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ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA:
LA CUCINA DI  MILANO FRA TRADIZIONE ED

INNOVAZIONE

Sabato 24 novembre presso il Palazzo dei Giurecortswi Milano le Delegazioni di
Milano, Milano Duomo, Milano Brera e Milano Navigli dell’Accademia Italiana
della Cucina organizzano il Convegno “La cucina diMilano fra tradizione ed
innovazione”, manifestazione patrocinata da Regiond.ombardia, Provincia di
Milano, Comune di Milano e Camera di Commercio di Mlano. Ad aprire i lavori il
saluto di Giuseppe dell’Osso, Presidente dell’Accadnia Italiana della Cucina. “La
cucina di Milano — afferma Dell'Osso - € strettamete legata alle caratteristiche
geografiche e climatiche, ma anche storiche e sdgidella citta in cui si & evoluta E
importante mantenerla vitale, nel suo armonico legai ai momenti stagionali, come
cultura da preservare e da trasferire alle generamini future: attraverso le
preparazioni gastronomiche tradizionali si trova seipre un motivo di
appartenenza e di aggregazione. Quella milanese @fdtti una cucina schietta e
accurata, mai complicata, proprio come ¢ il carattee dei milanesi.”
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IL PROGRAMMA

09.30 La colazione del Porta. Un caffé, una badsagccademica.

10.00 Saluto di Giuseppe Dell'Osso, President®ddelidenu’a Italiana della Cucina.

Saluto di Carlo Sangalli, Presidente della CarrdirdCommercio di Milano, e delle Autorita
presenti.

Introduzione di Dino Betti van der Noot. Delegatdvilano dell’Accademia Italiana della Cucina.

10.20 Claudio Benporat, storico della cucina etttire della rivista "Appunti di gastronomia: La
cucina milanese.

10.40 Testitmonianze.

Fiammetta Fadda, Vice Delegato della Delegaziondildino e critico gastronomico di Panorama’
La cucina di famiglia-Gualtiero Marchesi, Rettore Alma, Scuola Internazionale di Cucina
Italina:La lezione della cucina milanese.

Eugenio Medagliani calderaio umanista: Dellepentole dei fornellli
Gianni Staccotti, Consultore della Delegazione diaiwb e giornalista: Il rispetto dei prodotti
poveri

Lina Sotis, scrittrice e giornalista: Il costumdanise in casa e a tavola

12.0 Corrado Barberis, Presidente dell'lstituto iblaale di Sociologia Rurale e coordinatore
dell'opera "Atlante dei prodotti tipici":

| prodotti tipici della tradizione e del territorimilanese. Caratteri e specificita di un modello
alimentare.

12.20 Andrea Cesari de Maria, Delegato di Milan@iao dell'’Accademia Italiana della Cucina:
presentazione delle mostre Un secolo di menu iitaka Personaggi e mangiari della vecchia
Milano.

Giovanni Battista Spezia, Delegato di Milano Navigl Marcello Mancini Delegato di Milano
Brerxa presentazione della mostra di Attrezzatusenenti della cucina d'epoca,

della Bibliografia essenziale sulla cucina di Mdae de La cucina di Milano alla Biblioteca
Sormani

12.45 Colazione a buffet, preparata e servita daligivi dell'lstituto Professionale di Stato "Garl
Porta di Milano.

14.30 Dove va la cucina di Milano?

Carlo Giuseppe Valli, Consultore della DelegaziahieMilano e scrittore: presentazione de La
Cucina milanese:cosa ne pensano i ristoratori Milam provincia, risultati dellindagine
campionaria nazionale Cedcamera

Renato Mattioni della Camera di Commercio Industéigricoltura Artigianato di Milano:
presentazione de

La cucina milanese nelle abitudini e nelle opiniahélle famiglie, risultati dell'indagine
campionaria nazionale Cedcamera.

15.10 Tavola rotonda su Il futuro della cucina mése problematiche e tendenze.

moderatore Antonio Caprarica, Accademico e DiretttirRadio 1 e dei Giornali Radio RAI.

Davide Oldani, cuoco.Davide Rampello, Presidentia deiennale.

Lino Stoppani, Presidente dlla Federazione Italaabblici Esercizi.

Guido Venturini, Direttore Generale del Touring Eltaliano.

Enzo Vizzari, Direttore delle Guide de I'Espresso.

16.30 Chiusura dei lavori.

La partecipazione al lavori del convegno é liberma( soggetta a registrazione)
accademia.milano@bcommunications.it — fax 02 6535¥dl'inizio del Convegno saranno
distribuiti i biglietti d'invito necessari per aamre alla sala IN cui verra servita la seconda
colazione a buffet.

