
Identità della cucina romagnola,
successo web per Casa Artusi
Tre oredi lezione con il maestro

Scaccioe il gastronomo

Fiandaca:«Una masterclass

seguitadatutta Italia»

Chef e brigatedi cucina, asso-

ciati al Consorzio Cesenatico

Bellavista,si sono ritrovati ai for-
nelli in uncollegamento con Ca-

sa Artusi per una ‘ lezione prati-

ca su‘ Innovazionee tradizione:
Identità della cucina romagno-

la, materie prime locali, inge-

gno e creatività’. Treoretrascor-

se insieme lo scorso mercoledì,
31 marzo,a partire dalle 10, per
scoprire nuove ricette, ricevere
consigli esuggerimenti daiqua-

li prenderespuntoper creare i

menuin vista dellaprossimasta-

gione estiva.
La direttaèandatain onda dal-

la Scuola di cucina Casa Artusi
conil maestroAntonio Scaccio,
grandeespertodi ricercae inno-

vazione nel campodi una cuci-

na salutareeattentaalle tenden-
ze del momento, e Mattia Fian-

daca, giovanegastronomoneo-

laureato presso l’Università di

Parma,conduttoreradiofonico
e grandeappassionato di cuci-
na domestica.
«Sarà un’importante esperien-
za per noi e i nostri staff –ha di-

chiarato Giuseppe Ricci, presi-
dente del Consorzio–. Grazieal-

la tecnologiadigitale abbiamo
avuto collaboratori datutta Ita-

lia che hanno seguito questa
masterclasstenutada unagran-

de eccellenzadel territorio qua-

le CasaArtusi. Quest’anno ab-

biamo decisodi adottareall in-

terno delle nostrestrutture un

disciplinare per promuovere e
sostenerel’utilizzo di materie

prime del territorio, prodotti

con indicazione dei marchi

Dop, Igp, presidi Slow-Food ed
etichettedi vino di aziendeloca-

li. Inoltre, omaggeremoi nostri

ospiti con cartoline contenenti

ricettetrattedal manuale diPel-
legrino Artusi e cadeauxlegati
al nostroterritorio. I nostri ospi-
ti hannobisogno di sentire pro-

fumi, assaporarecibi che li fan-

no stare bene e portarea casa
unpezzodi Romagna». «Lacuci-

na di casaè una cucina libera
che si pone un solo limite: il

buon gusto – haesorditoLaila

Tentoni, presidentedi Casa Ar-

tusi, accogliendo gli ospiti–. Og-

gi in questi tempi ‘rinnovati’ l in-
segnamento artusiano èpiùche
contemporaneo, ricordandoci

l’essenzialitàdi unacucinaloca-
le, stagionale valorizzante la so-

stenibilità sociale, ambientale

ma soprattutto economica ri-

spetto al sistemadelle imprese
turistiche romagnole».

Matteo Bondi

TRADIZIONE E INNOVAZIONE

Chef e brigatedi
cucina,associatial
ConsorzioCesenatico
Bellavista, collegati
online ai fornelli
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Sulloschermo la presidenteLaila Tentoni,duranteuneventoonline
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