PREMI. | pasticcen Salvatore Cappello e Sant Palazzolo saranno premiati a Brescia

I maestri della cassata

Con le loro torte sono da ieri membri dell’Accademia italiana

1 Daria Matrangs

D sdcilian e con ke boro me-
i & oo la loroe I'.‘ulril:u.il.. Bl
nalmente, contribaisoomn a be-
veres it il e chell esoli, Stia-
mio parkando di pastieceria, un
primate che neanche “cosi no-
stra” & ruseito ad osourre con
La propria forza distruttive. Sal-
vatare Cappello, palermitano
=41 anni appena fatth, ¢ Sant
Pallugzecde, 36 i o Cinisi, han-
o appena saputo di avere ri-
Cevuto un dconoscimento che,
u'l.lm]l.a,'mlu nl:r: ﬁmm-r-
i hanno avisto sino ad opgi. |
due, da e, sono membn del-
l'Aveademia dei Maestri Pa-
sthccer italiani. Nei prossimi
giomi si recheranno o Brescia,
sede naxonale dell aocademin,
per formalizeane liscrizione al-
l'albo. Hanno appena supera-
lucuueslw positive tuit gli
una serie di pro-
wed\e & stata superata solo dal
109 diei concomrentl.
L'Aceademin aceoglie | mi-
iliori artigiani italland del set-
tore che rispettino rigorosa-
mente il criterio delka qualita,
dhelluso di i i i prirma
scelta, dell'igiens, della pro-
Fessionalita ad alto livello. Li-
stituzione dei pasticeien porta
it una contimea deerca sul-
le tecniche di produzicne o sul
recupero delle tradiziond re-
gienali, ma si occupa anche
i organizzaxione del lavors ¢
i uone beencle di marketing,
In primaver ed in aontunan,
annualmente, 2i svolge il alm

posio che pud essere di natura
pradica o di naturateenica, con
mcnenth df agglomanmenta su
luulpl.mn-l:ll.engtmthno] at-
tvith antigiarabe, conpreso lag
giomamento sulle nove nor-
mutive. Dellacendemia fanno
parte artigiani del settore co-
me Lauigh Hissetto di Padova,
cianpione diel mondo del cioc-
colate, o Gino Massan di Bre-
seia che all'Expo di Lione ha
ppeeruy vinto L “Bowewse d'or”,
H neonoscimmento e bl mdglios
cuocd del mondo
Cappadlo ¢ Pakezolo, che so-
i | prrimnd siciliand a far parte
dell' necpdemis, per pobere
e Nenng .\-1!]|I'J:L':(J LT+

me che ¢ culminato con la pre-
sentagione di dwe piatti sotto-
et ad un rigorosissimo esa-
me da parte & una commissione
i esiperti. Ed i due soneo rusciti
ad ottenere U'ambita serizione
iraze alla presentazione o due
pitanee dircttumente discen-
dentl dell"orral millenara cas-
sata siciliana

La “torta mediterranea” & il
platto presentato da Palazzo-
dei profumi e dei
i com dquelli del
=i PR, IJI Lonr-
ta i fatta a hase di ieotta, mar-
sala, uva sultining, noceiole e
ciocoolato fondente,

“Mousse di ricodta”,

Ko,

& 1@ proposta o Cappello, una
pictanea trionfo dells “sicilia-
nkti”™ pii avaneata che risente
dell'influenza della novelle cour
sime francaise, La mousse ¢
composta da pan di spagna al
pistacchio, pan di spagnaal
clpeeolato, guore damancia
ed, ovviamente, Aeotta
1 due pasticeen sono giino-
U i citta per essere fra i fon-
datori dell™ Associazione sici-
liagan pasticeien AT
sociazione che si propone di
portare alta specializazione ¢
professionalith tra gli operato-
i dilla pasticeeria siciliana, an-
che attraverso 'aperiura, av-
viernata dhse mesi fa, di un labo-
raorio seuola a Bagheria D'al-
tra parte, secondo uno studio
sul mercato italiano, entro il
2,000 § pasticeed sarebbero de-
stinati a diventare poco pia di
1500000, contro gl attuali
300,000, Un'altissimae tasso di
moetalith commernciale che, or-
mai, va avanti da tre annd, do-
po che, dal 1956 al 1005, il nu-
mer degli operator del setto-
e ) Sfatn Seppee in erescit
La cansa di twtto cid é in parte
addebitabile alla grande di-
stribnzone, md anche ad una
muagiiore richbesta di qualich da
parte ded consumaton. Questo
I pasthocier dell’ Aspa sembra-
no saperle anche se possono
contare sul fatto che la Siei-
lia, insiene alla Canpania ed
al Plemonte, & tra le regiond in
cul vi & il maggiore consumo
oo,
Wl




	Pagina 1

