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ACCADEMIA DELLA CUCINA

La cultura
della tavola
nel Simposio
d’estate

“Cultura della Tavola e materie prime in Accademia
Italiana della Cucina” il tema del Simposio d’Estate
2018 della delegazione diSiracusa dell'Accademial-
talianadella Cucina guidata dall’ottimo Angelo Tam-
burini.

«Perché i padri fondatori dell’Accademia Italiana
della Cucina hanno scelto di promuovere la civilta
della tavola e la cucina della tradizione italiana peril
bene degli [taliani? - ha esordito Tamburini - Perché
questa é un'attivita che attraversa il sistema Italia
nel suo insieme e perché I'’Accademia Italiana della
Cucina, istituzione culturale della Repubblica deve
funzionare al meglio se vogliamo che anche il nostro
Paese sia pili conosciuto, pill attrattivo, pitl acco-
gliente e pitl competitivo; sara un vantaggio per noi
che abbiamo la fortuna di risiedervi, ma anche per
quei cittadini a termine che sono i visitatori stranie-
ri»,

L'Italia, infatti, ha sottolineato Tamburini, pud an-
cora contare suunaforte potenzialita dimostrata dal
fatto che continuamente migliora i suoi numeri,
conseguenza inevitabile del fatto che le mete possi-
bili di espansione nel pianeta, per la cucina italiana,
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«Mentre auspichiamo,
parimenti, che a livello
europeo si riesca a bloc-
care quel tentativo di
boicottaggio dei prodot-
ti italiani mediante I'in-
troduzione della cosid-
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detta “Etichetta a sema-
foro”. Qualcuno ha affer-

mato che la culturanon é Il gagliardetto
una cosa, ma un modo di accademico
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zione Culturale. Circo-

scrivendo il nostro inte-

resse alle “materie prime” sulle qualisibasail lavoro
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della Cuer

dichioperanell'universodelcibo-haaggiunto Tam-
burini - esse sono la cultura, la natura, il made in Ita-
ly. Per cultura non intendiamo soltanto le caratteri-
stiche di un bene o di un servizio, ma la trasversalita
immateriale che connota i nostri piatti, il modello di
accoglienza che motiva un rapporto virtuoso tra co-
munita ospitante e quella ospitata. Ci chiediamo da
dovederivatutto questochevaladiladellestelle che
classificano i ristoranti, della qualita dei servizi, del
livello professionale degli operatori e dei professio-
nisti del settore; tutto questo &, nei fatti, frutto della
storia,dellaterritorialita, dellatradizionee dellacul-
turanella quale siamo cresciuti. Quello che abbiamo
fatto e continuiamo a fare, come Aic, nella nostra
lunga storia sin dal 1953, la funzione svolta al servi-
zio del Paese, i riconoscimenti pubblici che I'Aic ha
ricevuto, il ruolo che, in numerose occasioni, ci é sta-
to attribuito fa si che noi accademici siamo percepiti
come componenti di un'essenziale e necessaria isti-
tuzione della Repubblica Italiana».
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