TRE LE DELEGAZIONI IN PROVINCIA

Accademiadella cucina
Quando la tutela
delle tradizioni

passa anchedaiclienti

Nel 2023 compira 70 anni l'istituzione
che ha sempre vistoimantovani
in prima fila: Villani, Nuvoletti, Marenghi

LUCA GHIRARDINI

i scrive sempre di chi

produce materie prime

diqualita o dichi, come

i cuochi, & in grado di
trasformare queste ultime in
modo geniale. C'¢ perd un al-
tro elemento fondamentale
nel panorama della ristorazio-
ne:ilcliente, senzail quale tut-
to il resto non si sosterrebbe.
Di questa categoria fanno par-
te i soci dell’Accademia italia-
na della cucina, associazione
che presto tagliera il traguar-
do dei 70 anni, essendo stata
fondata il 29 luglio 1953. E i
mantovani hanno giocato un
ruolo decisivo sia allora, che
neidecenni successivi. L'Acca-
demia dal 2003 & Istituzione

culturale della Repubblica Ita-
liana, ilsuoscopoéquelloditu-
telare le tradizioni della cuci-
na italiana, di cui promuove e
favorisce il miglioramento in
Italia e all’estero. L'ingresso &
precluso a chi abbia interessi
nella ristorazione. Fondatore
& considerato lo scrittore Orio
Vergani, affiancato daun grup-
podiesponentidiprimo piano
dicultura, imprenditoria, gior-
nalismo. Tra loro, Dino Buzza-
ti e Gid Ponti, ma soprattutto i
mantovani Arnoldo Mondado-
1i e, immancabile in situazioni
innovative, Dino Villani, che
propose di definirsi “Accade-
mia” invece che “club” o “asso-
ciazione”. Dopo un primo pe-
riododiintensa attivita, glien-
tusiasmi sembrarono affievo-

lirsi. Fu il mantovano Giovan-
ni Nuvoletti Perdomini a rilan-
ciare ’Accademia, al punto da
essere alungo chiamato “presi-
denterifondatore”. Al suo fian-
co lindustriale mantovano
Franco Marenghi, chein segui-

In preparazione .
la “cena ecumenica”
dedicata alla cucina
della corte rurale

to fu a sua volta chiamato alla
presidenza. Proprio Marenghi
cred il Centro Studi dell’Acca-
demia, che gli & stato intitolato
dopo la tragica scomparsa in
un incidente sull'Autocisa,
mentre andava a inaugurare
unanuovadelegazione.

. Si,perchél’Accademiaé sud-
divisa in delegazioni, circa
300 in tutto il mondo. L'attua-
le presidente, il fiorentino Pao-
lo Petroni, punta molto sulle-
stero, con le delegazioni oltre-
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In alto a sinistra Dino Villani, a destra Giovanni Nuvoletti Perdomini;
inbassoasinistra Franco Marenghi, a destra Omero Araldi

confine che organizzano la
“Settimana della cucina italia-
na” che riscuote ogni anno
grandesuccesso. Trele delega-
zioni nella nostra provincia:
Mantova, che ha compiuto 60
anni nel 2021, con delegato
Omero Araldi; Alto Mantova-
no-Garda Bresciano, con dele-
gata Patrizia Zanotti, nomina-
ta anche coordinatrice territo-
riale dell’Est Lombardia; Sab-
bioneta-Terre Destra Oglio
con delegato Massimo Danini.

Come opera, di preciso, una
delegazione accademica? Do-
vrebbe essere una sorta di “an-
tenna” sul territorio, in grado
di captare le eccellenze e le
eventualinovita sul fronte del-
laristorazione. Periodicamen-
te vengono organizzate convi-
viali, conun “simposiarca” che
si accorda con il ristoratore
per un menu rappresentativo
del locale, che poi viene pre-
sentato e discusso tramite un
confronto tra gli accademici. Il

resoconto poi spesso finisce
sullarivista sociale, distribuita
intuttaItalia. «Il Covid cihaco-
stretti a limitare I'attivita - sot-
tolinea Omero Araldi - anche
sesiamo riusciti a ritagliarci co-
munque sei uscite, puntando
sulocalimoltospaziosi. Attual-
mente a Mantova siamo in 35,
cerchiamo di puntare su nuovi
ingressida parte di giovani per
un ricambio e per rimanere at-
tentiall’evoluzione dei gusti».
L'Accademia realizza una
guida cartacea eiristoranti so-
no rintracciabili anche attra-
verso un’App. I simbolidell’ec-
cellenzasonoi “tempietti”, ma
ci sono anche la pentola della
buona cucina (nel Mantovano
attribuito a La Cucina di via
Oberdan) e I'alloro dell’eccel-
lenza (nel Mantovano a Dal Pe-
scatore di Runate). «Cerchia-
moditenere d’occhiole novitd
- aggiunge il delegato cittadi-
1o - &, purtroppo, le eventuali
chiusuredeilocali. Non trascu-
rando le visite istruttive, come
quellarecente, alla latteria Ve-
nera Vecchia per studiare la
produzione del Parmigiano
Reggiano. Abbiamo poi asse-
gnato premi ai produttori di
qualita; come al panificio Fred-
di, e a studiosi della cucina: a
GiancarloMalacarne éstatoat-
tribuito il premio Orio Verga-
ni». Ogni anno a ottobre viene
poiorganizzatala “Serataecu-
menica”, con tema discusso in
contemporaneain tuttoilmon-
do. Il prossimo sara sulla cuci-
na della corte rurale. «Un te-
maanoimolto vicino - conclu-
de Araldi -, al punto che stia-
mostudiando unaseratain co-
mune con le tre delegazioni
mantovane e quella di Cremo-
na, anche con la prospettiva di
unapubblicazione». —
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