L'Accademia Italiana della Cucina ringrazia: Bildica Comunale Sormani, Consorzio per la tutela
del formaggio Grana Padano, Consorzio Tutela ViliePo Pavese, Consorzio Volontario Vino
DOC San Colombano, EPAM (Associazione Provincialidse Pubblici Esercizi), EMAF (Ente
Regionale per i Servizi all'Agricoltura e alle Fsta), Istituto Professionale di Stato Carlo Porta,
Panificatori Milanesi, Riseria Aschel.




| GRANDI TRANSATLANTICI ITALIANI
ITALIAN TRANSATLANTIC SHIPS
LOS GRANDES TRANSATLANTICOS ITALIANOS
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ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA:
LA CUCINA DI MILANO FRA TRADIZIONE ED INNOVAZIONE

Sabato 24 novembre presso il Palazzo dei Giurettodsiilano le Delegazioni di Milano, Milano Duom Milano Brera €
Milano Navigli dell’Accademia Italiana della Cucinaorganizzano il Convegntia cucina di Milano fra tradizione ed
innovazione”, manifestazione patrocinata da Regione Lombardiayiftia di Milano, Comune di Milano e Camera
Commercio di Milano.

Ad aprire i lavori il saluto dGiuseppe dell’Osso, Presidente dell’Accademia Itana della Cucina.“La cucina di Milano—
afferma Dell’'Osso -é strettamente legata alle caratteristiche gedighee e climatiche, ma anche storiche e socialiadeitta
in cui si & evoluta E importante mantenerla vitatel suo armonico legarsi ai momenti stagionathyme cultura dg

preservare e da trasferire alle generazioni futuagtraverso le preparazioni gastronomiche tradizbrsi trova sempre un

motivo di appartenenza e di aggregazione. Quellamese € infatti una cucina schietta e accurataj complicata, proprio
come é il carattere dei milanesi.”

L’introduzione della conferenza sara a cura di DBwiti van der Noot. A seguire i contributi di Ctha Benporat coriLa
Cucina Milanese’e Fiammetta Fadda cdha Cucina di Famiglia”. Sara la volta poi di Gualtiero Marchesi che préesen
“La lezione della cucina milanese%eguito da Eugenio Medaglioni ctiballe Pentole ai fornelli” e da Gianni Staccotti ca
“Il rispetto dei prodotti poveri”. Infine il contributo di Lina Sotis riguardeti costume milanese in casa e a tavola”.

Corrado Barberis, Presidente dell'lstituto Naziendl Sociologia rurale presenterfigrodotti tipici della tradizione e dg
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territorio milanese: caratteri e specificita del ahello alimentare.Mentre Andrea Cesari De Maria, Delegato di Milano

Duomo dell’Accademia ltaliana della Cucina sarggiada per le mostréUn secolo di menu italiani’e “Personaggi €
mangiari della vecchia Milarip Giovanni Battista Spezia e Marcello Mancinipéttivamente Delegati di Milano Navigli

Milano Brera che presenteranno la mo$htirezzature e strumenti della cucina d’epoca daleibliografia essenziale sulla

cucina di Milano”.

Nel pomeriggio verranno presentate due indagidieswluzione della cucina di Miland'La cucina milanese, che cosa ne
pensano i ristoratori di Milano e provinciag “lIl futuro della cucina milanese: problematiche @denze”. A seguire una

tavola rotonda sul futuro della cucina milanese enath da Antonio Caprarica, Accademico, DirettordRddio 1 e de
Giornali Radio, che vedra protagonisti Davide Oldanoco, Davide Rampello, Presidente della Trigankino Stoppani

Presidente della Federazione lItaliana Pubblici &&eiGuido Venturini, Direttore Generale del TawgiClub Italiano, Enzo

Vizzari, Direttore delle Guide de L’Espresso.

La cucina milanese, familiare, borghese e urbana dstrazione si caratterizza per le meditate sapiensichive e lunghe
cotture, per il rigore tecnico operativo, per I'attenzione ai piccoli gesti, per la scelta delle mater prime, nobili e
popolari rese disponibili da un mercato storicamerg sempre ben rifornito. Una cucina di sostanza, non di appare
forse piu di altre sottoposta ai rischi della obsoknza , della sottovalutazione. Anche se alawiimatti simbolo - almen
due: il risotto giallo e la costoletta - sono etiti@ far parte dei top della tavola italiana , digado patrimonio dell
gastronomia nazionale.

