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Tamburini
“‘sovrano”’
del simposio

Aeing

PeriGrecieiRomani, ilsimposioera la pratica con-
vivialechefacevasesuitoal banchetto,eicommen:-
sali bevevano secondo le prescrizioni del simpo-
siarca, intonavano canti conviviali, si dedicavano a

intrattenimenti di vario genere. Oggi quella pratica.

conviviale continua nella tradizione dell'Accade-
mialtalianadella Cucina. Comeda tradizione, lade-
legazione di Siracusa ha organizzato in grande stile
il simposio di gennaio. Quest'anno il delegato An-
gelo Tamburini ha accolto gli ospitiin un noto risto-
rante e ha insignitol'accademicodell'anno 2017.La
vice delegata Rosalia Sorce ha ricevuto il riconosci-
mento come coleiche ha partecipato con pii assi-
duita agli eventi della delegazione. Laserata é stata
anche dedicata a Gualtiero Marchesi, recentemen-
te scomparso, ambasciatore della cucina italiana
nel mondo. «Gualtiero Marchesi — ha sottolineato
Angelo Tamburini - ha tenuto lezioni di sublima-
zione dei sapori ottenuti, levando il superfluo e at
tenuando la trasmissione del sapere fra professio-
nisti inquella grande scuola chiamata Alma, Era so-
lito ripetere che “la cucina n eunfine e unmez-
70; e unodei lmguaggl concuiparlareaséstessie al
mondo, e per raggiungete questa dimensione biso-
gna passare dalla condi-
zione imprescindibile di
esecutore a quella pit
indefinibile e profonda
di compositore». Come
unamusicache coinvol-
ge tutti i sensi, anche la
cucina riesce a subli-
matli in un concerto di
sensazioni che coinvol-

gono lanima. «Le rea-

che - hacon-
tinuato Tamburini - so-
o estremamente com-
plesse in cuicina perché
coinvolgono contempo-
raneamente decine di
sostanze e non tutte so-
no state descritte con
precisione». La descri-
zione di alcuni passaggi
fondamentali che in cu-
cind permettono di hon
alterare e, anzi, di con-
servare le proprieta nu-

Ricordato
Gualtiero
Marchesi,
ambasciatore
della cucina
italiana nel
mondo

seglita  attentamente

ddipresenti,

«Uno dej sistemi utilizzati dagli chef per mante-
nere integre le p’r‘opr‘i‘eté delleverdure e conservare
illorocolore brlllante elacosiddetta “

Il seere o

ortagei in acqua bollente per

qua molto fredda. Risultato: broccoliverde smeral-
do o radicchio rosso vivo. Lo shock termico evita il
processo chimico di trasformazione della clorofilla
dacuideriva il colore, che alttimenti assumerebbe
tina tonalita plu scurd e poco invitante doviita agh
acidi sprigionati per effetto del calorey, Al termine

della reldzione di Tamburini, 1a serata e proseguita

proponendo agli ospitialctine pietanze artistiche e
armoniche nel gusto, in sintonia con la tematica
trattata. Baccala mantecato, spaghetti con broccoli,
burtatae ricci, filettodi branzino con cavolo bianco
¢ patata di Siracusa, tortino al cioccolato, crema di
ricotta e coulis di frutti di bosco hanno deli jato 1
palato dei presentisublimando tutto con unvino di
un‘azienda locale.

M.L.B.
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