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Il premio Galvanina
va allo chef
Gualtiero Marchesi

RIMINL. Lo chef Gualtiero Marchesi,
grande divulgatore della cucina made in
ltaly nel mondo, ricevera il Premio
Nazionale Galvanina, da annitra i
riconoscimenti pils importanti in ambito
enogastronomico, culturale ed economico.
La consegna del & in programma il 7
settembre alle 17.30 a Rimini, giorno
conclusivo della quattordicesima edizione
del Festival della Cucina italiana.

1/1
Copyright (Avvenire)

Riproduzione vietata



[ ] N° e data : 140907 - 07/09/2014

Diffusione : 105563 Pagina 25
Periodicita : Quotidiano Dimens6:12 %
Avvenire_140907_25_12.pdf 119 cm2

Sito web: http://www.avvenire.it

1/1
Copyright (Avvenire)

Riproduzione vietata




N° e data : 140905 - 05/09/2014
[] Diffusione : 11265 Pagina 13
Periodicita : Quotidiano Dimens2:62 %
CorrBologna_140905_13 8.pdf 42 cm2
1/1

Copyright (Corriere di Bologna)

Riproduzione vietata




T

N° e data : 140829 - 29/08/2014
Diffusione : 464428
Periodicita : Quotidiano

Sito web: http://www.corriere.it

Cucina ltaliana,
trai premiati
Marchesi

e Cracco

di Caterina
Ruggi d'Aragona

La porchetta e gli arrosticini
di pecora abruzzesi, il
brodetto di pesce, il fritto
ascolano delle Marche, il
cono di pesce fritto dei
pescatori romagnoli, le
verdure pugliesi, il riso
pavese. Sott'oli, marmellate,
salumi, formaggie,
naturalmente, la piadina
romagnola. Cibo distrada in
tutte le declinazioni delle
cucine regionali sara a Rimini
da venerdi prossimo, 5
settembre, a domenica 7 per
la 14esima edizione del
Festival della Cucina italiana,
patrocinato dal ministero
delle Politiche agricole e
dalla Regione Emilia-
Romagna, con la
supervisione tecnica di
Gianfranco Vissani.
All'appuntamento itinerante,
che per il secondo anno fara
tappa a Rimini, ci saranno
ancheristoranti a tema: la
pasta (cappelletti, spaghetti
alle vongole, lasagne
bolognesi, trofie al pesto,
orecchiette con cime di
rapa...) e il pesce di Mazara
del Vallo (dai gamberi rossi ai
fasolari), la carne (dalla Mora
Romagnola alla Chianina
toscana), la pizza e anche le
gettonate bibite biologiche. Il
Parco Terme Galvanina, 10
mila metri sulle colline
riminesi, festeggera
I'enogastronomia italiana
con degustazioni, scuola di
cucina, musica, spettacoli,
convegni, e la possibilita di
visitare il Museo
archeologico e le antiche
sorgenti romane. |
protagonisti? Quest'anno
riceveranno il premio
nazionale Galvaninaiil
maestro della nuova cucina
italiana Gualtiero Marchesi,
Carlo Cracco (nella foto) per
la carriera, Fede e Tinto per il
giornalismo, Lorenzo Ercole
dell'azienda Fratelli Sacla per
I'imprenditoria.
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Festival Galvanina

Dal 5 al 7 settembre cibo, cure e benessere

RIMINI. La Galvanina
apre le porte al Festival
della Cucina Italiana. Il
parco in collina ospita u-
na manifestazione ricca
di eventi che si svilup-
peranno dal 5 al 7 set-
tembre (ingresso gratui-
to).

Appuntamento quindi
con ristoranti dedicati a
pasta, pesce, alla tradi-
zione romagnola, carne
nelle interpretazioni re-
gionali, 1a scuola di cu-
cina, un percorso roma-
no dell’acqua minerale
Galvanina e le Bibite
Bio, il Trofeo Galvanina
con Gualtiero Marchesi,
Carlo Cracco, Fede e

Tinto e Sacla.

Tanti gli eventi e le
proposte, tra degustazio-
ni, lezioni di cucina, in-
contri, momenti cultu-
rali.

E per chi volesse Impa-
rare a fare la pasta se-
guiti dalle sfogline roma-
gnole, il Festival dedica
un’area alle dimostra-
zioni, curata dalle “ar-
zdore”. Accanto aloro le
lezioni dei grandi chef:
prenotazioni sul sito del

Festival.

Allo stesso tempo si
procedera con le premia-
zioni dei quattro perso-
naggi a cui sara assegna-
to il Trofeo Galvanina.
Quest’anno il premio al-
la cultura va a Gualtiero
Marchesi, allo chef Car-
lo Cracco perla carriera,
a Fede e Tinto di Rai Uno
e Decanter per il giorna-
lismo, alla Sacla per
I’imprenditoria.

Molti anche i momenti

di spettacolo che alliete-
ranno le tre giornate,
coordinati sul palco dal-
I’'attore Andy Luotto. Si
potra acquistare gelato
nella casina apposita-
mente predisposta, sor-
seggiare i piu attuali
cocktail realizzati con le
Bibite Bio e Succhi Ve-
getali cento per cento
Bio Galvanina, o allieta-
re i bambini con zucche-
ro filato, pop corn.
Durante il Festival

verra riaperto il reparto
di cure idropiniche della
Galvanina dove sara
possibile dissetarsi gra-
tuitamente con le Acque
Termali e digestive della
Galvanina. Allo stesso
tempo sara possibile vi-
sitare il Museo Archeo-
logico dove sono presen-
ti i reperti dell’antica Ci-
vilta Romana trovati ne-
gli scavi del Parco Ter-
me Galvanina, per finire
conlavisita alle Antiche
Sorgenti Romane e alle
camere di captazione e
sedimentazione, attra-
verso il complesso di gal-
lerie sotterranee di ad-
duzione.
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Carlo Cracco, da Mastechef alla Galvanina
La star dei fornelli premiata il 7 settembre

RIMINI. Lo abbiamo cono-
sciuto alle prese con severi
giudizi sotto i riflettori di
Masterchef. I suoi giudizi sul
risultato finale di un piatto
erano fra i piu temuti dai
partecipanti al celebre pro-
gramma televisivo. Allievo
di due mostri sacri della cu-
cina come Gualtiero Marche-
si e Alain Ducasse, Carlo
Cracco viene considerato co-
me uno dei migliori rappre-
sentanti della moderna evo-
luzione del cuoco nei primi
anni del ventunesimo secolo.

Lo chef vicentino é un con-
centrato di attivismo e impe-
gnato in molteplici fronti,
Ambasciatore della Regione
Lombardia per Expo 2015, da
febbraio ha aperto “Carlo e
Camilla in segheria” a Mila-
no.

E in questa agenda dome-
nica 7 settembre c¢’é anche
Rimini che gli tributera il
“Premio Nazionale Galvani-
na” nella sezione Cucina.
L’occasione é la quattordice-
sima edizione del Festival
della Cucina Italiana (dal 5 al

7 settembre) in programma
sulle colline riminesi, tre
giorni con il meglio del cibo e
del vino.

Cracco raccoglie il testimo-
ne da altre illustri firme del-
la cucina italiana: tra gli ul-
timi, Gianfranco Vissani
(2010), Gino Angelini (2011),
Pino Cuttaia (2012) e Niko
Romito (2013) a cui in parti-
colare il “Premio Nazionale
Galvanina” fu foriero di sod-
disfazioni visto che poche
settimane dopo arrivarono le
Tre Stelle Michelin.
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«Turismo, serve un ministro di Rimini»

Farinetti al Meeting ribadisce il suo “amore” per la riviera delle vacanze

di ERIKA NANNI

RIMINLI. Il Meeting affida
le chance del proprio suc-
cesso a gastronomia e ri-
storazione. Tra i tavoli e
gli stand della Fiera, e so-
prattutto nelle mani dei
2.940 volontari, c’é la ri-
sorsa primaria della riu-
scita dell’edizione che par-
la di destino, di tempi av-
versi, ma anche delle ca-
pacita di ogni uomo.

“Verso le periferie del
mondo e dell’esistenza. I1
destino non ha lasciato so-
loT'uomo”. E’ il titolo del-
I’evento, uno slogan che si
armonizza con il clima
della realta contempora-
nea, ma anche con l’aria
che si respira tra i padi-
glioni. Attraversando l'in-
gresso e camminando nei
corridoi, il flusso di adulti
e ragazzi che si aggira tra
stand e mostre é quello ti-
pico delle giornate del
Meeting. Indirizzandosi
pero tra i tavoli dei risto-
ranti, a colpire non é certo
lafolla gremita intorno al-
le casse, 0 le famiglie riu-
nite per consumare il pa-
sto intorno alla tavola im-
bandita. «Domenica c’é
stata molta piu gente, i ta-
voli erano tutti pieni - rac-
conta Piera, una ragazza

24enne di Catania, seduta
dietro la cassa del risto-
rante Apicius, che da due
anni presta il suo servizio
da volontaria - oggi invece
¢i sono sicuramente meno
persone»,

Poco affollato anche il ri-
storante Romagna. Vame-
glio invece il Caravaggio,
che con la sua gastrono-
mia bergamasca attira i
visitatori del Nord Italia.
Poco lontano dalle coppie
di adulti e anziani seduti
ai tavoli apparecchiati,
non fanno mancare la loro
presenza genitori e figlioli
che, invece, panini e pasta
fredda, se li sono portati
da casa. Le famiglie che
non si erano premunite di
cibie bevande, si dirigono
in massa verso i self ser-

vice, insieme ai gruppi di
giovani e adolescenti.
«Qui c¢’é stata molta gente,
domenica soprattutto, an-
che perché noi vendiamo
pizzette e piadine - dice

Matteo, 21 anni di Peru-
gia, al suoterzoanno come
volontario». Anche gli
hamburger ottengono un
discreto successo, ma a
vincere su tutti, € sempre

la piadina romagnola.

Un’eccellenza apprezza-
taericonosciuta, ancheda
Oscar Farinetti, ospite ie-
ri al Meeting. «I riminesi
sono inumeriuno inItalia
nella gestione del turismo,
e hanno grandi eccellenze
culinarie che sanno fare
fruttare» dichiara il presi-
dente della catena alimen-
tare Eataly, sbarcata re-
centemente anche a New
York e Chicago. «Dovreb-
bero affidare il ministero
del turismo ai riminesi -
aggiunge - in una zona co-
stiera nemmeno troppo e-
stesa, e dalla bellezza non
esaltante, sono riusciti a
totalizzare un numero di
presenze ben piu alto che
in altre zone d’Italia, piu
belle e piu vaste».

Insieme a Natale Fari-
netti, meglio conosciuto
come Oscar, anche ilmini-
stro dell’agricoltura Mau-
rizioMartina, e Francesco
Paolo Fulci, ambasciatore
della Ferrero, concordi
nel sottolineare il valore
del lavoro e dell’impegno
per risollevare 1’impren-
ditoria agricola, e I’'impor-
tanza di coniugare la tra-
dizione con I'innovazione
per aprirsi al mercato in-
ternazionale. A riguardo
dell’evento previsto alla
Galvanina dal 5 al 7 set-
tembre, Farinetti si espri-
me cosi: «Il festival della
cucina italiana a Rimini?
Non lo conosco, ma sono
sicuro che se lo organizza-
no i riminesi, sara qualco-
sa di buono».
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Dal 5 al 7 settembre. Grandi ospiti come Gualtiero Marchesi e Carlo Cracco, Gianfranco Vissani e Gino Angelini

Aggiungi un posto a tavola, a Rimini

Torna al parco Galvanina la manifestazione che propone il meglio dell arte culinaria

di VALERIA GABRIELLI

RIMINL Il Parco Terme
Galvanina, sulle colline
di Covignano, torna a o-
spitare il “Festival della
cucina italiana”, rasse-
gna enogastronomica che
propone ilmeglio in quan-
to ad arte culinaria italia-
na.Dal5 al 7 settembre, i
10.000 metri quadrati di
verde faranno da teatro a
una tre giorni tutta dedi-
cata al gusto, con punti ri-
storo tematici, dal pesce
alla pasta passando per la
carne nelle sue interpre-
tazioni regionali e inter-
nazionali, fino ad arriva-
re aspecialitd veganeeve-
getariane. Patrocinato
dal ministero per le Poli-
tiche agricole e dalla Re-
gione Emilia-Romagna, il
festival torna a Rimini ab-
bandonando cosi quello
spirito itinerante che lo
ha caratterizzato nelle 13
edizioni passate.

«Il festival rappresenta
una grande soddisfazione
per quanto riguarda la
riorganizzazione della fi-
liera turistica: occorre in-
fatti mettere in rete le ec-

cellenze presenti sui no-
striterritori, senza offrire
prodotti monotematici
ma relazionando tutte le
potenzialita turistiche
che possediamo» afferma
l’assessore regionale al
Turismo Maurizio Me-
lucci. Prima protagonista
della rassegna sari la cu-
cina di strada (denomina-
zione che, secondo 1'orga-
nizzatrice Elsa Mazzoli-
ni, conferisce piu dignita
all’ormai troppo abusato
“street food”): garantendo
sempre qualitd dei pro-
dotti e prezzi popolari, sa-
ra possibile assaggiare o-

live ascolane, arrostici-
ni abruzzesi, porchetta
ebrodetto di pesce. Gran-
de spazio sara poi dedica-
to alla pasta, che di ogni
forma e in ogni salsa rap-
presenta al meglio la bon-
ta nostrana, in tutte le sue
varianti regionali. I pe-
scatori di Mazara del
Vallo proporranno poi i
loro prodotti all’insegna
della tracciabilita e della
garanzia, mentre i mastri
carnaioli penseranno a
succose eccellenze: oltre
alla mora romagnola, a
farla da protagonista sa-
ranno infatti la chianina

toscana e la carne scoz-
zese, accanto ai nuovi “o-
ca burger”, provenienti
da oche padovane. Regina
del festival sara poila piz-
za, specialita del ristoran-
te Pomod’Oro, accompa-
gnata da bibite bio, birre
artigianali e acque ter-
mali della Galvanina.
Spazio inoltre ai bambini,
alla musica con Andy
Luotto e all’apprendi-
mento, con ben novelezio-
ni semplici e pratiche per
scoprire i segreti della cu-
cina. Accanto al Premio
Web Chef, domenica ver-
ra poi assegnato il Pre-
mio Nazionale Galvani-
na, che nelle sue diverse
sezioni omaggera il mae-
stro Gualtiero Marchesi
e Carlo Cracco, i giorna-
listi Fede e Tinto e I'im-
prenditore Lorenzo Er-
cole. Gia proiettata nel
clima dell’Expo 2015, la
manifestazione vedra i-
noltre la partecipazione
di ospiti come Gianfran-
co Vissani e Gino Ange-
lini. Ingresso libero, ve-
nerdi dalle 16, sabato e do-
menica dalle 10.30, con a-
pertura del mercato.
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La kermesse € in programma a Rimini nel prossimo fine settimana. Tra i protagonisti i grandi chef italiani

Le Mariette danno lezioni di tradizioni romagnole al Festival della Cucina

FORLIMPOPOLL. Le Mariette Artusia-
ne protagoniste al Festival della Cucina
Italiana a Rimini. Matterello, farina, uo-
va emanualitd acquisita nel corsodeide-
cenni. Sono gli ingredienti delle Mariet-
te di Casa Artusi che dal 5 al 7 settembre
terranno pratiche lezioni al Festival. Al
cospetto di indiscussi maestri dell’arte
gastronomica ospiti della kermesse ri-
minese (Gianfranco Vissani, Gualtiero
Marchesi, Carlo Cracco e Gino Angelini,

solo per fare quattro nomi), le fedeli cu-
stodi della tradizione artusiana prende-
ranno per mano i partecipanti in tre di-
stinte lezioni dedicate alla sfoglia secon-
dola ricetta delle arzdore romagnole: ve-
nerdi 5 settembre alle 16; sabato 6 alle 11;
domenica 7 alle 11. Sempre domenica alle
15 é previsto anche un corso pratico sulla
Piadina Romagnola.

Tutto questo al Festival della Cucina
Italiana, tre giorni insieme ai protagoni-

sti della cultura enogastronomica italia-
na nel Parco Terme Galvanina di Rimi-
ni. Diecimila metri quadrati dedicati al
gusto, insieme a degustazioni dei grandi
prodotti delle regioni italiane, lezioni di
cucina, spettacoli gratuiti, musica e tan-
to altro ancora. A Gianfranco Vissania é
affidata la supervisione tecnica del Fe-
stival. Per informazioni sui corsi delle
Mariette: lamadia@lamadia.com, oppu-
re Verdiana Gordini - Tel. 347.1911515.
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minianche se con influen-
Ze messicane e da tutto il
mondo. Il segreto & la sem-
plicita e la grande qualita
dei prodotti: seli saiusare
senza rovinarli hai fatto
bingon.

Angelini é di casa al fe-
stival anche perché la ker-
messe itinerante del gusto
nel 2011 lo ha premiato
chefdell’anno con il trofeo
Galvanina, consegnatogli
dalle mani di Gianfranco
Vissani, altro grande della
cucina italiana.
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Festival delle cucina
Al parco Galvanina
¢ il giorno delle stelle

Oggi pomeriggio la consegna dei premi
Cracco (cucina) e Marchesi (cultura)
I docenti della Scuola propongono quattro corsi dedicati al sapore
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scolano delle Marche, il cono di pesce
fritto dei pescatori romagnoli, la por-
chetta ela piada. Premiati anche Fede e
Tinto di Rai Uno e Decanter di Rai Ra-
dio2 per il giornalismo e Lorenzo Ercole
dell’azienda Sacla per I'imprenditoria.