Quale ¢ allora lo stato della cucina milanese abgi il divenire gastronomico tende a legarsi aitorazione? Sussiste u
domanda e come implementarla? Quali sono le prdilehe, le complicazioni, le prospettive anche ecaiche ? A quest
domande Accademici ed opinion leader del mondagasinico cercheranno di dare una risposta durantehifestazione.

Il convegno intende rivolgersi a quanti condividdiiniteresse e la passione per i temi della cultlelia tavola e della cucin
milanese e in particolare ai giovani che, a cawa gjlobalizzazione, spesso perdono di vista i@edsione piu autentica
una tradizione gastronomica. Il convegno intendeesil rivolgersi a tutti gli enti interessati, alitituzioni culturali ed
economiche dell’area milanese e lombarda, alle éisita e alle scuole, ai media e in particolareita t divulgatori e ai
ristoratori, che nella quotidianita si misurano dariradizione della cucina meneghina spesso dio&ato mal interpretatal
affinché si possa tornare a conoscerne e a aggrezappieno la qualita, I'identita e la ricchezaturale

MILANO NEL PIATTO:E IL RISOTTO IL PIU CUCINATO D'IT  ALIA

Golosi di cucina milanese i romani. Spendacciopalermitani.E i piatti alla milanese rendono: 173 milioni di faturato
all'anno. Sono queste alcune delle tendenze che emergonoeedadhgini campionarie sulla cucina milanese radiéudini e
nelle opinioni delle famiglie realizzate dalla Cameli Commercio di Milano, attraverso la sua azéesgdeciale Cedcamer
Le ricerche hanno coinvolto le citta di Milano, Bgha, Roma, Napoli e Palermo e i ristoratori migne

Dallo studio emerge come tacina milanese € famosa in Italia soprattutto peil risotto alla milanese (per il 28,9% degl|

italiani ¢ il piatto principe)bene anche la costoletta (24,3%), il panettone (E2%) e I'ossobuco (11,7%)Quasi 2 italiani su

3 (65%) cucinano almeno qualche volta i piatti méisi (1 su 5 spesso). | piu golosi delle delizia alilanese sono i roma
(i 71% cucina milanese almeno qualche volta), gedai palermitani e dai napoletani. Mentre chesde in media di piu pg
mangiare milanese al ristorante sono i palermifr#i2% spende tra i 41 e i 60 euro). Il risotttaahilanese si conferm
anche come il piatto milanese piu cucinato dagliahi (per il 39,9%), seguito dalla costoletta ,@38). E tra i fornelli i

“piatti della nonna” continuano ad essere preparaticon regolarita: in quasi 3 famiglie milanesi su 472,7%) mentre
una percentuale minore sceglie la creativita (a prazo nel 30% dei casi si cucinano spesso piatti cteéa sempre nuovi; a
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cena nel 10%) e i piatti internazionali (nel 21,1%dei casi almeno qualche volta a settimana durante Ilcene) A Milano
si cucina spesso anche 'ossobuco (14,1%) e l@eaks(8,3%).

Non sorprende allora che in almeno una attivitéisiorazione su due a Milano si propongano piatiadtradizione culinaria
milanese (e in due trattorie su tre), in partioplaesotto e costoletta (tutti i giorni) ma ancheasuco e trippa (una volta
settimana). L'interesse per la cucina milanese éré@scita, soprattutto tra la clientela italianal (81,5% dei casi)E cosi
aumenta il giro d’affari: il peso dei piatti milanesi sul totale del fatturato delle attivita di ristorazione a Milano si aggira
sul 20%, per un totale di 173 milioni di euro

ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA
FONDATA DA ORIO VERGANI NEL 1953

ISTITUZIONE CULTURALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA

DA UMBERTO | A CARLO AZEGLIO CIAMPI:
UN SECOLO DI MENU NELLA MOSTRA ITINERANTE DELL’ACCADEMIA ITALIANA DELLA
CUCINA

Evidenziare i valori artistici, culinari e culturaldi un secolo della nostra storia. Interpretandattraverso I'evoluzione dei
menu, il legame che unisce il cibo alla festa,limguaggio e all’evoluzione gastronomica. E quanta voluto mettere in
luce ’Accademia Italiana della Cucina nella mostr‘Un secolo di menu italiani”; ampia testimonianzau usi e costumi
propri della civilta della tavola raccontati attrarso una serie di documenti inediti. Dopo aver taso diversi Istituti di
cultura italiana all’estero, la mostra approdera § maggio ad Abano Terme per la sua prima appan&adtaliana. Presso i
Teatro Congressi “Pietro d’Abano” sara possibigeoprire dove e che cosa hanno mangiato Re e regienini di Stato e
italiani illustri: dalla regina Margherita allimperatrice Sissi, da Vittorio Emanuele Il a Ciampda D’Annunzio a
Marconi.

