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ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA
| «Menu d’autorey fanno il pieno

Oltre 800 visitatori alla mostra

UN CONVEGNO dedicato alla
pasta fresca con il presidente nazio-
nale ed esperti del settore, una do-
nazione delle collane della culira
gastronomica alla biblioteca civica
Romolo Spezioli’, conviviali culiu-
rali, il progefto meniz d’antore da
cui ¢ nata una mostra dedicata alla
figura del cucco. E di grande soddi-
sfazione il bilancio  culturale
dell’anno del decennale della dele-
gazione di Femmo dell’Accademia
italiana della cucina. Nel mese di
esposizione (dal 12 dicembre all'l1
gennaio), approfittando della visita
a palazzo dei priori, oltre 800 perso-
ne hanno poiuto amimirare la mo-
stra « Meni dautore. Il cuoco di fe-
i oggi ¢ domaniy, promossa insie-
me al Comune di Fermo e al centro
studi *Osvaldo Licind’, con le opere
degli artisti che hanno accompa-
gnato i convivi dell’anne con altret-
tant mend itustrati e una significa-
tiva selezione di opere conservate
in biblioteca: ricettari antichi, er-
bario quattrocentesco, incunabeoli
¢ preziose cinquecentine. £ 1§ 2015
sl apre i sintonia con Uanno prece-
dente, traghettando anche a genna-
io Piniziativa del meni d'autore
I.a prima conviviale delPanno si ¢
svolta il 25 pennaio al ristorante
Emilio di Casabianca di Fermo, lo-
cale che celebra le e T della cul-
fura gastropomica italiana care
all’ Accademia; tradizione, territo-
rio e tecniche originali. Gli accade-

mici fermani, con il simposiarea
Fabio T orresi, si sono ritrovati per
un convivio dedicato ad arte e cibo,
i un loogo che € anche un esem-
pio di amore per Parte: lo dimostra
la coliczione di bottiglie di grappa
dipinte daghi artsti che hanno fre-
guentato il locale, da Pomodoro a
Guttuso solo per fare un esempio

1L RISTORANTE ¢ gestito da
Osvaldo, Roberto e Danilo Bei, in
continuita con la conduzione dei
genitori Milvia e Emilio; la cucina

IL DECENMALE

La prima convinviale
del 2015 al ristorante
Emilio di Casabianca

punia sulla scelta della materia pri-
ma e il mend varia in base al pesca-
to e al mercato. Molto apprezzata la
proposta dello chief Danilo, che ha
interpretato con creativity la tradi-
zZione, presentando piatti che han-
no colpito per la presentazione ¢ il
massimo rispetto delle materie pri-
me. Il menii della conviviale é stato
firmato da Vittoria Grazie Cicchi-
né, iltitolo: «Decorazione per la ta-
vola del giorni di festax. Al convi-
vin era presente il coordinatore re-
jonale Mauro Magagnini, che ha
adate le preparazioni di Danilo
Bei e ha consegnato allo chefl il ga-
gliardetto dell’ Aceademia.

La bellezza del «Suono italiano»
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