
CONTEMPORANEA

Questo convivio vedra ideal-
mente riuniti nello stesso mo-
mento oltre 7.500 accademici

F jﬁ“‘f occa al riso. Stesso gior-

per dibattere di un comune
progetto culturale, se per cul-
tura intendiamo l'insieme del-
latradizione e del sapere di un
popolo. Quello italiano & uni-
co almondo nelle sue tradizio-
ni gastronomiche. I’Accade-
mia italiana della cucina ritie-
ne suo preciso dovere valoriz-
zarlo e proteggerlo, insegnan-
dolo per trasmetterlo.

Fra le altre numerose attivi-
ta del sodalizio vanno ricorda-
ti il mantenimento dei rappor-
ti con tutte le categorie di pro-
fessionisti delmondo dell'eno-
gastronomia, ristorazione at-
tribuendo ad esempio ogni an-
no una Borsa di Studio per ra-
gazzi/e meritevoli dell'Istituto
Alberghiero Orio Vergani di
Ferrara, finanziando il viaggio
e il soggiorno dei prescelti se-
lezionati in collaborazione
con quella di Parigi per uno
stage in noti ristoranti che pro-
pongono la cucina italiana a
Parigi.

Lo studio e la ricerca che
I'Accademia svolge su tutto
cio che riguarda la Civilta del-
la Tavola passano anche attra-
verso un'intensa attivita con-
viviale che, oltre a costituire
occasione d'incontro e di fer-
vido scambio diidee tra gli Ac-
cademici, rappresenta un mo-
mento molto intenso di ricer-
ca e partecipazione Le valuta-

zioni delle conviviali, frutto
dell'immediato apprezzamen-
to dei commensali vengono
poi pubblicate sulla rivista
mensile inviata a tutti i Soci
nel mondo, con consigli, ap-
prezzamenti (e non ), con
commenti sul locale eil rispet-
to della cucina del suo territo-
rio. .
ATTIVITA

La guida ai Ristoranti. L'at-
tenzione e l'esperienza delle
delegazioni attraverso il loro
continuo monitoraggio sul ter-
ritorio forniscono un panora-
ma completo dello stato di sa-
lute della ristorazione in Italia
e nel mondo e pubblicano
una guida on line, scaricabile

gratuitamente via internet su
tutti i sistemi di comunicazio-
nemoderna.

L'attivita editoriale. La colla-
na di cultura gastronomica
viene pubblicata ogni due an-
ni contribuendo all'approfon-
dimento dei temi del panora-
ma gastronomico.

Le Buone Tavole della Tradi-
zione & una guida dedicata al-
la tutela della Ristorazione,
dei Prodotti e delle Ricette del
territorio.

Vi sono citati solo queiloca-
li che offrono una cucina ri-
spettosa della tradizione loca-
le, realizzata con prodotti del
luogo.

Larivista accademica (Civil-
ta della Tavola) viene inviata
mensilmente a tutti gli accade-

mici quale organo di informa-
zione e di dibattiti culturali a
sfondo gastronomico. Quader-
ni monotematici pubblicati
sugli argomenti dibattuti in
occasione dei pill importanti
convegni promossi dalle dele-
gazioni regionali che rappre-
sentano il patrimonio di storia
popolare e di costume. Fra le
altre pubblicazioni possono
essere citati gli itinerari di cul-

tura gastronomica. Il centro
studi nazionale coadiuvato da
27 centri studi regionali svolge
ricerca capillare su ogni regio-
neelasuatradizione.

PREMI

Particolari riconoscimenti
quali premi e diplomi sono
stati costituiti per tutti quelli
che lavorano diffondendo la
gastronomia e i suoi valori nel-
la difesa della tradizione. Gli
accademici sono particolar-
mente "allergici”" a qualsiasi
forma mercantile o commer-
ciale nelle sue attivita.

Le pubblicazioni sono rea-
lizzate a spese degli accademi-
ci e destinate in esclusiva ai so-
ci e a quei giornalisti o ristora-
tori citati nonché alle bibliote-
che o agli Istituti alberghieri
(si puo verificare che il prezzo
di ogni libro o pubblicazione
non e neanche menzionato).

Nelle conviviali non vengo-
no accettati sponsor sotto
qualsiasi forma, né prodotti
offerti a scopo pubbilicitario
salvo, lo ammettiamo, quelli
dei soci stessi come il produt-
tore di vino o di particolari in-
saccati e prodotti della sua ter-
ra e fatica che vuole omaggia-
re alla tavola degli amici pit
cari.