La supervisione tecnica dell’evento,
patrocinato dal ministero delle Politi-
che agricole alimentari e forestali e dal-
la Regione Emilia-Romagna, & affidata
a Gianfranco Vissani (ingresso gra-
tuito: oggi ore 16-24, domani 10.30-24 e
domenica 10.30-22).

AL PROTAGONISTA
DI MASTERCHEF Il PREMIO
NAZIONALE GALVANINA
IL RICONOSCIMENTO ALLA
CULTURA SARA ASSEGNATO
A GUALTIERO MARCHESI
E CISARA ANCHE IL RIMINESE
GINO ANGELINI
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Quando ha fatto il suo
ingresso al Parco Galvani-
na, intorno alle 16.30, 1o
hanno assalito ifan: la po-
polarita ottenuta in televi-
sione con il programma
Masterchef ha reso Crac-
co una celebrita a tutto
tondo. Osannato anche
Gualtiero Marchesi, per
cui c’e stata una standing
ovation al momento della
premiazione. I due, prima
dei riconoscimenti, si so-
no aggirati per il Parco al-
la scoperta delle preliba-
tezze, comprese quelle lo-
cali, molto apprezzate dai
due due guru della cucina
mondiale.

La giornata di chiusura
della kermesse del gusto
ha visto il pubblico delle
grandi occasioni, richia-
mato dallo spessore dei
nomi premiati in questa
quattordicesima edizione.
I1 premio nella sezione
Cultura € andato a Gual-
tiero Marchesi, consegna-
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Festival della Cucina
italiana

2014 il Festival delic Cucina

italiono, givnto allo 14° edizione
nel Parca Terme Galvanina. Diecimila
metri quadrati sulle calline riminesi
dedicati ol gusto con degustazioni,
lezioni di cucing, incontri, momenti cul-
turali. Tra le proposte, il Cibo di Strada
di diverse regioni, io piadina romagno-
lo, un gronde spozio occupato dalle
mille interpretazioni della pasto secca e
ripiena, il pesce fritto “ do passeggio” e
crudo di Mozara del Vallo, le degustazio-
ni di carne romognela, abruzzese, tosca-
no e scozzese. E per chi volesse imparo-
re o fare la pasta lezioni delle sfogline
romagnole. Tra i protagonisti del
Festival, Guoltiero Marchesi, Carlo
Crocco, Fede e Tinto e Sacla: a tutti loro
domenica 7 settembre sord consegnato
il prestigioso Trofeo Galvanina. In occo-
sione del Festival della Cucina Italiana
verrd rioperte il reporto di cure idropi-
niche del Parco dove sard possibile dis-
setarsi gratuitamente con le famose
Acque Termali e digestive della

Bl —

Y etk 294

uFESTIVAL oes CLCITA ITALIARA

Tornu o Rimini dal 5 al 7 settembre

Galvanina, per il benessere del proprio
organismo. L' ingresso al Festival & gro-
tuite. Info: www.festivaldellacucinaita-
liana.it
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dal 5al 7settembre
Marchesi, Vissani,
CraccoeAngdini

d festivd di Rimini
Gualtiero M archesi, Gianfran-
co Vissani, Carlo Cracco, Gino
Angelini: questi trai protagoni-
sti del Festival della Cucina Ita-
liana, giunto alla 142 edizione
e patrocinato dalla Regione. I
festival per tregiorni,dal 5al 7
settembre, trasforma Rimini
nella capitale del cibo d’Italia,
proiettandola gia in clima
Expo 2015. Un Festival della
Bonta ospitato nei 10.000 me-
tri quadrati del Parco Terme
Galvanina, insieme ai protago-
nisti della cultura enogastro-
nomica italiana. Momento di
punta della kermesse sara do-
menica 7 alle 17,30 con le pre-
miazioni dei quattro personag-

gi a cui sara assegnato il Pre-
mioNazionale Galvanina.
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Un'apposita area dedicata alle dimostrazioni viene curata dalle storiche «arzdore» che hanno fatto dell'arte culinaria romagnola un
marchio di bonta

La cucina italiana in diecimila metri quadrati: anche questa ¢ Rimini

Un grande parco dell’enogastronomia con ristoranti a tema sulla pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne nelle
interpretazioni regionali - Tornano anche i produttori di sottoli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialitu alimentari

Ecco di novita il Festival del-
a cucina italiana: diecimila
metri quadrati dedicati al gusto
sulle colline riminesi insieme con
i protagonisti della gastronomia
italiana. Tanti gli eventi e le pro-
poste, tra degustazioni, lezioni di
cucina, incontri, momenti cultu-

rali che animeranno la kermesse,
riproponendo il cibo di strada di
diverse regioni. Torneranno
anche i produttori di sottoli, mar-
mellate, salumi, formaggi e tante
altre specialitd alimentari. E,
visto che siamo in Romagna, non
pudé mancare la piadina con i

salumi locali affiancata dalla piz-
za, da un grande spazio occupato
dalle mille interpretazioni della
pasta secca e ripiena, dal pesce
fritto «da passeggio» e crudo
proveniente da Mazara del Vallo,
dalle degustazioni di carne roma-
gnola, abruzzese, toscana e scoz-
zese. E per chi volesse imparare a
fare la pasta il festival riserva
un’apposita area dedicata alle
dimostrazioni, curata dalle stori-
che «arzdore» che hanno fatto
della cucina romagnola un mar-
chio di bontid. Accanto a loro,
nella scuola di cucina, i grandi
chef con le lezioni a cui prenotar-
si sul sito del festival.
Parallelamente avranno luogo
le premiazioni dei quattro perso-

naggi a cui sara assegnato il tro-
feo Galvanina, uno dei piu presti-
giosi nel panorama nazionale per
essere stato conferito negli anni a
personaggi come Tonino Guerra,
Vittorio Sgarbi e Pierluigi Celli
per la cultura, Gianfranco Vissa-
ni, Pino Cuttaia, Gino Angelini,
Niko Romito per la cucina, Joe
Vitale, Leonardo Spadoni ¢ Sur-
gital per l’imprenditoria, Anna
Scafuri, Gioacchino Bonsignore,
Luigi Cremona, Bruno Gamba-
corta per il giornalismo. Que-
st’anno il premio alla cultura sara
assegnato a Gualtiero Marchesi,
a cui si ascrive il nuovo corso
della cucina in Italia, allo chef
Carlo Cracco per la carriera, a
Fede e Tinto di Rai Uno e Decan-

ter per il giornalismo, alla Sacla
per I’imprenditoria. In occasione
del festival verra riaperto il repar-
to di cure idropiniche del parco
dove sara possibile dissetarsi gra-
tuitamente con le famose acque
termali e digestive della Galvani-
na, per il benessere del proprio
organismo.

Festival della cucina italiana, quat-
tordicesima edizione. Dal 5 al 7 set-
tembre. Parco Terme Galvanina,
Rimini Alta. Orario: venerdi 5,
dalle 16 alle 24; sabato 6, dalle
10,30 alle 24; domenica 7, dalle
10,30 alle 22. Ingresso gratuito.
Info: www.festivaldellacucinaita-
liana.it; facebook: www.facebook.
com/festivaldellacucinaitaliana
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«l miei 30 anni di cucina ai fornell
e nella redazione della Madia»

Elsa Mazzolini ha anticipato la valorizzazione di chef e sommelier

di PAOLO MORELLI

«TRENT’ANNI FA, quando
usci il primo numero della Ma-
dia, la prima rivista in Italia dedi-
cata alla ristorazione, gli amici mi
chiedevano se ero impazzita. Nes-
suno parlava di cibo, ricette, pro-
dotti tipici, e chi citava un vino ve-
niva preso per ubriacone. Oggi
non ¢’¢ quotidiano che non abbia
almeno una pagina dedicata a que-
sto settore, i siti specializzati si
sprecano, mentre cuochi e som-
melier imperversano in tutti i ca-
nali televisivi e sono diventati ve-
re € proprie star».

ELSA MAZZOLINI, firma di
enogastronomia apprezzata an-
che fuori dai confini nazionali,
per il numero che celebra il trente-
simo compleanno della sua rivi-
sta (oltre che direttore & anche edi-
tore) ha scelto un titolo emblema-
tico: ‘30 anni di grande cucina’.
Perché?

«Questo titolo mi piace perché ha
un doppio significato: la ‘cucina’

MI DICEVANO
‘SEI IMPAZZITA’

Quando usci il primo
numero della rivista molti
amici pensavano che
avessi fatto il passo

pil lungo della gamba

¢ il settore del quale mi sono occu-
pata in questo non breve periodo
di tempo, ma in gergo giornalisti-
co ¢ lattivita di redazione. E in
trent’anni ne abbiamo fatto di co-
s¢, in redazione e in cucina!».

Come nacque l'idea della Ma-
dia?

«All’epoca avevo creato per una te-
levisione locale un “format’ di cu-
cina e cosi incontrai Gino Angeli-
ni, giovane cuoco riminese che og-
gi ¢ ai vertici della ristorazione ne-
gli Stati Uniti: mi convinse che il
lavoro ai fornelli andava valorizza-
10 € comunicato, € che serviva un
giornale per farlo. Fatale che scat-
tasse la scintillay.

Chi le diede una mano?
«Romana ed Edoardo Bacchini,
due personaggi che guardavano
avanti come e pit di noi: a Lavez-
zola avevano aperto un piccolo lo-
cale di pasta fatta a mano soprat-
tutto per la ristorazione, il Labora-
torio Artigianale Tortellini. Dice-
vano che per vendere la pasta ai
cuochi bisogna fare cultura e co-
municazione, ¢ furono tra i nostri
primi inserzionisti; lo sono anco-
ra oggi che il laboratorio & diven-
tato una grande azienda che si

chiama Surgital spa».

Eilnome?

«La madia ¢& il contenutore di co-
se buone come uova e farina, ma
veniva usato anche per metterci
dentro i neonati in modo che non
cadessero a terra, ¢ in quel perio-
do oltre alla rivista, diedi alla luce
anche la mia seconda figlia».

La sua vita professionale s’é

intrecciata sempre con quella
privata...
«Si, il mio mestiere ¢ la mia vita,
La Madia una mia creatura come
le mie due figlie».

Quadli sono state le tappe fon-
damentali?
«I concorsi per cuochi, originati
dal bisogno di confronto ¢ comu-
nicazione, sfociati nel Festival del-

la Cucina Italiana la cui quattordi-
cesima edizione si svolgera al Par-
co Terme Galvanina dal 5 al 7 set-
tembre. Importantissima & stata
nel 1992 1a nascita del primo Cen-
tro di Cultura Enogastronomica a
Pievesestina di Cesena, con il sup-
porto economico del gruppo Oro-
gel. E poi il coinvolgimento di al-
cune regioni, prime fra tutte Mar-

che e Sicilia, nella formula che ve-
de il cibo come traino per il turi-
Smo».

Perché s’é fermataa Cesena?
«Perché andare da un’altra parte?
Le offerte non sono mancate, ma
non sono state sufficientemente
convincenti a indurci a lasciare la
Romagna dove abbiamo le radici.
Oggi poi, grazie alle nuove tecno-
logie di comunicazione, fare un
giornale & pili semplice di quando
dovevamo portare in tipografia le
pesantissime lastre di zinco da
stampare!».

Le relevisioni e i giornali sono

pieni di cuochi, ma la ristora-

zione é in crisi e |’editoria pu-

re...
«Di cucina in televisione ce n’¢
fin troppa, ¢ i ristoratori in crisi
sono quelli che non sono bravi e
non sanno rinnovarsi. D’altronde
la crisi & generale, quella della ri-
storazione viene di conseguenza
come quella dell’editoria. Ma noi
siamo qua, teniamo duro come ab-
biamo sempre fatto, abbiamo ap-
pena cominciato i secondi
trent’annil».
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GUALTIERO Marchesi
premiato al Festival della
cucina italiana. Il grande chef,
uno degli ambasciatori del
‘Made in Italy’ ai fornells,
ricevera il riconoscimento nel
giorno finale della
manifestazione, in programma
dal 5 al 7 settembre a Rimini.
Per Marchesi il Premio
nazionale Galvanina, da anni
tra i riconoscimenti piu
importanti in ambito
enogastronomico, culturale ed
economico. Un premio che in
passato é stato assegnato a
personaggi molto drversi tra
loro, che hanno saputo
distinguersi nel campo della
cultura, del turismo, dell’arte.
Negli ultimi tre anni il
riconoscimento é stato conferito
a Tonino Guerra (nel 2011), a
Vittorio Sgarbi (nel 2012), a
Pier Luigi Celli. La consegna
del premio a Marchesi avverra
durante il Festival della cucina
italiana, che si terra anche
quest’anno al parco della
Gakvanina. Giunta alla
1desima edizione, la kermesse é
uno degli appuntamenti
enogastronomici di fama
nagionale. Dopo avere fatto
tappa in giro per Ultalia (Isola
d’Elba, Pergola, Piobbico, San
Benedetto del Tronto, e anche
San Patrignano) e all’estero
(Londra), il festrval per i
secondo anno consecutivo si
svolgerd a Rimini, Per
Poccasione, la Galvaning si
trasformera in un grande parco
tematico dedicato alle
eccellenze della cucina
italiana, con il meglio dei
prodotti tipici e det vini del
Belpaese.
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Il Festival della cucina scopre 1 piatti forti
Galvanina stellata con Cracco e Marchesi

[ due chef saranno i protagonisti dell’edizione di quest’ anno

DA MARCHESI a Cracco, ovve-
ro il maestro e 'allievo, quelli che
rappresentano il ‘ieri, oggi e do-
mani’ della cucina italiana. I due
grandi chef saranno i protagoni-
sti della nuova edizione del Festi-
val della cucina italiana che si ter-
raa Rimini dal 5 al 7 settembre, al
parco della Galvanina (il Bandie-
ra gialla, per i pilt nostalgici). Se
Marchesi riceverai il premio cultu-
ra, a Carlo Cracco andra sicura-
mente il riconoscimento pill am-
bito. Il ‘masterchef’ della televisio-
ne che ha da pochi mesi aperto il
nuovo locale a Milano «Carlo e Ca-
milla in segheria» e sard ambascia-
tore della Lombardia all’Expo
2015, ricevera infatti il premio na-
zionale Galvanina per la cucina.
Nonostante la fitta agenda di im-

pegni, Cracco sara ospite dell’ulti-
ma giornata del festival riminese,
il 7 settembre, per accogliere dalle
mani degli organizzatori il ricono-
scimento. Cracco raccoglie il testi-
mone da altre illustri firme della
cucina italiana. Negli ultimi anni
a ricevere il premio sono stati
Gianfranco Vissani (2010), il rimi-
nese Gino Angelini (2011),che da
tanti anni vive e lavora in Califor-
nia dove gestisce uno dei ristoran-
ti migliori di Los Angeles, Pino
Cuttaia (2012).

L’ANNO scorso il riconoscimen-
to & andato invece a Niko Romi-
10, a cui il premio nazionale Gal-
vanina ha portato decisamente
fortuna, visto che poche settima-
ne dopo per lui sono arrivate an-

che le tre stelle Michelin.
Quest’anno sara la volta di Crac-
€0, ¢ la presenza al festival anche
di Gualtiero Marchesi, che riceve-
ra il premio per la cultura, ha qua-
si il sapore di un passaggio di testi-
mone. Cracco infatti ha comincia-
to la sua carriera ai fornelli pro-
prio nel ristorante di Marchesi a
Milano, il primo a ottenere le tre
stelle Michelin, ed & tornato a la-
vorare per lui anche qualche anno
dopo quando Marchesi ha aperto
un nuovo locale, L’Albereta a Er-
busco. Insieme a Cracco, Marche-
si e gli altri ospiti, il Festival por-
terd a Rimini per tre giorni il me-
glio del made in Italy a tavola,
con prodotti tipici e dei vini del
Belpaese.
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IN UN WEEKEND da go-
losi, tra la Festa de’ borg, il
Festival della cucina italia-
na e i Mondiali del gelato,
ci sara spazio anche per la
buona musica. Da domani
a domenica il Teatro Novel-
li ospita la 14esima edizio-
ne del ‘Rimini jazz festival’,
che portera in cittd alcune
delle migliori formazioni
di swing e jazz. Si parte do-
mani sera al Teatro Novelli
(inizio alle 21) con il trom-
bonista Michele Pavese e i
suoi Roman dixicland few
stars. Pavese & una vecchia
conoscenza degli appassio-
nati di jazz che da anni si
danno appuntamento a Ri-
mini. E gia stato ospite alla

kermesse, ¢ stavolta si pre-
senta con una band rinno-
vata, composta da Paolo Pe-
trozziello, Gianni Sanjust,
Riccardo Biseo, Gianluca
Galvani e Lucio Turco. Sa-
bato invece sara la volta dei
padroni di casa della Rimi-
ni dixieland jazz band. Un
gruppo che non ha bisogno
di molte presentazioni, es-
sendo in scena da quasi 40
anni, e capace di fare dell’ot-
timo jazz dal vivo con i suoi

musicisti. Nella band, capi-
tanata da Rino Amore, lea-
der nonché clarinettista del
gruppo, suonano anche Ste-
fano Serafini (tromba), Pe-
ter Stacchini (trombone),
Luciano Corcelli (chitarra,
banjo), Gianluca Del Prete
(pianoforte), Jimmy Inno-
centi (contrabbasso) e Mas-
simo Ferri (batteria). Gran
finale domenica sera con
gli Np big band, un’orche-
stra che si ispira agli anni
d’oro dello swing degli an-
ni 30, alle grandi formazio-
ni americane di leggende
come Benny Goodman, Ar-
tie Shaw, Chick Webb. Tut-
ti i concerti si terranno al
Novelli (inizio alle 21), info
al numero 0541.51011.
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L’EVENTO PARTONO OGGI | TRE GIORNI CON | GRANDI CHEF AL PARCO GALVANINA

Un maxi ombrello per 1l Festival della cucina
Contro la pioggia allestite coperture speciali su 3mila metri quadrati

UN MAXI ombrello per coprire
la cucina italiana. Oggi prende il
via al parco Galvanina il Festival
della cucina italiana ¢ Rinomini,
il patron del parco e della Galvani-
na non ha badato a spese per po-
ter disputare ’evento messo a ri-
schio da un meteo affatto clemen-
te. Ieri mattina gli operai si sono
messi al lavoro per coprire pil par-
ti del parco, permettendo cosi il
regolare svolgimento della mani-
festazione che portera sulla colina
di Covignano produttori e specia-
litd da tutta Italia assieme ai gran-
di Chef, da Gualtiero Marchesi a
Carlo Cracco e Gianfranco Vissa-
ni supervisore della manifestazio-
ne.

