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CONFERENZA SUL FUTURO
DELLA CUCINA ITALIANA

Tra le diverse iniziative per le
celebrazioni del cinquantesimo
anniversario della Delegazione,
al Maserati Mountain Lounge
di Courmayeur, si € svolto I'in-
contro organizzato in colla-
borazione con la Fondazione
Courmayeur su “Il futuro della
cucina italiana. Tradizione e in-
novazione”, volto ad approfondi-
re un tema che sta animando di-
battiti anche a livello nazionale.
Nel corso dell'appuntamento, al
quale ¢ intervenuto Fausto Arri-
ghi, gia direttore Guida Miche-
lin, il Delegato Andrea Nicola
ha messo in risalto le peculiarita
della cucina valdostana inter-
pellando illustri esponenti degli
ultimi cinquant’anni di storia
culinaria della regione, quali
Leo Garin, Piero Roullet e De-
nise Marcoz.

A introdurre la conferenza, il
Presidente del Comitato scienti-
fico della Fondazione, Lodovico
Passerin d’Entréves: “La cucina
italiana & un valore fondamen-
tale per il nostro Paese e I'ha re-
sa famosa in tutto il mondo. La
ristorazione oggi € divenuta un
fenomeno sociale, basti vedere
l'attenzione che i media tradi-
zionali le riservano. Quando
un fenomeno assume una tale
rilevanza, anche i protagonisti
diventano personaggi: oggi i
grandi chef hanno raggiunto il
successo internazionale; la lotta
per avere le stelle Michelin e per
scalare le posizioni nelle classifi-
che & divenuta quasi angosciosa.
Levoluzione di questo fenomeno
sociale sta portando molti cam-
biamenti: per esempio, vediamo
ristoranti stellati aprire un bi-
strot; grandi alberghi proporre
ristoranti stellati al loro interno;
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chef rinomati prestare la loro
immagine per i prodotti della
grande distribuzione”.

Sulla questione ¢ intervenuto
anche Giuseppe De Rita, Presi-

dente della Fondazione Cour-
mayeur e del Censis: “Il mo-
mento cruciale nell'evoluzione
della cucina italiana si é verifi-
cato intorno agli anni Sessan-
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Ai Delegati: ricordiamo che i “commenti” delle riunioni
conviviali devono essere contenuti in 800 (massimo 1000)
carattert, spazi inclusi.
I testi della rubrica “Dalle Delegazioni” non devono supera-
re i 2500 caratteri.

ta, quando é uscita dalle case
per entrare nei ristoranti e si e
verificato I'incontro magico tra
coloro che avevano piacere di
cenare fuori casa e coloro che,
invece, cucinavano per gli altri.
In seguito, il mercato, che chie-
deva menu sempre piti raffinati,
ha portato agli chef stellati e alla
dimensione attuale”. “Se oggi il
settore gastronomico € rinomato
in tutto il mondo, il merito non &
solo di due o tre grandi chef, ma
dimilioni di persone che hanno
coltivato la cucina della tradizio-
ne. Una dimensione collettiva
che comprende I'ambiente, il
villaggio, il cru. E, considera-
to il meccanismo della stampa
internazionale che privilegia i
singoli, valorizzare questa di-
mensione totale potrebbe essere
pitt faticoso”, ha sottolineato De
Rita. (Andrea Nicola)

CULTURA DELLATAVOLA
E GASTRONOMIA SOLIDALE

Nell'ambito dei festeggiamenti
del cinquantesimo anno di at-
tivita, al “Jardin de 'Ange” di
Courmayeur, la Delegazione
ha promosso un momento di
riflessione e confronto su due
differenti temi. Il primo pren-
de spunto dalla mostra “Menu
delle Montagne”, ospitata dal
Museo Transfrontaliero del
Monte Bianco nel centro stori-
co di Courmayeur, conclusasi
recentemente. Con oltre 200
menu della tradizione gastro-
nomica alpina, lesposizione ha
fornito una panoramica comple-
ta proveniente dalle montagne
di tutto il mondo, dall’Europa
all’Asia. E nel cuore delle Alpi,
NON poteva mancare una sezio-
ne dedicata alla Valle d’Aosta,
con oltre quaranta menu forni-
ti dall'Auberge de la Maison di
Courmayeur.

“I menu sono testimoni dei
tempi, rivelatori di progetti ga-
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