GRUPPOLOCALE

La delegazione di Ferrara
che compie quarant’anni an-
ni di attivita, nasce da un grup-
po di intenditori uniti dalla
stessa passione che si incon-

travano con regolarita per ap-
prezzare la cucina di Berto, al-
loranoto patron e chef, anima
della Vecchia Chitarra, la vera
trattoria ferrarese.

11 gruppo costituito da ami-
ci delle pilti varie professioni
(avvocati, medici, docenti,
giornalisti, imprenditori, agri-
coltori) sotto la guida di Carlo
Calearo, gia accademico di Vi-
cenza, decide di creare la dele-
gazione di Ferrara con lo sco-
po di monitorare e difendere
la cucina della tradizione che
anche da noi andava pian pia-
no scomparendo, almeno nei
locali pubblici (e perché non
ammetterlo, anche in molte
famiglie).

La delegazione oggi compo-
stadaunaventina disocihalo
scopo principale di scoprire e
difenderei giacimenti di cuci-
na della tradizione facendoli
poi conoscere a un pubblico
allargato tramite visite di pro-
va prima dei convivi, segnala-
zioni nella guida e organizza-
zione di convegni tematici.

Si riunisce una volta al me-
se, sempre in locali diversi.

Le riunioni conviviali culmi-
nano una volta all'anno nella
"cena ecumenica”, quando il
terzo giovedi di ottobre tutte
le delegazioni nel mondo si
riunisconointorno alle mense
per celebrare, valorizzare o 1i-
scoprire un prodotto diverso
ognianno.
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Storia, I'approdo
nel Ferrarese
Anno Domini 1475

Chiamatelo Oryzasativase
volete essere filologicie
apparire addentro le cose di

botanica. E il nome scientifico UNPRODOTTO
delriso (in tutte le sue ALL’ANNO
declinazioni). Pur essendo

stato coltivatoa scopo Pervalorizzare

alimentare dei cinesi gianel Vi
millenio avanti Cristo, questo
cereale ha attraversato I’Asia
ed é stato conosciutoin
Europa a piccoli passi. Tanto
che le prime notizie suriso e
risaie nell’Italia
settentrionale sono databili

['utilizzo, approfondire la
conoscenza, per scoprire
tutte le varieta

di preparazioni storiche
e contemporanee

Fondata da Orio Vergani nel 1953
Il suo obiettivo: tutelare le tradizioni

allaseconda metadel
Quattrocento. Pilio meno
duranteil ducato diErcolel
d’Este, tanto per rimanere nel
Ferrarese. Anzi, per essere pil
precisi la storiaracconta che
laprima risaia modernain
valpadanaé datahile al 1468.

Aseguire, nel 1475 il duca Gian o W o :
Galeazzo Sforzadona al duca e %
- P a,\&‘.’.ﬁ.]‘%??:-» 3 e LA

di Ferrara un sacco di risoche
viene da lui definito inuna
lettera “alimento
estremamente interessante e
meritevole di essere
coltivato”. Il destino ferrarese
del riso & ben visibile ed
apprezzabile oggi: nella parte
orientale della provincia vi

LA DELEGAZIONE

FERRARESE

E compostada
unaventinadisocihalo

scopo principale di
scoprire e difendere

sono coltivazioni chene e .
producono in quantita di i giacimenti
sommaqualita. dicucinadellatradizione
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La copertmadella rivista

Fondata nel 1953 a Milanoda
Orio Vergani ( giornalista,
scrittore, criticod'artee
cronista attento e curioseo), con
un gruppo di esponentidella
cultura, dell'industria e del
giornalismo, I'Accademia
italiana della Cucina ha lo
scopo di tutelare le tradizioni
della cucina italiana, di cui
promuove e favorisce il
miglioramentoin Italiae
all'estero. Peril
conseguimento dei suoi obiettivi, I"Accademia studia gli aspetti
della gastronomia e delle tavole italiane, formula propeoste, da
pareri in materia su richiesta di pubblici uffici, di enti, di
associazioni e diistituzioni pubbliche e private, e opera affinché
siano promosse iniziative idonee a diffondere una migliore
conoscenza dei valori tradizionali, storici e culturali della cucina
edei prodotti italiani.

Le delegazioni dell'"Accademia L'Accademia Italiana della Cucina,
che ha appena festeggiato il suo 60nale, & un'associazione
culturale della Repubblica senza fini di lucro che persegueil suo
scopo attraverso I'attivita dei suoi organi centrali e delle sue
delegazioni territoriali in Italia e all'estero.

Attualmente le delegazioni territoriali sono 213in Italiae 75
all'estero, con piti di 7.500 associati.
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