«Anche se piovera, noi staremo
all’asciutto — dice Mini —. Una
parte delle strutture era gia al co-
perto. Con le installazioni appena
montate, abbiamo garantito la co-
pertura su almeno 3mila metri
quadrati del parco che nel com-
plesso conta 10mila metri quadra-
tin.

LA PIOGGIA non fermeri il fe-
stival che aprira regolarmente i
cancelli questo pomeriggio alle 16
per proseguire fino alla mezzanot-
te con con degustazioni, musica,
spettacoli, proposte culinarie e
tanto altro. Gia alle 16 la lezione
di cucina sulla ‘Sfoglia di una vol-
ta’ a cura della Mariette di Casa
Artusi, le fedeli custodi delle ricet-
te secondo il dettame del Padre
della cucina italiana, Pellegrino
Artusi. Alle 17.30 ancora un corso
dedicato alla cucina vegana, insie-
me allo chef Mattia Borroni. Alle
19 lo chef attore Andy Luotto sa-
ra il protagonista di una diverten-
te lezione su come si prepara la ce-

na. Alle 21 si animera I’area dedi-
cata agli spettacoli con il Federico
Perrotta Show. E dalle 22.30 dj
set. Domani e domenica si bissera
con le tante offerte proposte all'in-
terno del Festival, tutte all’inse-
gna della tipicita e unicita dei pro-
dotti made in Italy.

Verranno serviti la porchetta e gli
arrosticini di pecora abruzzesi, il
brodetto di pesce, le olive e il frit-
to ascolano delle Marche, il cono
di pesce fritto dei pescatori roma-
gnoli, le pit profumate verdure
pugliesi, il riso di una famosa ri-
serva nel Pavese. Saranno presen-
ti anche produttori di sott’oli,
marmellate, salumi, formaggi.
Questo & solo un assaggio di quan-
to si potra trovare nelle varie aree
in cui sara diviso il Festival.

a.ol.
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Fuoco e fiamme alla Galvanina con gli chef ‘stellati’

LA KERMESSE AL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA VA IN SCENA GINO ANGELINI, IL CUOCO RIMINESE CHE HA CONQUISTATO HOLLYWOOD

AL FESTIVAL della cucina al parco
Galvanina sara la giornata degli Angelini
Boys. Rimini chiama Los Angeles, e que-
sta volta il filo rosso che le lega ¢ lo chef
riminese Gino Angelini.

Da un ventennio ha conquistato il palato
dei vip di Hollywood che fanno capolino
ai tavoli del suo ristorante nella citta de-
gli angeli. Oltre al successo ha fatto an-
che da insegnate, mostrando agli ameri-
cani cosa significhi il gusto a tavola.

OGGI sara al parco Galvanina e assieme
a lui ci saranno gli Angelini boys, come
sono stati ribattezzati gli allievi che han-
no fatto strada.

Sara una sfida di abilita con Raffacle
L.iuzzi, della Locanda Liuzzi di Cattoli-
ca; Massimiliano Poggi del Cambio di
Bologna; Luca Angelini, ora in partenza

per portare la nostra cucina in Birmania;
Tiziano Rossetti, insegnate ad Alma; Cri-
stian Pratelli, responsabile di Summer-
trade, solo per citarne alcuni. Gino Ange-
lini & ormai di casa al Festival della Cuci-
na Italiana.

BUONE FORCHETTE
Alle ore 17 partira
un corso dedicato
alla cucina ‘fusion’

Gia nel 2011 la kermesse kermesse del
gusto lo aveva premiato chef dell’anno
con il Premio nazionale Galvanina. A
consegnargli il riconoscimento fu allora
un altro grande ai fornelli, Gianfranco
Vissani. Alle 15.30 il dottor Marco Squic-

ciarini terrd invece un corso pediatriati-
co sulla disostruzione da corpo esterno,
illustrando le tecniche di intervento in
caso di situazioni di soffocamento acci-
dentali.

QUEST’ANNO il Premio andra aun al-
tro chef di caratura mondiale, Carlo Crac-
co.

Nel corso della giornata il Festival torne-
ra a proporre le prelibatezze di tutto lo
stivale con esibizioni, dimostrazioni di
cucina, come ‘la sfoglia come una volta’
alle 11, e spettacoli. In serata, dalle 21, si
potra ballare con la Disco summer: un
travolgente spettacolo musicale e di caba-
ret che ripercorre le sonorita dagli anni
sessanta ad oggi: da Elvis a Lady Gaga,
dagli Abba ai Blues Brothers, alla popola-
re musica degli anni ’80 e *90, che tutti
ballano ¢ conoscono.
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«LLa mia ricetta? Passione, amore e intelligenzax»

Lo chef Gualtiero Marchesi sara premiato oggi al Festival della cucina italiana

L’EVENTO AL PARCO DELLA GALVANINA SFILANO | CUOCHI PIU TITOLATI A LIVELLO INTERNAZIONALE

IL SUO NOME & sinonimo di sto-
ria della cucina italiana. A 84 anni
Gualtiero Marchesi & ancora un so-
gnatore e un instancabile creatore
di piatti. Premiarlo & una grande
opportuniti, come quella che tocca
oggi alle 17.30 a Rimini, ai promo-
tori del Premio Nazionale Galvani-

na.

Maestro, cosa significano per

lei i premi?
«Un riconoscimento. Qualcuno
pit importante degli altri come
Pessere inclusi tra i migliori undici
cuochi del mondo o la Laurea ho-
noris causa in Scienze Gastronomi-
che. L’importante & continuare a
fare cio che ti piace veramente».

IL PREFERITO
«Mozzarella su piatto
bianco guarnita

con passata di pomodoro»

Prossima avventura?
«La prossima sfida sara il Castello
di Agrate Conturbia, un vero e pro-
prio relais dove tutto, dal soggior-
no alla cucina, alP’arredamento sa-
ra firmato Gualtiero Marchesi».
Cosa ¢’é prima di una nuova
mossa?
«Ogni passo nasce da un’idea.
L’idea viene prima di tutto, se non
c’e si cade nel sofisma o nel pateti-
co».

Gualtiero Marchesi riassunto
in fre piatti cruciali?
«Riso oro e zafferano, raviolo aper-
to, spaghetti al caviale».

Tradizione e innovazione: lei
come si ragporh con queste
due parole?
«La tradizione deve sempre trova-
re la strada del presente. Le radici
€rano, Sono € saranno sempre espo-
ste alle influenze esterne».

Bonta e bellezza, altre due

parole cui lei tiene molto, Che
spazio hanno, oggi, nella no-
sira societa?
«Dipende dalle situazioni, per
quanto mi riguarda: il bello puro ¢
il vero buono come dice mia figlia
Paolan.

Quando lei ha cominciato il
suo viaggio nel cibo, che rap-
porto ¢’era tra cultura e cuci-
na?
«Quasi nullo, se considera che il
cuoco occupava il penultimo gradi-
no della scala sociale o che i cantan-
ti lirici, spesso, non conoscevano la
musica».

Oggi cosa le piace del mondo
gastronomico e cosa non le
va giu?
«Il continuo richiamo all’aspetto
spettacolare e il tentativo di far cre-
dere che cucinare sia semplice».

IL SEGRETO

«Non mi sono mai occupato
del successo, il mio motore
@ fare cio che mi piace»

Recentemente é stata inaugu-
rata la sua Accademia, che ci
racconta come, cuoche e cuo-
chi del futuro, non potranno
essere tali se non ameranno
le arti e la cultura. Insomma,
la tecnica non basta?
«Con la tecnica si pud padroneggia-
re il mestiere. Potrebbe bastare. Fa-
re lartista, creare, & un’altra faccen-
da».

Ce I’'ha la ricetta con le dosi
per chi vuole votarsi all’arte
culinaria oggi?

«Intelligenza, passione, amore».

Che cosa ha fatto la differen-

Izq,, nella sua vita professiona-
e .

«Non mi sono mai preoccupato del
successo. Ho fatto e continuo a fare
quello che piil mi piace».

Lei & stato innovatore anche
nella ribellione: nel 2008 ha
rinunciato dlle stelle e alle va-
lutazioni delle guide. Ma ec-
co, un gesto del genere lo si
puo fare solo quando ci si
chiama Marchesi?
«Non ho mai cucinato per le stelle,
ma poi sono arrivate. Significa che
se lavori bene, 1 riconoscimenti ar-
rivan. Le stelle non possono diven-
tare un feticcion.

Qual é un cibo che fa letteral-
mente impazzire Marchesi?
«La mozzarella, servita su di un
piatto bianco con un quadrato ne-
ro al centro. E magari con iniettata
dentro della passata di pomodoro».

Benedetta Cucci
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E le Mariette
insegneranno

a tirare la sfoglia
come una volta
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ASSIEME a Gualtiero
Marchesi, maestro della
cucina italiana che oggi
verra premiato al Festival
della cucina con il
riconoscimento alla
cultura, & in arrivo al parco
Galvanina anche Carlo
Cracco, allievo di
Marchesi. Oggi sara il
giorno conclusivo per la
kermesse della cucina
tricolore dopo che gli
Angelini boys, gli allievi di
Gino Angelini, si sono
esibiti ieri. Proseguiranno
alPinterno del parco le
esibizioni della scuola di
cucina. Oggi saranno
quattro i corsi proposti.
Alle 10.30 Marco
Squicciarini, al quale &
andato il Premio
Galvanina, terrd un corso
pediatrico sulla
disostruzione da corpo
estraneo. Mezz’ora piil
tardi sara tempo per ‘La
sfoglia come una volta’, con
le Mariette di Casa Artusi.
Alle 17, ‘Come seguire
ricette lunghe e complesse
con semplici tecniche’
insieme allo chef Mattia
Borroni. Anche nella
giornata conclusiva, il
Festival propone le
prelibatezze della cucina
italiana, con stand e
pietanze da tutta Italia.
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Il Festival che fa onore alla cucina italiana

CHE BONTA Alla 14esima edizione al Parco Terme Galvanina, dal 5 al 7 settembre, grandi chef ed esperti gourmet

Da sinistra Simone Fracassi, Elsa Mazzolini, Rino Mini e Maurizio Melucci
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Le Mariette artusiane
al Festival della cucina di Rimini

Matterello, farina, uova e manualita acquisita nel
corso dei decenni. Sono gli ingredienti delle Ma-

riette di Casa Artusi, protagoniste a Rimini al Fe-
stival della Cucina Italiana (5-7 settembre) con
pratiche lezioni di Sfoglia come si faceva un
tempo, con anche un’appendice dedicata alla
Piadina Romagnola. Al cospetto di indiscussi
maestri dell'arte gastronomica ospiti della ker-
messe riminese, le fedeli custodi della tradizione
artusiana prenderanno per mano i partecipanti
in tre distinte lezioni dedicate alla sfoglia secon-
do la ricetta delle arzdore romagnole: venerdi 5
settembre alle 16; sabato 6 alle 11, domenica 7 al-
le 1. Sempre domenica alle 15 & previsto anche
un corso pratico sulla Piadina Romagnola. Tutto
questo al Festival della Cucina Italiana, tre giorni
insieme ai protagonisti della cultura enogastro-
nomica italiana nel Parco Terme Galvanina di Ri-
mini. Diecimila metri quadrati dedicati al gusto,
insieme a degustazioni dei grandi prodotti delle
regioni italiane, lezioni di cucing, spettacoli gra-
tuiti, musica e tanto altro ancora. Tra i protagoni-
sti, Gualtiero Marchesi, Carlo Cracco, Fede e Tin-
to, e Lorenzo Ercole (azienda F.lli Sacla) cui sara
assegnato il Premio Galvanina. Insieme a loro,
Gianfranco Vissani a cui & affidata la supervisio-
ne tecnica del Festival, lo chef riminese Gino An-
gelini, attualmente ai vertici della cucina in Ame-
rica, lo chef- attore Andy Luotto, il maestro della
norcineria toscana Simone Fracassi. Per parteci-
pare ai corsi: lamadia@lamadia.com, fax 0547
25791 o Verdiana Gordini tel. 347 1911515.
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Il Premio nazionale Galvanina
@ affidato a Vetrofuso di Cesena
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Festival cucina, Rimini chiama Los Angeles

PARCO GALVANINA Oggi il protagonista ¢ lo chef Angelini, da vent'anni in California. Sara dietro ai fornelli coni suoi ‘boys’

Galvanina. A consegnargli il riconosci-
mento fu un mostro sacro della cucina
italiana, Gianfranco Vissani (nella foto).
Quest’anno invece il Premio andra aun
altro pezzo da novanta, Carlo Cracco,
premiato nella giornata di domani.

Fra gli altri eventi in programma oggi,
alle 11 “La Sfoglia come una volta” corso
pratico per imparare a fare la sfoglia,
presi per Matterello, farina, uova e ma-
nualita acquisita nel corso dei decenni
dalle Mariette di Casa Artusi. A seguire
la cucina vista da un medico. Alle 15.30
il dottor Marco Squicciarini, insignito del
Premio Galvanina del Cuore, terrd un
corso pediatrico sulla disostruzione da
corpo estraneo, illustrando le tecniche
di intervento nel caso di situazioni di
soffocamento accidentali, Un fenomeno
da non sottovalutare, il 70% dei casi di
ostruzione si verifica a tavola. In serata
spazio agli spettacoli e all'intrattenimen-

L L L] t il Di S i i i i di dli
Esibizione dalle 17 e e wn ek
Domani tocchera santa ;;1 gl;;;r]:ln nostri,

Festival della Cucina Italiana & ospitato
aCarlg .Cracco.che per la seconda volta sulle colline di Ri-
ritirera il premio mini, nei 10mila metri quadrati al parco

: anin della Galvanina, per I'occasione intera-
nazionale Galv; a mente coperto. Ingresso libero. Dalle
10.30 alle 24.
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A Rimini tre giomi
di Festival in cucina

Torna da oggi a domeni-
ca al parco della Galvani-
na di Rimini il Festival
della Cucina, Trale tante
proposte il Cibo di Strada
didiverse regioni e 'espo-
sizione dei produttori di
sott’oli, marmellate, salu-
mi, formaggi e delikates-
sen, Protagonistala piadi-
naromagnola con i salu-
mi locali affiancata da:
pizza, mille interpretazio-
ni della pasta secca e ri-
piena, pesce fritto «da
passeggio» e crudo, degu-
stazioni di carne roma-
gnola, abruzzese, tosca-
na e scozzese. E per chi
volesse imparare a fare
la pasta seguiti passo do-
po passo dalle sfogline ro-
magnole suola di cucina
animata anche da alcuni
tra i miglior chef italiani.
Per saperne di piu: www.
festivaldellacucinaitalia-
na.it
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Aldottor Squicciarini, espertoin disostruzione da corpoestraneo

Il Festival della CucinaItaliana
pensaanche aibambini
econsegnail Premio del Cuore

RIMINI - Mancano ormai pochi giorni al 14° Festival della
Cucina Italiana che si terra al Parco Terme Galvanina.
Oltre al meglio dell’enogastronomia italiana e ai grandi
personaggi della cucina il prestigioso Premio Galvanina
aggiunge una nuova sezione dedicata alla solidarieta. Do-
menica nell’ambito del Festival della Cucina Italia sara
consegnato il Premio Nazionale Galvanina del Cuore al
dottor Marco Squicciarini, medico e formatore di Istrut-
tori per la Rianimazione Cardiopolmonare Pediatrica e
Manovre di Disostruzione da Corpo estraneo con I'orga-
nizzazione di formazione Nazionale Salvamento Acade-
my (linee guida American Hearth). Questo riconoscimen-
to si aggiunge agli altri quattro da sempre presenti nel Fe-
stival, quest’anno assegnati a Gualtiero Marchesi (Cultu-
ra), Carlo Cracco (Cucina), Fede e Tinto (Giornalismo),
Lorenzo Ercole di Sacla (Imprenditoria).
OgniannoinItalia 50 bambini perdonolavita per soffo-
camento da corpo estraneo (il 27 % dei decessi accidentali
- dati 2007 SIP Societa Italiana di Pediatria) non solo peril
“corpo estraneo” ingerito accidentalmente (palline di
gomma, prosciutto crudo, insalata, polpette, gommose,
giochi...), ma soprattutto perché chi li assiste nei primi
drammatici momenti di solito non & “formato” a praticare
le semplici manovre di primo soccorso con le manovre di
disostruzione. Il soffocamento a causa di corpi estranei
(FB) & una delle principali cause di morte nei bambini da 0
a3annied & comuneanche finoa 14anni. Dieci secondiin
certi casi valgono la vita. Sapendo cosa fare, si puo fermare
il tempo e consentireai soccorsiavanzati di farela differen-
za. In occasione del Festival il dottor Squicciarini e Maria
Chiara Zucchi, caporedattore del mensile La Madia Tra-
velfood, presenteranno il loro progetto 2015 sulla forma-
zione nel settore della ristorazione e dell’ospitalita. Infatti,
poiché quasi il 70% dei casi di ostruzione si verifica a tavo-
la, occorre dare un segnale forte affinché chiva al ristoran-
te si possa sentire al sicuro. Il Festival (con ingresso gratui-
to) sisvolge venerdi(ore 16-24), sabato (10,30-24) e dome-
nica (10,30-22). Info: www.festivaldellacucinaitaliana.it.
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Prima giornata del weekend dedicato alle eccellenze del palato al Parco Terme Galvanina

Alviail Festival della Cucina

Sotto la supervisionedi Vissani, mercatino, laboratorielironia di Andy Luotto

RIMINI - La pioggia? Al Festival della Cu-
cina Italiana non fa paura, l'intera area
infatti & stata coperta. Su il sipario sulla
quattordicesima edizione del buon gusto
nel Parco Terme della Galvanina a Ri-
mini, latre giorniinsieme ai protagonisti
dell’enogastronomia nazionale, con la
supervisione tecnica di Gianfranco Vis-
sani. Oggi cancelliaperti alle 16 (sinoalle
24) con degustazioni, musica, spettacoli,
proposte culinarie e tanto altro ospitati
negli oltre 10mila metri quadrati.