Silenzioso protagonista dell’evoluzione culturakelal civilta gastronomica. Testimone eloquente @ingi avvenimenti, di
illustri personaggi e delle numerose occasioni oéal che caratterizzano la vita politico - so@ali una nazione. E' ihenu:
documento indispensabile per comporre quel vastisabo mosaico di usi e costumi, propri della tradiziore dei popoli a
tavola.

Ed é proprio partendo dall'oggettivo legame traogifesta, cultura e linguaggio ché¢cademia Italiana della Cucing
istituzione culturale della Repubblica Italiana,itt@ato“Un secolo di menu”: mostra finalizzata a valorizzae il ruolo del
menu nella civilta della tavola.Per realizzare questo lavoro I'AIC ha scelto cditeeconduttoreoltre 250 menu storici ed
artistici che raccontano visivamente i grandi banketti della storia. Dopo aver visitat®ruxelles, Nuova Delhi, Calcuttal
e Stoccolmala mostra arrivera & maggio,per la prima volta in Italia, adAbano Terme: si potranno scoprire attraversp
menu quei valori storico-culturali- gastronomidadbase della civilta della tavola.

DELL'OSSO: “I| MENU, TESTIMONIANZA INDELEBILE DELLA  CIVILTA’ DELLA TAVOLA”

«Con quest'opera spiegaGiuseppe dell’Osso, presidente dell’Accademia Itadna della Cucina- abbiamo non solo volut
rendere una testimonianza del passato ma farnewropdi riferimento per il futuro. Per tramandareperpetuare, anch
innovando e interpretando cio che la cultura star&la vicenda gastronomica ci hanno lasci&@arando in particolare ogni
aspetto volto alla salvaguardia di quel grande patonio che ¢ la civilta della tavola, di cui la cgrosizione di un menu ¢
forse una delle testimonianze pit importanti e diuae».

Numerose lesezioniin cui € divisa la mostra. Si va dai menu 8avoiaa quelli deiPresidenti della Repubblica da quelli
scelti daiPapi nei viaggi ai menu dgbersonaggi illustri che hanno lasciato una traccia importante nelegamb secolo|

O
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Senza trascurare i menu dgiandi alberghi, dei Transatlantici italiani e dellAlitalia. E con una parte dedicgta

appositamente ai menu ddllagnifici del Presidente”: i migliori ristoranti segnalati ogni anno dall’dademia Italiana dellp
Cucina.
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| MENU DEI SAVOIA

I menu dei Re d'ltalia, graficamente pregevoli eatlo contenuto gastronomico, presentavano un‘iamwgrieta di vivande

servite: nel corso dell’'anno raggiungevano le cawgnto diverse preparazioni culinarie. Grande zitbee era riservata al
cucine regionali italiane che si affiancavano cegotarita a quelle dei Savoia e del PiemofO&ratteristica dei Savoia eral
la netta differenza quantitativa e qualitativa tra le portate dei pranzi di Stato e la tavola reale dogni giorno. Situazioneg
acuitasi con Vittorio Emanuele 1lI; durante il stegno si € arrivati ad una sostanziale assimil&zion tavola reale e tavg
borghese. | re d'ltalia non amavano molto i viadgilomatici oltre i confini e quando questo accadenei pranzi in lorg
onore venivano inseriti per ragioni di cortesiacsakita e vini italiani.A Windsor, nel 1882, la regina Vittoria offri ad
Umberto | le “crocchette alla milanese” e i “carcidi alla romana”. Tra le tante curiosita della mostra, il menu ditiina
cena di Re Umberto |, prima di essere assassirafardirchico Bresci. Oppure splendido menu che celebra I'incontrg
avvenuto a Venezia, nel 1870, tra due donne stradrdiriamente importanti: la Regina Margherita e la celebre Sissi,
imperatrice d’Austria . A far da cornice all'incontro un vino femminiléLiebfraumilch del Reno.

