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ATAVOLA

Pasta, che bonta
Un convegno
su com’e cambiata

B PISA

“La pasta: tra ieri e oggi”. E il
tema dell’interessante conve-
gno in programma domani,
dalle 9.30, nell’auditorium
dell’Opera della Primaziale, in
piazza dell’Arcivescovado, or-
ganizzato dalla sezione Cen-
tro-Ovest dei Georgofili in col-
laborazione con 1'’Accademia
Italiana della Cucina (delega-
zione di Pisa).

Moderati da Enrico Bonari
e dopo i saluti di Filiberto Lo-
reti e Franco Milli, si alterne-
ranno i relatori Laura Galoppi-
ni (“Produzione e consumo di
pastanella Toscana tardo-me-
dievale”), Gianpaolo Andrich
(“Le principali trasformazioni
coinvolte nella produzione
della pasta”), Vincenzo Lionet-
ti (“II ruolo nutraceutico dei
cereali”), Roberto Nardi
(“Aspetti tecnologici della pa-
sta surgelata”), Alfredo Pelle
(“In cucina: punto e pasta”) e
Luca Landi (“La pasta come
ingredientein cucina”).

Sono previsti interventi an-
che di: Giuseppe Bertoli del
pastificio Bertoli, del cavalier
Dino Martelli del Pastificio
Tradizionale Famiglia Martel-
li, di Antonio Morelli del pasti-
ficio Morelli e di Antonio Sche-
na, del Consorzio Toscana Sa-
pori. Le conclusioni sono affi-
date a Paolo Petroni, presi-
dente dell’Accademia Italiana
della Cucina.

«In questi ultimi anni - spie-
ga Franco Millj, delegato di Pi-
sa dell’Accademia Italiana del-
la Cucina - la tecnologiaha co-
stantemente migliorato la pro-
duzione della pasta, restando
la tradizione pastaia solida-
mente italiana. Restiamo i
maggiori consumatori di pa-
sta, ed il paradigma alimenta-
re della cucina borghese italia-
na (anno di nascita convenzio-
nale: 1861), sancito dal profes-
sor Artusi, prevedeva sempreil

“primo”, pasta o riso, portata

che non compare in nessun’al-
tro modello gastronomico, e
che identifica tuttora la cucina
italiana in tutto il mondo. I
profondi cambiamenti che og-
gi interessano il concetto di fa-
miglia e 'importanza delle tra-
dizioni trasformano le regole
dell’alimentazione. Si afferma-
no le paste preparate, precot-
te, surgelate anche in mono-
porzioni e nuovi luoghi del
mangiare. Di tutto questo par-
leremo, per approfondire e ca-
pire meglio, nel corso del con-
vegno disabato».
L’Accademia Italiana della
Cucina fu fondata il 29 luglio
1953, a Milano, da Orio Verga-
ni, con un gruppo di qualifica-

ti esponenti della cultura,
dell'industria e del giornali-
smo. Dal 2003 e Istituzione
Culturale della Repubblica Ita-
liana e ha lo scopo di tutelare
le tradizioni della cucina italia-
na, di cui promuove e favori-
sce il miglioramento in Italia e
all’estero.
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» Cupchi,.dogenti
universitari

imprenditori
e nutrizionisti domani
nell’auditorium
della Primaziale su invito
dell’Accademia
[taliana della Cucina
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