Il ricco menu della giornata prevede
alle 16 la lezione di cucina sulla “Sfoglia
diuna volta” a cura della Mariette di Ca-

sa Artusi, le fedeli custodi delle ricette
secondo il dettame del Padredella cucina
italiana, Pellegrino Artusi. Alle 17,30 an-
cora un corso, dedicatoalla Cucina vega-
na, insieme allo chef Mattia Borroni del
Ristorante Alexander di Ravenna. Alle
191o chefattore Andy Luotto sarail pro-
tagonista di una divertente lezione su co-
mesi preparala cena. Alle 21 sianimal’a-
rea dedicata agli spettacoli con il Federi-
co PerrottaShow, con speakeraggio,
presentazione eventi, animazione anche
nell’'area del Mercatino. Dopo le 22,30
coinvolgimento del pubblico e dj set.
Tante le proposte culinarie del Festival,

all'insegna della tipicita dei prodotti e del
prezzo contenuto. C'¢la cucina distrada,
nelle sue declinazioni regionali, forte del
suo approccio informale nella degusta-
zione e nella qualitd dell’offerta. Ecco
serviti la porchetta e gli arrosticini di pe-
coraabruzzesi, il brodetto di pesce, le oli-
ve e il fritto ascolano delle Marche, il co-
no di pesce fritto dei pescatori romagno-
i, le verdure pugliesi, il riso di una famo-
sariserva nel Pavese. In aggiunta, la pre-
senza di produttori di sott’oli, marmella-
te, salumi, formaggi e tante altre speciali-
ta alimentari e naturalmente la piadina
romagnola nei vari abbinamenti.
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RIMINI - Record di pubblico alla Festa Dé

Al BOI'gO é I'eCOI'd Borg, che dopo le 40mila presenze di sabato

dichiarate dagli organizzatori, ieri sera ha

. . chiuso i battenti con i fuochi di Scarpato e
dl pubbllco l'estrazione della lotteria.

Successo anche per il Festival intermazionale
A I F ] 1 d 1' : della cucina che ieri si & chiuso al Parco
€St1Va e 11'10 Galvanina con vere e proprie scene di delirio
per il pluripremiato “masterchef’ Carlo Cracco.

per il “maSterChef, SERVIZI A PAGINA 5
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[l Festival della cucina
chiudeindelirio
per CarloCracco

e Gualtiero Marchesi

RIMINI- Pubblico della grandi occasioni al Parco
Galvanina per la giornata conclusiva del XIV Festival
della Cucina. Il premio nella sezione Cultura a
Gualtiero Marchesi, tra la standing ovation del
pubblico. Miglior Cuoco 2014 é Carlo Cracco, preso
letteralmente d’assalto dalle fan e premiato da un’altra
stella della cucina, Gino Angelini. “E un onore ricevere
questo premio alla presenza del mio maestro Gualtiero
Marchesi - ha affermato - Quando lo conobbi nel 1984
non mi voleva nella sua scuola. Poi siccome sono un
tipo tenace sono niuscito a entrare nella sua brigata“. Il
riconoscimento all'imprenditoria a Chiara Ercole
dell'azienda Sacla. Infine, il Galvanina del Cuore al
dottor Marco Squicciarini premiato da Rino Mini.
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@ Emilia Romagna

MONGOLFIERE, PALIO E SCALOGNO

i #" ARiminial Parco Terme Galvaninadal 5al 7

" settembresiterrail 14 Festival della Cucina
Italiana: premiati Gualtiero Marchesi, Carlo Cracco,
Fede e Tinto e Sacla. A Castelvetro Piacentino
(PC) prima 'Sagra dello scalogno piacentino’
da venerdi 5 a lunedi 8 settembre con Edolardo
Raspelli, lo chef Daniele Persegani e la modella
Liubetta Novari. Stand enogastronomici, musica,
mostre e menu con scalogno. Sabato 6 convegno
sullo scalogno e domenica 7 show cooking con riso
vialone nano e scalogno, condotto da Edoardo
Raspelli con Daniele Persegani.
www.comune.castelvetro.pc.it. A Ferraradal 5 al
14 settembre Balloons Festival
(www.ferrarafestival.it), grande kermesse delle
mongolfiere. Si organizzano anche gite in barca e in
bici (info. tel. 347 7139988). A Modena Acetaie
Aperte (www.acetaieaperte.com) permette di
visitare le *culle’ dell’aceto balsamico il 27 e 28
settembre. Con Modenatur (www.modenatour-.it) 2
giorni e una notte in hotel, prima colazione, una
cena al balsamico, visita guidata al cetro storico e al
Museo Ferrari, costano 99 euro a persona. Info
sulle visite guidate: www.visitmodena.org.
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Gualtiero Marchesi, il Galvanina premia la
storia di successo

Il nome piu illustre della cucina italiana riceve il prestigioso riconoscimento
enogastronomico, culturale ed economico domenica 7 settembre a Rimini
nell’ambito del Festival di settore

Roma- E’ assegnato allo chef Gualtiero Marchesi il
Premio Nazionale Galvanina, prestigioso
riconoscimento enogastronomico, culturale ed
economico. La consegna avverra domenica 7 settembre
alle ore 17,30 a Rimini, nell’ambito della
quattordicesima edizione del Festival della Cucina
Italiana (Parco Terme Galvanina,5-7 settembre).
L’attribuzione del premio — spiegano gli organizzatori- &
motivata dalla storia di successi, di sperimentazioni, di
riconoscimenti mondiali del Maestro dell'Alta Cucina nato
a Milano nel 1930.

In particolare siscrive che se oggila cucina & un tratto distintivo del “made in Italy” nel mondo,
Marchesi ¢ Pambasciatore che I'ha fatta conoscere a livello internazionale, in un percorso
iniziato negli anni 40 del secolo scorso, al Kulm di St. Moritz, in eta adolescenziale. Un cammino mai
interrotto e che oggi, all’eta di 84 anni, lo ha portato a inaugurare ’Accademia Gualtiero Marchesi
a Milano in via Bonvesin de la Riva numero 5, luogo di studio, di apprendimento e di
sperimentazione dove formare i cuochi e divulgare i principi di una sana alimentazione.

Negli anni passati il premio alla cultura é stato conferito a Tonino Guerra (2011), Vittorio
Sgarbi (2012), Pier Luigi Celli (2013).

Articoli Correlati

Festival della Cucina Italiana

17/08/2014
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Da Gualtiero Marchesi alle patatine San Carlo,
lo scettro di migliore chef va a Carlo Cracco

Al cuoco vicentino, protagonista del famoso talent culinario Masterchef e
nome tra i piu celebri nel firmamento della cucina mondiale, sara assegnato il
riconoscimento nell’ambito del Festival della Cucina Italiana. La consegna
domenica 7 settembre

Roma- Dopo irecentiriconoscimenti a Gianfranco

Vissani (2010), Gino Angelini (2011), Pino Cuttaia (2012)

e Niko Romito (2013), la corona per il migliore chef del

2014 va a Carlo Cracco, lo chefnoto a tutti per essere

uno dei protagonisti del talent di Masterchef. Il Premio

Nazionale Galvanina” (sezione Cucina”),sara assegnato
domenica 7 settembre nell’ambito del Festival della Cucina Italiana(Parco Terme Galvanina,
Rimini-5-7 settembre).

Allievo di due mostri sacri della cucina come Gualtiero Marchesi e Alain Ducasse e diventato
ultimamente popolare anche per essere testimonial delle patatine San Carlo, Cracco, classe
1965, € considerato “la moderna evoluzione del cuoco nei primi anni del ventunesimo secolo: in
costante sperimentazione, in giro per il mondo alla ricerca di nuove esperienze, imprenditore,
testimonial, sguardo rivolto al sociale.

Il cuoco vicentino- si spiega nella motivazione della
premiazione- & un concentrato di attivismo e di
nuovistimoli, Ambasciatore della Regione
Lombardia per Expo 2015, dal febbraio scorso
ha aperto “Carlo e Camilla in segheria” a Milano, per
citare le sue ultime due sfide.

Articoli Correlati

Gualtiero Marchesi, il Galvanina premia la storia di

successo

Festival della Cucina Italiana

Carlo Cracco, tradimento gastronomico o semplice

caduta su una buccia di banana?

Credit: Chico DeLuigi

21/08/2014
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1/9/2014 A Rimini il Festival della Cucina Italiana 2014 | Agrodolce

Diverse le declinazioni degli eventi, come riportato di seguito:

Festival della cucina di strada: un lungo approfondimento sul
ruolo dello street food nella cucina moderna, con attenzione alla
qualita dei prodotti ma anche ai piatti tipici dello Stivale, dagli
arrosticini di pecora abruzzesi al cono di pesce fritto e alla
piadina romagnola;

Festival della pasta: un grande ristorante per gustare il prodotto
principe italiano in tutte le sue varianti, dai tortelli di burro e salvia
ai cappelletti bolognesi, il tutto con il giusto abbinamento di vino e
birra;

Festival del pesce: i prodotti ittici tricolore con tracciabilita
garantita, con i portavoce dei pescatori di Mazara del Vallo e
proposte dai gamberi rossi ai mitili crudi e le ostriche;

Festival dei mastri carnaioli: tutto sulle eccellenze della carne
italiana, dalla Chianina toscana al culatello, presentati dai maestri
macellai come Simone Scozzese. Spazio anche all'originale
Salumoterapia di van Albertelli, con abbinamenti di bollicine per
ogni carne;

Festival della pizza: tutti i segreti e le farciture del prodotto
italiano piu conosciuto al mondo, grazie allesperienza del
ristorante Pomod’Oro di Rimini;

Festival del bere etico: uno sguardo alle bibite bio, dai succhi
100% di frutta alla verdura biologica passando per la birra
artigianale, per bere in armonia con 'ambiente e il corpo;

Festival del’acqua salutare: a margine del Festival verra riaperto
il reparto di cure idropiniche del parco: il pubblico potra bere le
acque termali e digestive della Galvanina e imparare quanto
'acqua sia importante per il benessere dellorganismo.

L’evento si completa con una scuola di cucina — 9 appuntamenti con
lezioni semplice e pratiche, con uno sguardo anche all’'universo
vegetariano e vegano — e con il Festival della Musica, con 'attore e
comico Andy Luotto a intrattenere il pubblico. Spazio anche ai bambini,
con un parco divertimenti, zucchero filato, gelato e succhi bio.

Per maggiori informazioni e aggiornamenti su Rimini: Festival della

http://mww.ag rodol ce.it/2014/08/30/rimini-il-festival-della-cucina-italiana/
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Premi: Cracco miglior Chef 2014 di Festival cucina italiana

Il riconoscimento sara assegnato il 7 settembre a Rimini

RIMINI

(ANSA) - RIMINI, 21 AGO - Il Premio Galvanina Miglior Chef 2014 a Carlo
Cracco. Sara assegnato al Festival della cucina a Rimini il 7 settembre. Allievo di
Gualtiero Marchesi e Alain Ducasse, Cracco ¢ "la moderna evoluzione del cuoco
nei primi anni del 21/0 secolo: in costante sperimentazione, in giro per il mondo
alla ricerca di nuove esperienze, imprenditore, testimonial, sguardo rivolto al
sociale". Raccoglie il testimone da Gianfranco Vissani (2010), Gino Angelini
(2011), Pino Cuttaia (2012), Niko Romito (2013). (ANSA).
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Cracco miglior chef di Festival cucina

Il riconoscimento sara assegnato il 7 settembre a Rimini
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INGRANDIRE
Stampa (ANSA) - RIMINI, 21 AGO - Il Premio Galvanina Miglior
Scrivi alla redazione Chef 2014 a Carlo Cracco. Sara assegnato al Festival della

cucina a Rimini il 7 settembre. Allievo di Gualtiero
Marchesi e Alain Ducasse, Cracco € "la moderna evoluzione
del cuoco nei primi anni del 21/0 secolo: in costante
sperimentazione, in giro per il mondo alla ricerca di nuove
esperienze, imprenditore, testimonial, sguardo rivolto al
sociale". Raccoglie il testimone da Gianfranco Vissani
(2010), Gino Angelini (2011), Pino Cuttaia (2012), Niko
Romito (2013).
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CRO:Festival Cucina premia Marchesi

2014-08-06 14:01

Rimini — I Premio nazionale Galvanina alla cultura sara assegnato al celebre chef
internazionale, Gualtiero Marchesi. La consegna avverra domenica 7 settembre a Rimini
nel Parco Terme Galvanina nell’ambito della quattordicesima edizione del Festival della
Cucina Italiana, in programma nella citta balneare dal 5 al 7 settembre 2014. Marchesi
riceve il testimone da Tonino Guerra (2011), Vittorio Sgarbi (2012), Pier Luigi Celli
(2013), vincitori delle passate edizioni.

“Se la cucina italiana ha avuto come padre Pellegrino Artusi, il suo figlio prediletto non
puo che essere Gualtiero Marchesi — si legge nella motivazione - La sua ¢ una storia di
successi, di sperimentazioni, di riconoscimenti mondiali, una missione che ha per fine
I’insegnamento del buono e la cura del bello: questi i due aggettivi alla base della
Fondazione che porta il suo nome. Perché se oggi la cucina ¢ un tratto distintivo del
‘made in Italy’ nel mondo, Marchesi ¢ I’ambasciatore che 1’ha fatta conoscere a livello
internazionale, in un percorso iniziato negli anni ’40 del secolo scorso, al Kulm di St.
Moritz, in eta adolescenziale. Un cammino che oggi, all’eta di 84 anni, lo ha portato a
inaugurare 1’Accademia Gualtiero Marchesi a Milano in via Bonvesin de la Riva
numero 5, luogo di studio, di apprendimento e di sperimentazione dove formare i cuochi
e divulgare 1 principi di una sana alimentazione. ‘La cucina ¢ di per sé scienza; sta al
cuoco farla divenire arte’: questo ¢ stato il fil rouge di un’intera vita”.

RED-GIO/ S57 QBXJ
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Festival della cucina a Rimini premia
Gualtiero Marchesi

Artusi 'é padre di cucina italiana', ma chef 'figlio prediletto’
06 agosto, 13:57

Indietro Stampa Invia Scrivi alla redazione Suggerisci () o lal [

- RIMINI - Andra a Gualtiero Marchesi il Premio nazionale Galvanina alla cultura. La consegna sara
domenica 7 settembre a Rimini nel Parco Terme Galvanina nell'ambito della quattordicesima
edizione del Festival della Cucina ltaliana, in programma dal 5 al 7 settembre.

Marchesi riceve il testimone da Tonino Guerra (2011), Vittorio Sgarbi (2012), Pier Luigi Celli (2013),
vincitori delle passate edizioni. "Se la cucina italiana ha avuto come padre Pellegrino Artusi, il suo
figlio prediletto non pud che essere Gualtiero Marchesi - si legge nella motivazione - La sua € una
storia di successi, di sperimentazioni, di riconoscimenti mondiali, una missione che ha per fine
l'insegnamento del buono e la cura del bello: questi i due aggettivi alla base della Fondazione che
porta il suo nome".