| MENU DEGLI UOMINI DI STATO

Sontuosi, raffinati, talvolta tradizionali e talt@lestrosii menu dei personaggi politici ci offrono un panmama completo
sull’evoluzione nel tempo dei gusti e degli stiliidvita. Scopriamo cosi che se in Italia, a partire dagtii 60, i pranzi offert
dai Presidenti della Repubblica prevedono uno stili&io, all’'Estero i nostri capi di Stato sonmgpee stati accolti a tavola g
menu dal contenuto raffinato, graficamente ineduépe con pagine intere dedicate alla nostra caltel alla nostra storig
Emerge inoltre come in Italia, a causa dei moddaitami della dietetica i pranzi ufficiali mostrinm numero di portat
sempre piu ridotto. Basta vedere il menu che raedarcena decisamente frugale del Presidente Ciampi occasione dellg
vigilia del Natale 2002

| MENU DEI GRANDI AVVENIMENTI E DEI GRANDI PERSONAG Gl

Nella mostra occupano un posto di rilievo i mena cklebrano i grandi avvenimenti e i personaggitam@o reso illustre
nome dell’ltalia nel mondo. Si tratta di documetdiitinotevole spessore grafico e con un contenuttragasmico altrettantg
prezioso Sono queste le situazioni in cui la cucina regiate italiana si esalta, proponendo con orgoglio iapori della
propria tradizione gastronomica. Della sezione & interessante sottolinglamgenu con il quale la citta di Torino nel 1848
ha festeggiato la concessione dello Statuto Albart. Un vero cimelio da conservare che segna un manstatico d’ltalial
tramandato attraverso I"oggetto menu”. Spicca aneh pranzo a Roma del 1896 a favore della Croce Ra@ssin cui
Gabriele D’Annunzio ha recitato alcuni dei suoi vesi piu famosi

Anche le nazioni straniere hanno spesso celebmtgassione — offrendo pranzi e cene in loro or@ersonalita italiane g
spicco proponendo menu tipicamente nostrani. Dalogéi Marconi alle virtu militari del maresciall®iaz, dalle immortali
note diPuccini all’'estro del sartd/alentino, senza dimenticafénrico Caruso, il piu celebre tenore del mondo: tutti vengd
accolti a tavola con entusiasmo, a dimostrare dadg riconoscenza dei popoli stranieri verso chidraribuito ad elevare |
qualita e 'immagine del Made in Italy nel mondo.

MENU: CONDIVISIONE, ARTE, GASTRONOMIA

La mostra descrive il menu construmento fondamentale per comprendere i gusti dun’epoca “Oggetto prezioso”
dall'elevato contenuto artistico e rilevante pevalore delle pietanzd, menu rappresenta la piu valida testimonianza de
convivio come specchio della societha condivisione del pasto appartiene all'identitdturale di ogni popolo ed esprime
trasformazioni delle modalita storiche della cludtgiastronomica. Documento significativo dal puriteista gastronomico,
menu possiede anche un intrinseco valore artisticagspresso dagli stili e dalle arti decorative preidamti nelle varig
epoche. Non a cadtiustri artisti hanno celebrato la natura estetia di questo oggetto: da Guttuso a Moranti, da
Nespolo a De Chirico, da Carra a Manzu, in molti ssono impegnati ad illustrare graficamente il menuassegnandogli |
status di vera e propria opera d’artel Bdarcorso della mostra lo evidenziada quelli in stile barocco di fine 800, ai me
dei Re d'ltalia di inizio 900, graficamente pregkwoa piu sobri, senza trascurare quelli degli &tin stile liberty.

LA NASCITA DEL MENU: DAL “SISTEMA FRANCESE” AL “SIS TEMA ALLA RUSSA”
La nascita del menu come “oggetto” si fa risalitegmgno del 1810, e segna kiorico passaggio tra servizio “allg
francese” e “servizio alla russa’
Nel sistema definito“alla francese” - usato ancora oggi nei pranzi a buffetutte le portate, sia pure divise in tre servizi,
sono presentate contemporaneamente agli invitati la scenografia & ad effettoll menu risulta perd superfluo, perché
vivande sono visibili a tutti. Nedistemadefinito “alla russa” — adottato per la prima volta dal principe Borisolurakin
ambasciatore dello Zar Alessandro | presso Napel&wmnaparte, in un pranzo offerto nel suo palaizolidhé a Parigi le
portate sono presentate e servite una per volta, ima sequenza stabilita dall’anfitrione

I menu diventa necessario per informare i commakssilla consistenza del pranzo. Questo tipo diuriea avuto success
perché aggiungeva prestigio all’occasione conwvial Prevedendo inoltre che fosse [linvitato stes servirs
autonomamente dal piatto di portata presentatocdaleriere. Questo elemento finale del servizioa“alissa” & stat
occasione di discussione ed ha prodotto due variamservizio “all'inglese” dove il cameriere serve l'ospite esirvizio
“all'italiana” dove le porzioni preparate in cucina sono sestten piatto talvolta ricoperto dalla “cloche”.
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MENU DELL'ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA 1
MENUS FROM THE ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA 1
MENU DE LA ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA 1
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