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[’Accademia italiana della cucina
esame di baccala al Vecchio porto

Labuona tavola Lo storlco rlstorante del corso Umberto

Olbia Dal baccala allaric-
ciola, dal muggine di Ca-
bras al vermentino, fino ai
frutti autunnali riuniti in
un dessert. L’annuale con-
viviale ecumenica dell’Ac-
cademiaitaliana della cuci-
na ha scelto il ristorante “Il
vecchio porto”, nel centra-
lissimo corso Umberto di
Olbia per celebrare il tema
dell’anno: “ Baccala, stocca-
fisso e gli altri pesci conser-
vati sotto sale o essiccati o
affumicati nella cucinadel-
latradizioneregionale”.

La delegazione gallurese

| due chef
elabrigata
dicucina
subitodopo
lavotazione
daparte
degli
accademici

dell’Accademia, guidata da
Massimo Putzu, per I'ap-
puntamento piuimportan-
tedell’anno hasceltolafor-
mula “usato sicuro”, cioe
un locale in qualche modo
storico —ara una nuova ge-
stione conigiovanie corag-
giosi Giuseppe Murgia ed
Elisa Faedda—caratterizza-
todalla cortesia del servizio
edallaqualitain cucina, as-
sicurata dallo chef Giusep-
pe Murgia per 'occasione
affiancato da Agostino Si-
meone, chef presidente
dell’Associazione cuochi

Cioeuna gar anzia.

Il nsultato & stato eccel-
lente, tanto che gli chef, la

brigata di cucina e il perso-
nale in sala sono stati pre-
miati con 8 e mezzo dagli
accademici. A tavola —illu-
strati dall’accademica sim-
posiarcadella serata, Sabri-
na Serra — sono stati serviti

piatti ispirati al tema
dell’anno elaborato dal
Centro studi regionale

dell’Accademia: un super-
bo carpaccio di ricciola af-
fumicato al cavolo rosso co-
me antipasto; un risotto al

Dove

Elisa
Faedda

e Giuseppe
Murgia
delVecchio
porto

nel corso
Umberto
diOlbia

vermentino conisaporifor-
ti del formaggio taleggio e
delleacciughe del Mar Can-
tabrico come primo piatto;
unadarna di muggine essic-
cato e affumicato con pu-
reae mela cotognacome se-
condo; una bavarese ai ca-
chi come dessert. In prece-
denza, un aperitivo confin-
ger di baccala. Tutti i piatti
sono stati accompagnati
dal vermentino di Gallura
docg superiore Bianco cri-
stallinodellacantinaLuBu-
lioni (ospite il titolare, Qui-
rico Addis) e da un canno-
nau prodotto dalla cantina
SuEntudiSanluri.
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