Perché, silegge ancora, "se oggi la cucina & un tratto distintivo del 'made in Italy' nel mondo,
Marchesi € I'ambasciatore che I'ha fatta conoscere a livello internazionale, in un percorso iniziato
negli anni '40 del secolo scorso, al Kulm di St.Moritz, in eta adolescenziale". Un cammino "che oggi,
all'eta di 84 anni, lo ha portato a inaugurare I'Accademia Gualtiero Marchesi a Milano, luogo di studio,
di apprendimento e di sperimentazione dove formare i cuochi e divulgare i principi di una sana
alimentazione. 'La cucina & di per sé scienza; sta al cuoco farla divenire arte': questo & stato il fil
rouge di un'intera vita".

http://mww.ansa.it/terraeg usto/notizie/rubriche/fiereeventi/2014/08/06/festival-della-cucina-a-rimini-premia-gualtiero-marchesi_0953b654-20ed-42f9-9f97-e4... 11
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Festival cucina premia Marchesi

Artusi 'padre di cucina italiana’, ma chef & 'figlio prediletto’
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CLICCA PER
INGRANDIRE

(ANSA) - RIMINI, 6 AGO - Andra a Gualtiero Marchesi il
Premio nazionale Galvanina alla cultura al Festival della
Cucina Italiana, dal 5 al 7 settembre a Rimini. "Se la cucina
italiana ha avuto come padre Pellegrino Artusi, il suo figlio
prediletto non puo che essere Gualtiero Marchesi" spiega la
motivazione della giuria. E ancora, si legge: "se oggi la
cucina ¢ un tratto distintivo del 'made in Italy' nel mondo,
Marchesi ¢ 'ambasciatore che I'ha fatta conoscere a livello
internazionale".
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Agosto-Settembre 2014

11 agosto, 16:28

Indietro Stampa Invia Scrivi alla redazione Suggerisci () o lal [

- A Bassano del Grappa (Vi) il 1° agosto 'Suoni Di Vini': vini bianchi e bollicine provenienti
da Veneto, Friuli Venezia Giulia, Emilia Romagna e Lombardia, protagonisti a Villa Giusti del Giardino
con musica d'autore. Dalle ore 17.00 alle 24.00

- a Polignano a Mare dal 22 al 24 agosto"Mareviglioso - Festa del pesce e palio del mare" : 50 stand
tra prodotti tipici Puglia e buon pescato.

- a Rimini dal 5 al 7 settembre il Festival della Cucina Italiana, giunto alla 14/ma edizione

- a Bologna da sabato 6 settembre a martedi 9 settembre SANA, il 26° Salone Internazionale del
Biologico e del Naturale (BolognaFiere)

- a Firenze dal 12 al 14 settembre Gelato Festival® 2014 elegge a Firenze il migliore gelatiere
d’Europa (al piazzale Michelangelo)

- a Roma da venerdi 12 a domenica 14 settembre seconda edizione Fermentazioni (Officine Farneto
di Roma)

- a San Vito Lo Capo dal 23 al 28 settembre Cous Cous Fest

http://mww.ansa.it/terraeg usto/notizie/rubriche/agenda/2014/02/28/Marzo-2014_10158269.html 17
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A Rimini festival della cucina italiana

Dal 5 al 7 settembre. Marchesi, Vissani, Cracco tra i presenti

- Redazione ANSA - RIMINI
16:21 29 agosto 2014- NEWS

(ANSA) - RIMINI, 29 AGO - Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco e Gino Angelini
saranno tra i protagonisti della 14/a edizione del Festival della Cucina Italiana, che per tre giorni (5-7
settembre) trasformera Rimini nella capitale del cibo d'Italia. La manifestazione per il secondo anno sara
ospitata nei 10.000 mq del Parco Terme Galvanina, che per 'occasione riaprira il reparto di cure
idropiniche.

L'offerta del Festival &€ ampia e varia: ci saranno lezioni di sfoglia e piadina romagnola insieme alle
Mariette di Casa Artusi; lo chef riminese Gino Angelini, ai vertici della cucina americana, insieme ai suoi
allievi, terra una lezione di cucina 'Rimini chiama Los Angeles'; il cuoco-attore Andy Luotto animera la tre
giorni con lezioni e spettacoli gastronomici.

E ancora, i pescatori di Mazara del Vallo, la Chianina toscana a firma del maestro dei macellai toscani
Simone Fracassi, la Salumoterapia di Ivan Albertelli, la carne scozzese, il festival della pizza, la cucina di
strada con gli arrosticini di pecora abruzzesi, le olive e il fritto ascolano delle Marche, le verdure pugliesi, il
riso di una riserva del Pavese. Domenica 7 settembre alle 17.30 epilogo del Premio Nazionale Galvanina,
quest'anno assegnato a Gualtiero Marchesi (sezione cultura), Carlo Cracco (sezione Cucina), Fede e Tinto
(Rai Uno e Decanter di Rai Radio2) per il giornalismo, Lorenzo Ercole dellazienda Fratelli Sacla per
l'imprenditoria.

La supervisione tecnica del Festival ¢ di Gianfranco Vissani, presente alla kermesse. L'ingresso ¢
gratuito. (ANSA).

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA
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Galvanina, per il benessere del proprio organismo.

Parallelamente potra essere visitato 'adiacente Museo Archeologico con i reperti dell'antica Civilta
Romana trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti
Romane e alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie
sotterranee di adduzione.

Info Festival della Cucina Italiana: www festivaldellacucinaitaliana.it Venerdi 5 settembre ore
16,00-24,00; Sabato 6 settembre ore 10,30-24,00; Domenica 7settembre ore 10,30-22,00.

Ingresso gratuito facebook: www.facebook.com/festivaldellacucinaitaliana
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Bolognalnforma

L'INFORMAZIONE A BOLOGNA E NON SOLO
aggiornamenti via rss

14° Festival della Cucina ltaliana Parco Terme
Galvanina — Rimini Alta 5-6-7 settembre 2014

Pubblicato: 1 settembre 2014 in Enogastronomia e turismo

(https:/ /bolognainforma.files.wordpress.com/2014/09/90.jpg)Un grande parco
dell’enogastronomia con ristoranti a tema sulla pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne
nelle interpretazioni regionali e internazionali, la scuola di cucina con grandi chef, ’antico
percorso Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il Premio Nazionale
Galvanina. Tra i protagonisti Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino
Angelini, Fede e Tinto, Lorenzo Ercole (azienda F.lli Sacla), Andy Luotto.

Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini. Il Festival della Cucina
Italiana, giunto alla 14° edizione e patrocinato dalla Regione Emilia-Romagna, cala il poker d’assi.
E per tre giorni (5-7 settembre) trasforma Rimini nella capitale del cibo d’Italia, proiettandola gia
in clima Expo 2015. Un Festival della Bonta ospitato nei 10.000 metri quadrati del Parco Terme
Galvanina, insieme ai protagonisti della cultura enogastronomica italiana, che si fa racconto
attraverso degustazioni, incontri, produttori, proposte culinarie, ma anche musica, spettacoli
convegni, benessere e tanto altro ancora.Tanti Festival in uno, sotto I’attenta supervisione tecnica
del Maestro Gianfranco Vissani e un ospite d’eccezione, lo chef riminese Gino Angelini,
attualmente ai vertici della cucina in America.

Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30 con le premiazioni dei
quattro personaggi a cui sara assegnato il Premio Nazionale Galvanina, tra i pit1 prestigiosi nel
panorama nazionale, quest’anno consegnato al Maestro Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il
nuovo corso della cucina in Italia, allo chef Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede e Tinto di
Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda Fratelli Sacla
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per I'imprenditoria.

Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i principali appuntamenti.

FESTIVAL DELLA CUCINA DI STRADA

Sempre pit1 apprezzato, il cibo di strada nelle sue declinazioni tipiche regionali sta riscuotendo un
crescente successo presso il pubblico che, con un approccio semplice e poco costoso, pud
degustare le espressioni pit tradizionali della cucina “povera”.

Il Festival garantisce un ingrediente in pitt: la qualita dei prodotti. Ecco dunque che troveremo la
porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche,
il cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli, le pitt profumate verdure pugliesi, il riso di una famosa
riserva nel Pavese...

A questa offerta si affiancheranno produttori di sott’oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre
specialita alimentari. E naturalmente la piadina romagnola, cibo di strada per antonomasia, sia
semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

FESTIVAL DELLA PASTA

Al prodotto pit rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta secca o ripiena, tirata a mano o
prodotta da ottimi pastifici, & dedicato un grande ristorante che proporra decine di ricette e sughi
diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi piti popolari per consentire a tutti anche
piu di un assaggio.

Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne
bolognesi, trofie liguri al pesto, orecchiette con cime di rapa: & infinta la carrellata di golosita delle
cucine regionali proposte in questa sezione del Festival.

IL FESTIVAL DEL PESCE

Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: € questa 1’offerta di cui il Festival si fa portavoce
attraverso i pescatori di Mazara del Vallo che porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in
carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e ostriche italiane!

FESTIVAL DEI MASTRI CARNAIOLI

Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: in un’area del Parco Terme verranno
proposte la Mora Romagnola, ormai regina incontrastata della tipicita del territorio, con la
prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei macellai toscani Simone Fracassi. Due
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eccellenze a cui se ne aggiunge un’altra d’oltre confine: ’autentica Carne Scozzese anche sotto
forma di hamburger.

A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di Ivan Albertelli, che a firmatissimi
prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale salmone “Made in Italy” e prestigioso patanegra
affianchera le bollicine pitt invitanti. Novita del Festival anche gli oca burger, da oche padovane.

FESTIVAL DELLA PIZZA

La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimini, sara la regina del Festival.
Proprio all'ingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i veri appassionati di
questo “piatto” prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni preparazione, dai
pomodori alla mozzarella, fino alle farciture piu saporite.

FESTIVAL DEL BERE ETICO

Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica. Sara il bere sano e naturale
il protagonista del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come ci si pud dissetare con gusto e
in armonia con il proprio corpo.

Ma, all’insegna della moderazione, si potra anche degustare birra artigianale di qualita e cocktail
fantasiosi, al fresco del parco, con il sottofondo di buona musica.

SCUOLA DI CUCINA

La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le lezioni dei grandi chef ai
fornelli. Sono il piatto forte della scuola di cucina che propone ben 9 appuntamenti per tutti gli
appassionati con lezioni semplici e pratiche per conoscere i segreti della cucina di casa. Le lezioni
sulla sfoglia d'un tempo e sulla Piadina romagnola saranno condotte dalle Mariette di Casa
Artusi, quelle sulla cucina vegetariana e vegana saranno guidate dello chef Mattia Borroni.

Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los Angeles insieme a Gino
Angelini e i suoi allievi; Prepariamo la cena con il celebre chef-attore Andy Luotto.

Date e orari dei corsi: www.festivaldellacucinaitaliana.it
(http: / /www.festivaldellacucinaitaliana.it/)

FESTIVAL DELL’ACQUA SALUTARE

Sempre in occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di cure idropiniche
del Parco: il pubblico potra bere liberamente le famose Acque Termali e digestive della Galvanina,
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per il benessere del proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato I’adiacente Museo
Archeologico con i reperti dell’antica Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme
Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e
sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie sotterranee di adduzione.

IL FESTIVAL DELLA MUSICA

L’attore e comico Andy Luotto intratterra il pubblico in gustosi siparietti e presentera via via gli
intermezzi musicali e gli spettacoli.

IL FESTIVAL DEI BAMBINI

Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge anche ai bambini questa edizione
del Festival, perché le famiglie avranno qui il loro esclusivo Parco dei divertimenti gastronomici.

PREMIO “WEB CHEF”

Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”, un premio di grandissima attualita, un
riconoscimento speciale all’organizzazione ristorativa che nell’ultimo anno ¢ stata capace di
comunicare la propria identita e il proprio lavoro attraverso il mezzo di comunicazione oggi piu
potente al mondo: internet. E” alla redazione del portale enogastronomico Oraviaggiando.it — e
allo lo staff della societa Engenia Web Communication Farm che gestisce il portale — che & stato
offerto I'arduo (ma anche affascinante) compito di “scandagliare” la rete e nominare il vincitore.

COS’E’ IL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA

Giunto alla 147 edizione & uno degli appuntamenti enogastronomici pit rilevanti che raccoglie il
meglio del cibo e del vino, da sempre patrocinato dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari
e Forestali e dalla Regione Emilia-Romagna. Una delle sue caratteristiche & 'essere itinerante:
negli anni passati si e svolto nella citta del Tartufo Bianco Pregiato di Pergola, all’Isola d’Elba,
Londra, Piobbico, San Benedetto del Tronto, San Patrignano e presso la Fiera di Rimini,
coinvolgendo il folto pubblico, le televisioni, i giornalisti, i pitt importanti chef italiani e i buyers
esteri in degustazioni di cibi e vini eccellenti.
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Carlo Cracco, miglior Chef 2014 di Festival
cucina italiana

A settembre lo chef pluristellato e giudice di
Masterchef, ricevera il Premio Galvanina come miglior
Chef 2014

ago 21,2014

12 3 1 0

La carriera dello chef piu famoso della tv italiana € una tutta in salita. Carlo Cracco,
celebre per la conduzione di Masterchef Italia e di Hell's Kitchen Italia e per
l'abilita creativa e culinaria straordinaria sara premiato a settembre come miglior
Chef 2014 di Festival cucina italiana. Il riconoscimento gli sara assegnato il 7
settembre a Rimini.

http://mww.blog dilifestyle.it/carlo-cracco-miglior-chef-2014-festival - cucina-italiana- 18054.html 1/2



21/8/2014 Carlo Cracco, miglior Chef 2014 di Festival cucina italiana
Carlo Cracco lavora come Chef Executive nel ristorante Cracco Peck, fondato nel
1883 dalla famiglia Stoppani, ricevendo inoltre 3 stelle Michelin, 3 forchette per
Gambero Rosso e ha 18,5/20 Espresso. E non stupisce che nel 2007 il suo
ristorante si € trovato, per la Repubblica, tra i 50 migliori Ristoranti del mondo.

Allievo di Gualtiero Marchesi e Alain Ducasse, Cracco € “la moderna evoluzione
del cuoco nei primi anni del 21/o0 secolo: in costante sperimentazione, in giro per il
mondo alla ricerca di nuove esperienze, imprenditore, testimonial, sguardo rivolto
al sociale”.

http://mww.blog dilifestyle.it/carlo-cracco-miglior-chef-2014-festival - cucina-italiana- 18054.html
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orario 10,30/22.00.

11 Festival proporra la possibilita di una visione ed un gustare I'enogastronomia a 360 gradi con ristoranti a tema sulla pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne nelle
interpretazioni regionali, la scuola di cucina, I’antico percorso Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il Trofeo Galvanina con Gualtiero Marchesi, Carlo
Cracco, Fede e Tinto e Sacla.

Diecimila metri quadrati dedicati dunque al gusto sulle colline riminesi insieme ai protagonisti della gastronomia italiana. Tanti gli eventi e le proposte, tra degustazioni, lezioni di
cucina, incontri, momenti culturali: tra le tante proposte che animeranno la

kermesse, verra riproposto il Cibo di Strada di diverse regioni. Torneranno anche ad affiancarli i produttori di sott’olio, marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita
alimentari. E visto che siamo in Romagna non potra mancare la piadina romagnola con i salumi locali affiancata dalla pizza, da un grande spazio occupato dalle mille
interpretazioni della pasta secca e ripiena, dal pesce fritto “da passeggio” e crudo da Mazara del Vallo, dalle degustazioni di carne romagnola, abruzzese, toscana e scozzese.

E per chi volesse Imparare a fare la pasta seguiti passo dopo passo dalle sfogline romagnole, il Festival riserva un’apposita area dedicata alle dimostrazioni, curata dalle storiche
“arzdore” che hanno fatto della cucina romagnola un ‘marchio’ di bonta.

Accanto a loro, nella Scuola di Cucina, i grandi chef con le lezioni a cui occorre prenotarsi sul sito del Festival.enogastronomica entusiasmante.

Parallelamente avranno luogo le premiazioni dei quattro personaggi a cui sara assegnato il Trofeo Galvanina, tra i piu prestigiosi nel panorama nazionale per essere stato

conferito negli anni a personaggi come Tonino Guerra, Vittorio Sgarbi e Pierluigi Celli per la cultura, a Gianfranco Vissani, Pino Cuttaia, Gino Angelini, Niko Romito per la
cucina, a Joe Vitale, Leonardo Spadoni e a Surgital per I’imprenditoria, ad Anna Scafuri,

Gioacchino Bonsignore, Luigi Cremona, Bruno Gambacorta per il giornalismo.

Quest’anno il premio alla cultura sara assegnato a Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il nuovo corso della cucina in Italia, allo chef Carlo Cracco per la carriera, a Fede e

Tinto di Rai Uno e Decanter per il giornalismo, alla Sacla per I’imprenditoria.

Tanti anche i momenti di spettacolo che allieteranno le tre giornate, coordinati sul palco dall’attore Andy Luotto. Si potra

acquistare gelato nella casina appositamente predisposta, sorseggiare i piu attuali cocktail realizzati con le fantastiche Bibite Bio e Succhi Vegetali 100% Bio Galvanina, o
rallegrare i bambini con zucchero filato, pop corn e Succhi di Frutta 100% Bio Galvanina.

In occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di cure idropiniche del Parco dove sara possibile dissetarsi gratuitamente con le famose Acque Termali e
digestive della Galvanina, per il benessere del proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato I’adiacente Museo Archeologico con i reperti dell’antica Civilta Romana
trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie
sotterranee di adduzione.

