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La Spezia

Storia e sapori del pesce conservato
Guida dell’Accademia della cucina

L’Accademia della cucina ha presentato il suo nuovo libro all’Osteria da Gianni di corso Cavour a Spezia

LA SPEZIA

Il baccala, lo stoccafisso e gli
altri pesci conservati sotto sale
o essiccati, proposti in tutte (o
quasi) le loro declinazioni regio-
nali. E' una gustosa guida alla
scoperta del patrimonio di sto-
ria e sapori legati al pesce con-
servato l'ultimo volume dell’Ac-
cademia italiana della cucina
presentato l'altra sera in occa-
sione della Cena ecumenica,
appuntamento annuale che ve-
de seduti a tavola, nello stesso
giorno, gli accademici di tutto
il mondo. La serata, presentata
da Marinella Curre Caporuscio,
delegata Aic spezzina, e da Bar-
bara Sussi in veste di simposiar-
ca, & stata anche l'occasione
per gustare le specialita propo-
ste dall'Osteria da Gianni di cor-
so Cavour che proprio dello
stoccafisso, del baccala e delle
acciughe ha fatto i punti di for-
za della propria cucina. Ma di
pesci essiccati si & parlato an-
che in chiave storico-culturale
con una conferenza di Egidio

Banti, direttore del Centro studi
regionale dell’Accademia, che
ha ricordato le molte connessio-
ni, legate alle modalita di prepa-
razione, fra lo stoccafisso e la
cucina dell’entroterra: non a ca-
so a proposito di baccala, nel li-
bro edito dall’Accademia si par-
la, curiosamente, di «pesce di
montagna». Una lunga e apprez-
zata storia di promozione delle
tradizioni culinarie spezzine
quella dell’Osteria, rilevata nel
1993 da Gianni Bonanzinga co-
me fiaschetteria e poi ampliata

Marinella Curre e Maria Torre

negli anni Duemila, con la pro-
posta di numerose specialita
della tradizione ligure e spezzi-
na, grazie al decisivo impegno
della moglie di Gianni (scompar-
so prematuramente nel 2023)
Rosa Angela e della figlia Elisa.
Una scelta di continuita di un lo-
cale storico dettata dal deside-
rio di costruire e tramandare
una preziosa eredita familiare e
gastronomica. Stoccafisso a
parte, la serata «ecumenica» &
stata anche |'occasione per la
delegata Aic Marinella Curre, di
ribadire I'impegno per la promo-
zione delle tradizioni e delle ec-
cellenze  eno-gastronomiche
del territorio, nel solco del ruolo
istituzionale  dell’Accademia.
Anche col contributo di una
nuova socia, Maria Torre, gia di-
rigente dell'lstituto alberghiero
Casini, che nella stessa serata
ha ricevuto le «<insegne» dell’Ac-
cademia. Fra gli ospiti dell’in-
contro anche i comandanti di
nave Alliance, capitano di frega-
ta Marta Pratellesi, e del caccia-
torpediniere Caio Duilio, capita-
no di vascello Antonio d’Amico.
Franco Antola
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