Giuseppe De Girolamo
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Rimini: Settembre del Gusto, Il Festival Cucina Italiana

16 agosto 2014 — 00:16Nessun commento

Torna a Rimini, ospitato dal Parco Terme Galvanina, dopo il gran successo riscosso
lo scorso anno con la precedente edizione, I’affermato Festival della Cucina Italiana che da 14 anni
consecutivamente, con grande attenzione di ogni settore specializzato nell’enogastronomia, si ripropone in
maniera itinerante e con le prerogative che 1’ideatrice della kermesse Elsa Mazzolini intende portare avanti
anche attraverso la sua nota rivista La Madia travelfood. Dal 5 al 7 settembre il grande parco
dell’enogastronomia riapre i battenti per ospitare una manifestazione ricca di eventi che si svilupperanno, con
ingresso gratuito, venerdi 5 dalle ore 16.00 alle 24.00, sabaro 6 dalle 10,30 alle 20.00 e domenica 7 con orario
10,30/22.00. 11 Festival proporra la possibilita di una visione ed un gustare 1’enogastronomia a 360 gradi con
ristoranti a tema sulla pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne nelle interpretazioni regionali, la scuola
di cucina, I’antico percorso Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il Trofeo Galvanina con
Gualtiero Marchesi, Carlo Cracco, Fede e Tinto e Sacla. Diecimila metri quadrati dedicati dunque al gusto sulle
colline riminesi insieme ai protagonisti della gastronomia italiana. Tanti gli eventi e le proposte, tra
degustazioni, lezioni di cucina, incontri, momenti culturali: tra le tante proposte che animeranno la kermesse,
verra riproposto il Cibo di Strada di diverse regioni. Torneranno anche ad affiancarli i produttori di sott’olio,
marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari. E visto che siamo in Romagna non potra
mancare la piadina romagnola con i salumi locali affiancata dalla pizza, da un grande spazio occupato dalle
mille interpretazioni della pasta secca e ripiena, dal pesce fritto “da passeggio” e crudo da Mazara del Vallo,
dalle degustazioni di carne romagnola, abruzzese, toscana e scozzese. E per chi volesse Imparare a fare la pasta
seguiti passo dopo passo dalle sfogline romagnole, il Festival riserva un’apposita area dedicata alle
dimostrazioni, curata dalle storiche “arzdore” che hanno fatto della cucina romagnola un ‘marchio’ di bonta.
Accanto a loro, nella Scuola di Cucina, i grandi chef con le lezioni a cui occorre prenotarsi sul sito del
Festival .enogastronomica entusiasmante. Parallelamente avranno luogo le premiazioni dei quattro personaggi a
cui sara assegnato il Trofeo Galvanina, tra i piu prestigiosi nel panorama nazionale per essere stato conferito
negli anni a personaggi come Tonino Guerra, Vittorio Sgarbi e Pierluigi Celli per la cultura, a Gianfranco
Vissani, Pino Cuttaia, Gino Angelini, Niko Romito per la cucina, a Joe Vitale, Leonardo Spadoni e a Surgital
per 'imprenditoria, ad Anna Scafuri, Gioacchino Bonsignore, Luigi Cremona, Bruno Gambacorta per il
giornalismo. Quest’anno il premio alla cultura sara assegnato a Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il nuovo
corso della cucina in Italia, allo chef Carlo Cracco per la carriera, a Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter per il
giornalismo, alla Sacla per I’imprenditoria. Tanti anche i momenti di spettacolo che allieteranno le tre
giornate, coordinati sul palco dall’attore Andy Luotto. Si potra acquistare gelato nella casina appositamente
predisposta, sorseggiare i piu attuali cocktail realizzati con le fantastiche Bibite Bio e Succhi Vegetali 100%
Bio Galvanina, o rallegrare i bambini con zucchero filato, pop corn e Succhi di Frutta 100% Bio Galvanina. In
occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di cure idropiniche del Parco dove sara
possibile dissetarsi gratuitamente con le famose Acque Termali e digestive della Galvanina, per il benessere del
proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato 1’adiacente Museo Archeologico con i reperti
dell’antica Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle Antiche
Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie sotterranee
di adduzione.
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FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA A RIMINI
(5-7 SETTEMBRE): XIV° EDIZIONE.

21 LUGLIO 2014 | DONNECULTURA | LASCIAUN COMMENTO

Tre giorni di degustazioni,
-lezioni di sfogline,
-cucine regionali,

-steet food,

-proposte bio,

-spettacoli e I'assegnazione del prestigioso Trofeo Galvanina a Marchesi, Cracco, Fede e Tinto e

Sacla.

http://mww.donnecultura.eu/?p=13770 1/4
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14° Festival della Cucina Italiana

Parco Terme Galvanina - Rimini Alta 5-6-7 settembre 2014

Un grande parco dell’enogastronomia con ristoranti a tema sulla pasta,

-il pesce,

-latradizione romagnola,

-la carne nelle interpretazioni regionali,

-lascuoladi cucina,

-I'antico percorso Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il Trofeo Galvanina
con Gualtiero Marchesi, Carlo Cracco, Fede e Tinto e Sacla.

UNA DATADANON DIMENTICARE: dal 5 al 7 settembre 2014

Dopo l'indiscutibile successo dell’anno scorso

- 32.000 presenze in poco piu di due giornate, grande attenzione di carta stampata, new media e
tv nazionali

- il Parco Terme Galvanina, sulle colline riminesi, si appresta ad accogliere il pubblico

-con un’offerta enogastronomica entusiasmante.

Quest’anno il premio alla cultura sara assegnato a Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il nuovo
corso della cucinain Italia, allo chef Carlo Cracco per la carriera.

Diecimila metri quadrati!

http://mww.donnecultura.eu/?p=13770 2/4
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Diecimila metri quadrati dedicati dunque al gusto

-sulle colline riminesi insieme ai protagonisti della gastronomia italiana.

Tanti gli eventi e le proposte, tra degustazioni, lezioni di cucina, incontri, momenti culturali: tra le
tante proposte che animeranno la kermesse, riproporremo il

-Cibo di Strada di diverse regioni.

Torneranno anche ad affiancarli i produttori di sott’oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre
specialita alimentari.

E visto che siamo in Romagna non pud mancare

-la piadina romagnola con i salumi locali affiancata dalla pizza, da un grande spazio occupato dalle
mille interpretazioni della pasta secca e ripiena, dal

-pesce fritto “da passeggio” e crudo da Mazara del Vallo, dalle degustazioni di
- carne romagnola, abruzzese, toscana e scozzese.

E per chi volesse imparare a fare la pasta seguiti passo dopo passo dalle sfogline romagnole, il
Festival riserva un’apposita area dedicata alle dimostrazioni, curata dalle storiche “arzdore” che
hanno fatto della cucina romagnola un ‘marchio’ di bonta.

Accanto aloro, nella

-Scuola di Cucina, i grandi chef con le lezioni a cui prenotarsi sul sito del Festival.

Ascoltando la musica e gli spettacoli coordinati sul palco dall’attore Andy Luotto, si potra
acquistare gelato nella casina appositamente predisposta, sorseggiare i

-piu attuali cocktail realizzati con le fantastiche Bibite Bio e Succhi Vegetali 100% Bio Galvanina, o
rallegrare

-i bambini con zucchero filato, pop corn e Succhi di Frutta 100% Bio Galvanina.

-In occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di

-cure idropiniche del Parco dove sara possibile dissetarsi gratuitamente con le famose Acque
Termali e digestive della Galvanina, per il benessere del proprio organismo.

http://mww.donnecultura.eu/?p=13770 3/4
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Parallelamente potra essere visitato 'adiacente Museo Archeologico con i reperti dell’antica
-Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle

-Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso
di gallerie sotterranee di adduzione.

Info Festival della Cucina Italiana: HYPERLINK
“http://www.festivaldellacucinaitaliana.it”www.festivaldellacucinaitaliana.it

Venerdi 5 settembre ore 16,00-24,00;
Sabato 6 settembre ore 10,30-24,00;
Domenica 7settembre ore 10,30-22,00.
Ingresso gratuito

facebook: www.facebook.com/festivaldellacucinaitaliana

A A AN
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WEEKEND DANON PERDERE: FESTIVAL
DELLA CUCINAITTALIANA, STREET FOOOD.

29 AGOSTO 2014 | DONNECULTURA | LASCIAUN COMMENTO

FESTIVAL dello STREET FOOD, CUCINA DI STRADA
e qualita dei prodotti.
SCUOLA DICUCINAE...

Protagonisti Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini, Fede e
Tinto, Lorenzo Ercole (azienda F.lli Sacla), Andy Luotto.

Parco Terme Galvanina - Rimini Alta 5-6-7 settembre 2014

Un grande parco dell’enogastronomia con ristoranti a tema sulla pasta, il pesce, la tradizione

http://mww.donnecultura.eu/?p=14974 1/5
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romagnola, la carne nelle interpretazioni regionali e internazionali, la scuola di cucina con
grandi chef, I'antico percorso Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il
Premio Nazionale Galvanina.

Tra i protagonisti Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini, Fede e
Tinto, Lorenzo Ercole (azienda F.lli Sacla), Andy Luotto.

Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini. Il Festival della Cucina
Italiana, giunto alla 14° edizione e patrocinato dalla Regione Emilia-Romagna, cala il poker d’assi. E
per tre giorni (5-7 settembre) trasforma Rimini nella capitale del cibo d’Italia, proiettandola gia in
clima Expo 2015.

Un Festival della Bonta ospitato nei 10.000 metri quadrati del Parco Terme Galvanina, insieme ai
protagonisti della cultura enogastronomica italiana, che si fa racconto attraverso degustazioni,
incontri, produttori, proposte culinarie, ma anche musica, spettacoli convegni, benessere e tanto
altro ancora.

Tanti Festival in uno, sotto 'attenta supervisione tecnica del Maestro Gianfranco Vissani e un
ospite d’eccezione, lo chef riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici della cucina in America.

Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30 con le premiazioni dei
quattro personaggi a cui sara assegnato il Premio Nazionale Galvanina, tra i piu prestigiosi nel
panorama nazionale, quest’anno consegnato al Maestro Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il
nuovo corso della cucinain Italia, allo chef Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede e Tinto di Rai
Uno e Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda Fratelli Sacla per
I'imprenditoria.

Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i principali appuntamenti.
FESTIVAL DELLA CUCINADISTRADA

Sempre piu apprezzato, il cibo di strada nelle sue declinazioni tipiche regionali sta riscuotendo un

crescente successo presso il pubblico che, con un approccio semplice e poco costoso, pud

degustare le espressioni pit tradizionali della cucina “povera”.

Il Festival garantisce un ingrediente in piu:

-la qualita dei prodotti.

-Ecco dunque che troveremo la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il brodetto di pesce,
le olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli, le piu
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profumate verdure pugliesi, il riso di una famosariserva nel Pavese...

A questa offerta si affiancheranno produttori di sott’oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre
specialita alimentari. E naturalmente la piadina romagnola, cibo di strada per antonomasia, sia
semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

FESTIVALDELLA PASTA

Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta secca o ripiena, tirata a mano o
prodotta da ottimi pastifici, &€ dedicato un grande ristorante che proporra decine di ricette e sughi
diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi piu popolari per consentire a tutti anche
piu di un assaggio.

Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti alle vongole,
lasagne bolognesi, trofie liguri al pesto, orecchiette con cime di rapa: € infinta la carrellata di golosita
delle cucine regionali proposte in questa sezione del Festival.

ILFESTIVAL DEL PESCE

Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: & questa l'offerta di cui il Festival si fa portavoce
attraverso i pescatori di Mazara del Vallo che porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in
carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e ostriche italiane!

FESTIVAL DEI MASTRI CARNAIOLI

Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: in un’area del Parco Terme verranno
proposte la Mora Romagnola, ormai regina incontrastata della tipicita del territorio, con Ia
prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei macellai toscani Simone Fracassi. Due
eccellenze a cui se ne aggiunge un’altra d’oltre confine: I'autentica Carne Scozzese anche sotto
forma di hamburger.

A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di lvan Albertelli, che a firmatissimi
prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale salmone “Made in Italy” e prestigioso patanegra
affianchera le bollicine pit invitanti. Novita del Festival anche gli oca burger, da oche padovane.

FESTIVAL DELLAPIZZA

La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimini, sara la regina del Festival.
Proprio all'ingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i veri appassionati di
guesto “piatto” prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni preparazione, dai
pomodori alla mozzarella, fino alle farciture piu saporite.

http://mww.donnecultura.eu/?p=14974 3/5



30/8/2014 WEEKEND DA NON PERDERE: Festival della Cucina ltaliana, STREET FOOOD. | DonneCultura

FESTIVAL DEL BEREETICO

Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica. Sara il bere sano e naturale il
protagonista del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come ci si puo dissetare con gusto e in
armonia con il proprio corpo.

Ma, all'insegna della moderazione, si potra anche degustare birra artigianale di qualita e cocktail
fantasiosi, al fresco del parco, con il sottofondo di buona musica.

SCUOLADICUCINA

La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le lezioni dei grandi chef ai
fornelli. Sono il piatto forte della scuola di cucina che propone ben 9 appuntamenti per tutti gli
appassionati con lezioni semplici e pratiche per conoscere i segreti della cucina di casa. Le lezioni
sulla sfoglia d’un tempo e sulla Piadina romagnola saranno condotte dalle Mariette di Casa Artusi,
guelle sulla cucina vegetariana e vegana saranno guidate dello chef Mattia Borroni.

Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los Angeles insieme a Gino
Angelini e i suoi allievi; Prepariamo la cena con il celebre chef-attore Andy Luotto.

Date e orari dei corsi: www.festivaldellacucinaitaliana.it
FESTIVAL DELL’ACQUA SALUTARE

Sempre in occasione del Festival della Cucina ltaliana verra riaperto il reparto di cure idropiniche
del Parco: il pubblico potra bere liberamente le famose Acque Termali e digestive della Galvanina,
per il benessere del proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato I'adiacente Museo
Archeologico con i reperti dell’antica Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme
Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e
sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie sotterranee di adduzione.

ILFESTIVAL DELLAMUSICA

L'attore e comico Andy Luotto intratterra il pubblico in gustosi siparietti e presentera via via gli
intermezzi musicali e gli spettacoli.

ILFESTIVAL DEI BAMBINI

Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge anche ai bambini questa edizione
del Festival, perché le famiglie avranno qui il loro esclusivo Parco dei divertimenti gastronomici.
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PREMIO “WEB CHEF”

Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”, un premio di grandissima attualita, un
riconoscimento speciale all’organizzazione ristorativa che nell'ultimo anno & stata capace di
comunicare la propria identita e il proprio lavoro attraverso il mezzo di comunicazione oggi piu
potente al mondo: internet. E’ alla redazione del portale enogastronomico Oraviaggiando.it - e allo
lo staff della societa Engenia Web Communication Farm che gestisce il portale - che é stato offerto
I'arduo (ma anche affascinante) compito di “scandagliare” la rete e nominare il vincitore.

COS’E’ ILFESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA

Giunto alla 14? edizione e uno degli appuntamenti enogastronomici piu rilevanti che raccoglie il
meglio del cibo e del vino, da sempre patrocinato dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari
e Forestali e dalla Regione Emilia-Romagna. Una delle sue caratteristiche € I'essere itinerante: negli
anni passati si € svolto nella citta del Tartufo Bianco Pregiato di Pergola, all'lsola d’Elba, Londra,
Piobbico, San Benedetto del Tronto, San Patrignano e presso la Fiera di Rimini, coinvolgendo il
folto pubblico, le televisioni, i giornalisti, i piu importanti chef italiani e i buyers esteri in
degustazioni di cibi e vini eccellenti.

Info Festival della Cucina Italiana:

HYPERLINK “http://www.festivaldellacucinaitaliana.it” www festivaldellacucinaitaliana.it
Venerdi 5 settembre ore 16,00-24,00;

Sabato 6 settembre ore 10,30-24,00;

Domenica 7settembre ore 10,30-22,00.

Ingresso gratuito

facebook: www.facebook.com/festivaldellacucinaitaliana

A A
A
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Cucina: a Carlo Cracco premio
come miglior Chef 2014

I1 riconoscimento sara conferito il 7 settembre a Rimini
di Livia Di Maio - 21 agosto 2014 17:50

Per una volta ¢ stato lui ad essere giudicato e con ottimi risultati! Carlo Cracco,
giudice nel celebre talent di Masterchef ricevera il Premio Galvanina “Miglior
Chef 2014". L’importante riconoscimento nazionale sara assegnato al Festival
della cucina, che si terra a Rimini il prossimo 7 settembre.

Allievo di Gualtiero Marchesi ¢ Alain Ducasse, Cracco ¢ stato definito come “la
moderna evoluzione del cuoco nei primi anni del ventunesimo secolo: in costante

http://mww.emiliaromag na24news.it/cucina-a-carlo-cracco-premio-come-miglior-chef-2014/ 1/2
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sperimentazione, in giro per il mondo alla ricerca di nuove esperienze,
imprenditore, testimonial, sguardo rivolto al sociale”. Lo chef vicentino ¢ un
concentrato di attivismo e di nuovi stimoli, Ambasciatore della Regione
Lombardia per Expo 2015, dal febbraio scorso ha aperto “Carlo e Camilla in
segheria” a Milano, per citare le sue ultime due sfide.

Cracco raccoglie quindi il testimone vinto negli anni passati da importanti
rappresentanti della cucina italiana all’estero come Gianfranco Vissani (2010),
Gino Angelini (2011), Pino Cuttaia (2012) e Niko Romito (2013).

Tags: Carlo Cracco, chef, chef 2014, cucina, premio cucina
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Il portale dei vini del'Emilia Romagna 11=E

A MARCHESI E CRACCO IL PREMIO GALVANINA

R imini - Maestro e allievo siincontrano
a Rimini per ricevere lo stesso
prestigioso premio in due diverse sezioni:
Cultura il primo, Cucina il secondo.
Gualtiero Marchesi e Carlo Cracco,
appunto maestro e allievo, saranno i
protagonisti della XIV edizione del

HOME PAGE Festival della Cucina Italiana a Rimini

nel Parco Terme Galvanina (5-7
EMILIA ROMAGNA settembre 2014). Entrambi, domenica 7
DA BERE E DA MANGIARE settembre, riceveranno il Premio
VINI TOP 2013/2014 Galvanina riconoscimento negli anni

passati assegnato a nomi illustri della
cultura italiana e internazionale (Tonino Guerra e Gianfranco Vissani,

NEWS :
solo per fare due nomi).

CANTINE L . C .
La storia di entrambi parla da sola. Marchesi € il padre della cucina
italiana, ideologo e artefice indiscusso del nuovo corso, passato

RISTORANTI ED

ENOTECHE presente e futuro fatto di successi, sperimentazioni e riconoscimenti
mondiali. “La sua & stata ed & tuttora una missione fondata

FOTOGALLERY sullinsegnamento del buono e la cura del bello: questi i due aggettivi
alla base della Fondazione che porta il suo nome. Perché se oggi la

VIDEOGALLERY cucina € un tratto distintivo del “made in Italy” nel mondo, Marchesi ne &
'ambasciatore piu autorevole e rappresentativo”, si legge nella

NEWSLETTER motivazione.

RASSEGNA STAMPA Cracco lo abbiamo conosciuto alle prese con i severi giudizi su
esecuzioni e dosaggio di ingredienti sotto i riflettori del celebre Talent di

CONTATTI Masterchef. Allievo, oltre che di Marchesi anche del grande Alain

Ducasse, lo chef vicentino rappresenta la moderna evoluzione del
cuoco nei primi anni del ventunesimo secolo: in costante
sperimentazione, in giro per il mondo alla ricerca di nuove esperienze,
imprenditore, testimonial, sguardo rivolto al sociale.

Entrambi sulle colline del riminese in uno degli appuntamenti piu
attesi dell’anno.
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A RIMINI'IL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA: 5-7
SETTEMBRE

R imini - Gualtiero  Marchesi,
Gianfranco Vissani, Carlo Cracco,
Gino Angelini. Il Festival della Cucina
Italiana, giunto alla 142 edizione e
patrocinato  dalla Regione  Emilia-
Romagna, cala il poker d’assi. E per tre
giorni (5-7 settembre) trasforma Rimini
nella capitale del cibo d’ltalia,
proiettandola gia in clima Expo 2015. Un
Festival della Bonta ospitato nei 10.000
metri quadrati del Parco Terme Galvanina, insieme ai protagonisti
della cultura enogastronomica italiana, che si fa racconto attraverso
degustazioni, incontri, produttori, proposte culinarie, ma anche musica,
spettacoli convegni, benessere e tanto altro ancora.
Tanti Festival in uno, sotto 'attenta supervisione tecnica del Maestro
Gianfranco Vissani e un ospite d’eccezione, lo chef riminese Gino
Angelini, attualmente ai vertici della cucina in America.
Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle
17,30 con le premiazioni dei quattro personaggi a cui sara assegnato il
Premio Nazionale Galvanina, tra i piu prestigiosi nel panorama
nazionale, quest'anno consegnato al Maestro Gualtiero Marchesi, a
cui si ascrive il nuovo corso della cucina in lItalia, allo chef Carlo
Cracco nella sezione Cucina, a Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter di
Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda Fratelli
Sacla per I'imprenditoria.
Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i
principali appuntamenti.

Festival della Cucina di Strada. Sempre piu apprezzato, il cibo di
strada nelle sue declinazioni tipiche regionali sta riscuotendo un
crescente successo presso il pubblico che, con un approccio semplice
e poco costoso, pud degustare le espressioni piu tradizionali della
cucina “povera”.

Il Festival garantisce un ingrediente in piu: la qualita dei prodotti. Ecco
dunque che troveremo la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi,
il brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche il cono di
pesce fritto dei pescatori romagnoli, le piu profumate verdure pugliesi, il
riso di una famosa riserva nel Pavese.

A questa offerta si affiancheranno produttori di sott’oli, marmellate,
salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari. E naturalmente la
piadina romagnola, cibo di strada per antonomasia, sia semplice che
farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

Festival della Pasta. Il prodotto piu rappresentativo della cucina
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italiana, ossia la pasta secca o ripiena, tirata a mano o prodotta da
ottimi pastifici, € dedicato un grande ristorante che proporra decine di
ricette e sughi diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi
piu popolari per consentire a tutti anche piu di un assaggio.

Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di
Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al pesto,
orecchiette con cime di rapa: € infinta la carrellata di golosita delle
cucine regionali proposte in questa sezione del Festival.

Festival del Pesce. Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: &
questa l'offerta di cui il Festival si fa portavoce attraverso i pescatori di
Mazara del Vallo che porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in
carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e
ostriche italiane!

Festival dei Maestri Carnaioli. Torna la rassegna di carni eccellenti a
confronto tra loro: in un’area del Parco Terme verranno proposte la
Mora Romagnola, ormai regina incontrastata della tipicita del territorio,
con la prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei
macellai toscani Simone Fracassi. Due eccellenze a cui se ne
aggiunge un’altra d’oltre confine: l'autentica Carne Scozzese anche
sotto forma di hamburger.

A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di lvan
Albertelli, che a firmatissimi prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale
salmone “Made in ltaly” e prestigioso patanegra affianchera le bollicine
piu invitanti. Novita del Festival anche gli oca burger, da oche
padovane.

Festival della Pizza. La pizza, specialita incontrastata del ristorante
Pomod’Oro di Rimini, sara la regina del Festival. Proprio allingresso
del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i veri appassionati
di questo “piatto” prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il
sigillo di ogni preparazione, dai pomodori alla mozzarella, fino alle
farciture piu saporite.

Festival del bere etico. Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e
persino di verdura biologica. Sara il bere sano e naturale il protagonista
del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come ci si puo dissetare
con gusto e in armonia con il proprio corpo.

Ma, allinsegna della moderazione, si potra anche degustare birra
artigianale di qualita e cocktail fantasiosi, al fresco del parco, con il
sottofondo di buona musica.

Scuola di Cucina. La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina
vegana e vegetariana, le lezioni dei grandi chef ai fornelli. Sono il piatto
forte della scuola di cucina che propone ben 9 appuntamenti per tutti gli
appassionati con lezioni semplici e pratiche per conoscere i segreti
della cucina di casa. Le lezioni sulla sfoglia d’'un tempo e sulla Piadina
romagnola saranno condotte dalle Mariette di Casa Artusi, quelle sulla
cucina vegetariana e vegana saranno guidate dello chef Mattia Borroni.
Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los
Angeles insieme a Gino Angelini e i suoi allievi; Prepariamo la cena con
il celebre chef-attore Andy Luotto. Date e orari dei corsi:
www.festivaldellacucinaitaliana.it

Festival dell’Acqua salutare. Sempre in occasione del Festival della
Cucina Italiana verra riaperto il reparto di cure idropiniche del Parco: il
pubblico potra bere liberamente le famose Acque Termali e digestive
della Galvanina, per il benessere del proprio organismo. Parallelamente
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potra essere visitato I'adiacente Museo Archeologico con i reperti
dellantica Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme
Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti Romane e alle
camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di
gallerie sotterranee di adduzione.

Premio Web Chef. Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”,
un premio di grandissima attualita, un riconoscimento speciale
all'organizzazione ristorativa che nell’'ultimo anno & stata capace di
comunicare la propria identita e il proprio lavoro attraverso il mezzo di
comunicazione oggi piu potente al mondo: internet. E’ alla redazione
del portale enogastronomico Oraviaggiando.it - e allo lo staff della
societa Engenia Web Communication Farm che gestisce il portale - che
e stato offerto I'arduo (ma anche affascinante) compito di
"scandagliare" la rete e nominare il vincitore.

INFO: Info Festival della Cucina Italiana:
www.festivaldellacucinaitaliana.it

Venerdi 5 settembre ore 16,00-24,00;
Sabato 6 settembre ore 10,30-24,00;
Domenica 7settembre ore 10,30-22,00.

I ngresso gratuito
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Eventi News 24: Settembre del Gusto a Rimini con Il Festival della Cucina Italiana

I'enogastronomia a 360 gradi con ristoranti a tema sulla
pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne nelle
interpretazioni regionali, la scuola di cucina, I'antico percorso
Romano dell’'acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il
Trofeo Galvanina con Gualtiero Marchesi, Carlo Cracco, Fede
e Tinto e Sacla.

Diecimila metri quadrati dedicati dunque al gusto sulle colline
riminesi insieme ai protagonisti della gastronomia italiana.
Tanti gli eventi e le proposte, tra degustazioni, lezioni di
cucina, incontri, momenti culturali: tra le tante proposte che
animeranno la

kermesse, verra riproposto il Cibo di Strada di diverse regioni.
Torneranno anche ad affiancarli i produttori di sott’olio,
marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita
alimentari. E visto che siamo in Romagna non potra mancare
la piadina romagnola con i salumi locali affiancata dalla pizza,
da un grande spazio occupato dalle mille interpretazioni della
pasta secca e ripiena, dal pesce fritto “da passeggio” e crudo
da Mazara del Vallo, dalle degustazioni di carne romagnola,
abruzzese, toscana e scozzese.

E per chi volesse Imparare a fare la pasta seguiti passo dopo
passo dalle sfogline romagnole, il Festival riserva un’apposita
area dedicata alle dimostrazioni, curata dalle storiche
“arzdore” che hanno fatto della cucina romagnola un ‘marchio’
di bonta.

Accanto a loro, nella Scuola di Cucina, i grandi chef con le
lezioni a cui occorre prenotarsi sul sito del
Festival.enogastronomica entusiasmante.

Parallelamente avranno luogo le premiazioni dei quattro
personaggi a cui sara assegnato il Trofeo Galvanina, tra i piu
prestigiosi nel panorama nazionale per essere stato conferito
negli anni a personaggi come Tonino Guerra, Vittorio Sgarbi e
Pierluigi Celli per la cultura, a Gianfranco Vissani, Pino
Cuttaia, Gino Angelini, Niko Romito per la cucina, a Joe
Vitale, Leonardo Spadoni e a Surgital per I'imprenditoria, ad
Anna Scafuri,

Gioacchino Bonsignore, Luigi Cremona, Bruno Gambacorta
per il giornalismo.

Quest’anno il premio alla cultura sara assegnato a Gualtiero
Marchesi, a cui si ascrive il nuovo corso della cucina in ltalia,
allo chef Carlo Cracco per la carriera, a Fede e Tinto di Rai
Uno e Decanter per il giornalismo, alla Sacla per
I'imprenditoria.

Tanti anche i momenti di spettacolo che allieteranno le tre
giornate, coordinati sul palco dall’attore Andy Luotto. Si
potra

acquistare gelato nella casina appositamente predisposta,
sorseggiare i piu attuali cocktail realizzati con le fantastiche
Bibite Bio e Succhi Vegetali 100% Bio Galvanina, o rallegrare
i bambini con zucchero filato, pop corn e Succhi di Frutta
100% Bio Galvanina.

In occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il

http:/ /www.eventinews24.com/2014/08/settembre-del-gusto-rimini-con-il.html#.U_HGUFaJM1g
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8/8/2014 Festival della Cucina Italiana 2014: a Rimini il festival con chef famosi, street food e corsi di cucina

pasta, il pesce, i Mastri Carnaioli, la pizza, il bere etico e la scuola di cucina.
Ospite d'onore quest'anno Gino Angelini, chef riminese dell'Angelini Osteria,
dal grandissimo successo in Usa.

Cosa Festival della cucina italiana 2014
Quando dal 5 al 7 settembre 2014

Dove Parco Terme Galvanina, Rimini Alta
Ingresso Gratuito

Web www.festivaldellacucinaitaliana.it

http://mww.finedininglovers.it/blog/ag enda/festival-cucina-italiana-2014-rimini/
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Lezioni di sfoglia e piadina: le Mariette Artusiane al Festival della Cucina a Rimini 01/09/14 17:44

Lezioni di sfoglia e piadina: le Mariette
Artusiane al Festival della Cucina a Rimini

Le fedeli custodi della tradizione artusiana prenderanno per mano i partecipanti in tre distinte lezioni
dedicate alla sfoglia secondo la ricetta delle arzdore romagnole

Redazione -1 Settembre 2014

Matterello, farina, uova e manualita acquisita nel corso dei decenni. Sono gli ingredienti delle
Mariette di Casa Artusi, protagoniste a Rimini al Festival della Cucina Italiana con pratiche
lezioni di Sfoglia come si faceva un tempo, con anche un’appendice dedicata alla Piadina
Romagnola. Al cospetto di indiscussi maestri dell’arte gastronomica ospiti della kermesse
riminese (Gianfranco Vissani, Gualtiero Marchesi, Carlo Cracco e Gino Angelini, solo per fare
quattro nomi), le fedeli custodi della tradizione artusiana prenderanno per mano i partecipanti
in tre distinte lezioni dedicate alla sfoglia secondo la ricetta delle arzdore romagnole: venerdi
alle 16; sabato alle 11; domenica alle 11. Sempre domenica alle 15 & previsto anche un corso
pratico sulla Piadina Romagnola.

Annuncio promozionale

Tutto questo al Festival della Cucina ltaliana, tre giorni insieme ai protagonisti della cultura enogastronomica italiana nel Parco
Terme Galvanina di Rimini. Diecimila metri quadrati dedicati al gusto, insieme a degustazioni dei grandi prodotti delle regioni
italiane, lezioni di cucina, spettacoli gratuiti, musica e tanto altro ancora. Tra i protagonisti, Marchesi, Cracco, Fede e Tinto, e
Lorenzo Ercole (azienda F.lli Sacla) a cui sara assegnato il Premio Galvanina nelle quattro diverse sezioni previste. Insieme a
loro, Gianfranco Vissani a cui € affidata la supervisione tecnica del Festival, lo chef riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici
della cucina in America, lo chef- attore Andy Luotto, il maestro della norcineria toscana Simone Fracassi. Per chi fosse
interessato a prendere parte ai corsi delle Mariette pud farlo nei seguenti modi: lamadia@lamadia.com, fax 0547.25791 oppure
chiamando Verdiana Gordini - Tel. 347.1911515. Info: www.festivaldellacucinaitaliana.it
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IL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA A
RIMINI

Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini. Il Festival della Cucina ltaliana,
giunto alla 142 edizione e patrocinato dalla Regione Emilia-Romagna, cala il poker d’assi. E per tre
giorni (5-7 settembre) trasforma Rimini nella capitale del cibo d'ltalia, proiettandola gia in clima Expo
2015. Un Festival della Bonta ospitato nei 10.000 metri quadrati del Parco Terme Galvanina, insieme
ai protagonisti della cultura enogastronomica italiana, che si fa racconto attraverso degustazioni,
incontri, produttori, proposte culinarie, ma anche musica, spettacoli convegni, benessere e tanto altro
ancora. Tanti Festival in uno, sotto I'attenta supervisione tecnica del Maestro Gianfranco Vissani e un
ospite d’eccezione, lo chef riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici della cucina in America.
Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30 con le premiazioni dei
quattro personaggi a cui sara assegnato il Premio Nazionale Galvanina, tra i piu prestigiosi nel
panorama nazionale, quest’anno consegnato al Maestro Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il nuovo
corso della cucina in ltalia, allo chef Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede e Tinto di Rai Uno e
Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda Fratelli Sacla per
I'imprenditoria.

Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i principali appuntamenti.

FESTIVAL DELLA CUCINA DI STRADA Sempre piu apprezzato, il cibo di strada nelle sue
declinazioni tipiche regionali sta riscuotendo un crescente successo presso il pubblico che, con un
approccio semplice e poco costoso, pud degustare le espressioni piu tradizionali della cucina
“povera”.ll Festival garantisce un ingrediente in piu: la qualita dei prodotti. Ecco dunque che troveremo
la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle
Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli, le pit profumate verdure pugliesi, il riso di una
famosa riserva nel Pavese. A questa offerta si affiancheranno produttori di sott’oli, marmellate,
salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari. E naturalmente la piadina romagnola, cibo di
strada per antonomasia, sia semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

FESTIVAL DELLA PASTA Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta secca

o ripiena, tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, & dedicato un grande ristorante che proporra
decine di ricette e sughi diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi piu popolari per
consentire a tutti anche piu di un assaggio. Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla
moda di Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al pesto, orecchiette con
cime di rapa: & infinta la carrellata di golosita delle cucine regionali proposte in questa sezione del
Festival.
IL FESTIVAL DEL PESCE Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: € questa I'offerta di cui il
Festival si fa portavoce attraverso i pescatori di Mazara del Vallo che porteranno i loro famosi gamberi
rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e ostriche
italiane!

FESTIVAL DEI MASTRI CARNAIOLI Torna la rassegna di cami eccellenti a confronto tra loro: in
un'area del Parco Terme verranno proposte la Mora Romagnola, ormai regina incontrastata della
tipicita del territorio, con la prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei macellai
toscani Simone Fracassi. Due eccellenze a cui se ne aggiunge un'altra d'oltre confine: I'autentica
Camne Scozzese anche sotto forma di hamburger.A grande richiesta verra ripresentata anche la
Salumoterapia di Ivan Albertelli, che a firmatissimi prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale
salmone “Made in ltaly” e prestigioso patanegra affianchera le bollicine piu invitanti. Novita del Festival
anche gli oca burger, da oche padovane.

FESTIVAL DELLA PIZZA La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimini, sara
la regina del Festival. Proprio all'ingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i veri
appassionati di questo “piatto” prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni
preparazione, dai pomodori alla mozzarella, fino alle farciture piu saporite.

FESTIVAL DEL BERE ETICO Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica.
Sara il bere sano e naturale il protagonista del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come ci si
puo dissetare con gusto e in armonia con il proprio corpo. Ma, all'insegna della moderazione, si potra
anche degustare birra artigianale di qualita e cocktail fantasiosi, al fresco del parco, con il sottofondo
di buona musica.
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MIGLIORA LA TUA VITA UN PASTO ALLA
VOLTA

FESTIVAL DELLA
CUCINA ITALIANA CON
CARLO CRACCO, FEDE
E TINTO E GUALTIERO
MARCHESI

29/08/2014 BY EGLE DAVIDIO LEAVE A
COMMENT
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Festival della Cucina Italiana 2014, con Cracco e Marchesi
Il Parco Terme Galvanina, sulle colline di Rimini, si
trasforma dal 5 al 7 settembre 2014 in un grande spazio
dedicato all’enogastronomia, per celebrare la quattordicesima
edizione delFestival della Cucina Italiana. Diecimila metri
quadrati dedicati ai sapori e alle eccellenze italiane, con tanti
eventi e appuntamenti da non perdere per tutti gli amanti della
buona cucina.

Contemporaneamente al Festival ci sara 'assegnazione
delTrofeo Galvanina, che premiera quest’anno il grande
chefGualtiero Marchesi per la cultura, il suo allievo e nome
di spicco della cucina italiana Carlo Cracco per la

carriera, Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter per il
giornalismo e la Sacla per I'imprenditoria.

II'5,il 6 eil 7settembre sara possibile possibile a partecipare
adegustazioni, lezioni di cucina, incontri ed eventi. Si
potra assaggiare il Cibo di Strada proveniente da tutta ltalia,
con il meglio dei nostri prodotti. Inoltre saranno presenti tanti
produttori locali, di formaggi, marmellate, salumi e tante altre
specialita. Non pud mancare la piadina romagnola, specialita
cui é dedicato ampio spazio, come anche alla pizza, alla
pasta, al pesce fritto da passeggio e alle carni romagnole,
abruzzesi e toscane.

Durante il Festival delle Cucina Italiana, inoltre, ci sara la
possibilita di cimentarsi con la pasta fresca, guidati dalle
sfogline romagnole nell’area dedicata alle mani in pasta.
Anche importanti chef terranno lezioni alle quali partecipare.
Basta prenotarsi sul sito del Festival. Puo essere anche
'occasione pervisitare il Parco Terme Galvanina, il Museo
Archeologico e le Antiche Sorgenti Romane, e bere le Acque
Termali e digestive della Galvanina.

L’ingresso alla manifestazione & completamente
gratuitoe aperto a tutti. Sul sito del Festival della Cucina

http://mww.g ustosano.eu/festival-cucina-italiana-carlo-cracco-fede-tinto-g ualtiero-marchesi/
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Italiana potete trovare il programma dettagliato e le modalita di
partecipazione ai vari eventi che animeranno le colline
riminesi con tanta buona cucina e amore per gli ingredienti
e i prodotti italiani.
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7/8/2014 A Gualtiero Marchesi il Premio Galvanina - Rimini 7 settembre 2014

Premio Nazionale Galvanina
alla Cultura
a Gualtiero Marchesi

Il nome piu illustre della cucina italiana, riceve il
riconoscimento domenica 7 settembre a Rimini
nell'ambito del Festival della Cucina ltaliana
(Parco Terme Galvanina)

Rimini — Se la cucina italiana ha awto come padre
Pellegrino Artusi, il suo figlio prediletto non pud che
essere Gualtiero Marchesi. La sua €& una storia di
successi, di sperimentazioni, di riconoscimenti mondiali,
una missione che ha per fine l'insegnamento del buono e
la cura del bello: questi i due aggettivi alla base della
Fondazione che porta il suo nome. Perché se oggi la
cucina € un tratto distintivo del "made in Italy" nel mondo,
Marchesi & l'ambasciatore che I'na fatta conoscere a
livello internazionale, in un percorso iniziato negli anni '40
del secolo scorso, al Kulm di St. Moritz, in eta
adolescenziale. Un cammino mai interrotto e che oggi,
all'eta di 84 anni, lo ha portato a inaugurare I'Accademia
Gualtiero Marchesi a Milano in via Bonwesin de la Riva
numero 5, luogo di studio, di apprendimento e di
sperimentazione dove formare i cuochi e diwlgare i
principi di una sana alimentazione. "La cucina & di per sé
scienza; sta al cuoco farla divenire arte". Il fil rouge di
un'intera vita.

Inevitabile che il suo nome finisse per incrociare la strada
del prestigioso Premio Nazionale Galvanina, da anni
tra i riconoscimenti piu importanti in  ambito
enogastronomico, culturale ed economico, per essere
stato assegnato a personaggi che indiscutibilmente si
sono distinti nei loro settori di competenza: negli anni
passati il premio alla cultura & stato conferito a Tonino
Guerra (2011), Vittorio Sgarbi (2012), Pier Luigi Celli
(2013). La consegna del Premio awerra domenica 7
settembre alle ore 17,30 a Rimini, nelllambito della
quattordicesima edizione del Festival della Cucina
Italiana (5-7 settembre 2014).

Chi & Gualtiero Marchesi.

Nasce a Milano nel 1930. La sua formazione
professionale inizia al Kulm di St. Moritz e alla scuola
alberghiera di Lucerna in Svizzera (1948- 1950). Tornato in
ltalia lavora all'albergo Mercato di proprieta dei genitori
dove propone una cucina d'avanguardia che attinge ai testi
classici.
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Successivamente perfeziona le sue tecniche culinarie in
alcuni dei migliori ristoranti francesi quali il Ledoyen a
Parigi, Le Chapeau Rouge a Digione e il ristorante dei
fratelli Troisgros a Roanne, e anche grazie a questa
esperienza Gualtiero Marchesi si dimostra come sempre
attento all'ewluzione che anima l'alta cucina. Ritorna in
Italia nel 1977 e inaugura a Milano il suo ristorante di via
Bonwesin de la Riva riscuotendo un immediato successo:
una stella della guida Michelin, due stelle nel 1978. A due
anni dall'apertura, i gastronomi Gault e Millau, nel corso di
un'intervista al Time, lo annoverano tra i quindici ristoranti
al mondo da loro preferiti.

Gualtiero Marchesi & inoltre tra i membri fondatori
dell'Euro-Toques International, la Comunita Europea dei
cuochi, fondata sotto il patrocinio della CEE. Nel 1986
viene insignito Cavaliere della Repubblica e nello stesso
anno gli viene consegnato I'Ambrogino d'Oro, la piu alta
attestazione di stima della citta di Milano. Nel 1990, a
conferma del ruolo che riveste nell'ambito internazionale,
viene fregiato dal ministro della Cultura e della
Comunicazione Francese Jack Lang, dell'onorificenza di
Chevalier dans l'ordre des Arts et des Lettres. Nel 1991 il
Presidente della Repubblica Francesco Cossiga lo
nomina Commendatore.

Nel settembre 1993 trasferisce il Ristorante Gualtiero Marchesi a
Erbusco nel cuore della Franciacorta.

Nel 1999 la Regione Lombardia gli consegna il Sigillo Longobardo
d'Oro, riservato alle piu alte personalita lombarde che si sono affermate

in Italia e nel mondo.

Nel giugno 2000, riceve il famoso Premio Paul Harris dal Rotary;
premio replicato anche nel 2007.

Nel 2002, I'Accademia Intemazionale della Gastronomia conferisce a
Gualtiero Marchesi il Grand Prix Mémoire et Gratitude.

Nel gennaio 2004 apre i battenti ALMA, Scuola Internazionale di
Cucina ltaliana, fortemente voluta da Gualtiero Marchesi.

Nel maggio 2008 ha aperto a Milano il Ristorante Teatro alla Scala Il
Marchesino. Nel giugno dello stesso anno Marchesi rinuncia
pubblicamente ai punteggi delle guide.

Nel gennaio 2009 riceve a Madrid il Grembiule d'oro insieme ad altri
dieci cuochi internazionali che hanno influenzato la cucina dell'ultimo
decennio.

Sempre a Madrid, in febbraio, il settimanale Metropoli (supplemento
del quotidiano EI Mundo) gli consegna il Premio Internazionale alla
carriera, istituito peril primo anno.

Il 19 marzo 2010 Gualtiero Marchesi, in occasione del suo ottantesimo
compleanno, crea la Fondazione Gualtiero Marchesi che ha come
missione I'insegnamento del buono e la cura del bello, in altre parole
la diffusione delle arti, attraverso il gusto.
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Nel periodo aprile/luglio 2010, ha luogo al Castello Sforzesco di
Milano la Mostra "Gualtiero Marchesi e la Grande Cucina ltaliana" La
Mostra "Gualtiero Marchesi e La Grande Cucina ltaliana" & stata
presentata all'’Ambasciata italiana di Bruxelles e dal 26 al 29 ottobre
nella Sede del Parlamento europeo.

I 10 ottobre 2012, I'Universita degli studi Parma ha conferito al
Maestro Gualtiero Marchesi la laurea Honoris Causa in Scienze
Gastronomiche.

A dicembre 2012 il Centro Studi Grande Milano gli riconosce il premio
le Grandi Guglie che viene assegnato annualmente a personalita che
si sono distinte nei vari settori ed hanno contribuito a rendere la
"Milano piu Grande", un punto di riferimento nel mondo.

A gennaio 2013 riceve il prestigioso Premio Nonino. Lo stesso premio
viene consegnato anche a Ezio Santin, Annie Feolde, Peter Higgs,
premio Nobel per la fisica 2013, Fabiola Giannotti, Jolie Graham e
Michael Pollan.

I 14 ottobre 2013 riceve a Marsiglia da "Les Grandes Tables du
Monde", prestigiosa associazione che riunisce 156 ristoranti al mondo,
il premio ad onore in una serata dedicata a lui.

Sempre ad ottobre 2013 €& nominato membro dell'Altagamma
International Honorary Council; la Fondazione Altagamma riunisce le
aziende italiane che operano nella fascia piu alta del mercato, si
distinguono per innovazione, qualita, servizio, design e prestigio, ed
esprimono la cultura e lo stile italiani nella gestione d'impresa e nel
prodotto.

I 18 giugno 2014 inaugura I'Accademia Gualtiero Marchesi in via
Bonvesin de la Riva numero 5, indirizzo significativo per la storia del
Maestro che rappresenta un vero e proprio "Ritorno al futuro". Un luogo
di studio, di apprendimento e di sperimentazione dove formare i
cuochi e divulgare i principi di una sana alimentazione, dove la cucina
e l'arte, in tutte le sue manifestazioni, dalla musica alla scultura, alla
pittura, all'architettura, al teatro ...potranno contribuire alla definizione

del buono e del bello, coinvolgendo sia gli adulti sia i bambini.

Il Festival della Cucina lItaliana.

Giunto alla 142 edizione €& uno degli appuntamenti
enogastronomici pit rilevanti che raccoglie il meglio del
cibo e del vino, patrocinato dal Ministero delle Politiche
Agricole Alimentari e Forestali e dalla Regione Emilia-
Romagna. Dopo avere fatto tappa in giro per ['ltalia (Isola
d'Elba, Pergola, Piobbico, San Benedetto del Tronto, San
Patrignano) e all'estero (Londra), per il secondo anno
consecutivo si swlgera a Rimini nel Parco Terme della
Galvanina, trasformato in 'parco tematico'
dell'enogastronomia.

Info Festival della Cucina ltaliana:
www.festivaldellacucinaitaliana.it
Venerdi 5 settembre ore 16,00-24,00;
Sabato 6 settembre ore 10,30-24,00;
Domenica 7 settembre ore 10,30-22,00.
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Quest'anno il premio alla cultura sara assegnato a Gualtiero Marchesi, a
cui si ascrive il nuovo corso della cucinain Italia, allo chef Carlo Cracco per la
carriera, a Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo,
alla Sacla per limprenditoria.

Un Festival della bonta insieme ai protagonisti della cultura enogastronomica
italiana, che si fa racconto attraverso degustazioni, incontri, proposte culinarie,
ma anche musica, spettacoli convegni, benessere e tanto altro ancora. Insomma,
tanti Festival in uno, con Rimini e la Costa Adriatica intorno e la consueta
supervisione tecnica del maestro Gianfranco Vissani.

Ospite d'eccezione lo chef riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici della
cucina in America.

B 59restaurantpesaro.it

Ristorante di pesce e carne a km 0! Cucina per
celiaci e piatti tipici.

http://mww.ilrestodelcarlino.it/rimini/festival - cucina-italiana-cracco-programma-1.179450 22
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Postato da: Redazione il: 29/08/2014

14° Festival della Cucina Italiana 5-6-7
settembre

Parco Terme Galvanina - Rimini Alta

Un grande parco dell’enogastronomia con ristoranti a tema sulla pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne nelle interpretazioni
regionali e internazionali, la scuola di cucina con grandi chef, I'antico percorso Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il
Premio Nazionale Galvanina. Tra i protagonisti Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini, Fede e Tinto, Lorenzo
Ercole (azienda F.lli Sacla), Andy Luotto

Rimini, 29 agosto 2014. Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco,
Gino Angelini. II Festival della Cucina ltaliana, giunto alla 142 edizione e
patrocinato dalla Regione Emilia-Romagna, cala il poker d’assi. E per tre giorni
(5-7 settembre) trasforma Rimini nella capitale del cibo d’ltalia, proiettandola gia
in clima Expo 2015. Un Festival della Bonta ospitato nei 10.000 metri quadrati del
Parco Terme Galvanina, insieme ai protagonisti della cultura enogastronomica
italiana, che si fa racconto attraverso degustazioni, incontri, produttori, proposte
culinarie, ma anche musica, spettacoli convegni, benessere e tanto altro ancora.

Tanti Festival in uno, sotto I'attenta supervisione tecnica del Maestro Gianfranco
Vissani e un ospite d’eccezione, lo chef riminese Gino Angelini, attualmente ai
vertici della cucina in America.
Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30 con le
premiazioni dei quattro personaggi a cui sara assegnato il Premio Nazionale
Galvanina, tra i piu prestigiosi nel panorama nazionale, questanno consegnato
al Maestro Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il nuovo corso della cucina in ltalia, allo chef Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede e Tinto
di Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda Fratelli Sacla per I'imprenditoria.
Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i principali appuntamenti.

FESTIVAL DELLA CUCINA DI STRADA

Sempre piu apprezzato, il cibo di strada nelle sue declinazoni tipiche regionali sta riscuotendo un crescente successo presso il pubblico che,
con un approccio semplice e poco costoso, pud degustare le espressioni piu tradizionali della cucina “povera”.

Il Festival garantisce un ingrediente in piu: la qualita dei prodotti. Ecco dunque che troveremo la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi,
il brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli, le piu profumate verdure pugliesi, il
riso di una famosa riserva nel Pavese...

A questa offerta si affiancheranno produttori di sott'oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari. E naturalmente la
piadina romagnola, cibo di strada per antonomasia, sia semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

FESTIVAL DELLA PASTA

Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta secca o ripiena, tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, & dedicato un
grande ristorante che proporra decine di ricette e sughi diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a prezz piu popolari per consentire a
tutti anche piu di un assaggio.

Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al pesto,
orecchiette con cime di rapa: € infinta la carrellata di golosita delle cucine regionali proposte in questa sezione del Festival.

IL FESTIVAL DEL PESCE
Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: & questa I'offerta di cui il Festival si fa portavoce attraverso i pescatori di Mazara del Vallo che
porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e ostriche italiane!

FESTIVAL DEI MASTRI CARNAIOLI

Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: in un’area del Parco Terme verranno proposte la Mora Romagnola, ormai regina
incontrastata della tipicita del territorio, con la prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei macellai toscani Simone Fracassi.
Due eccellenze a cui se ne aggiunge un’altra d’oltre confine: 'autentica Carne Scozzese anche sotto forma di hamburger.

A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di Ivan Albertelli, che a firmatissimi prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale
salmone “Made in ltaly’ e prestigioso patanegra affianchera le bollicine piu invitanti. Novita del Festival anche gli oca burger, da oche
padovane.

FESTIVAL DELLA PIZZA

La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimini, sara la regina del Festival. Proprio all'ingresso del Parco verra allestito
un grande spazo in cui tutti i veri appassionati di questo “piatto” prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni preparazione,
dai pomodori alla mozzarella, fino alle farciture piu saporite.

FESTIVAL DEL BERE ETICO

Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica. Sara il bere sano e naturale il protagonista del bar del Festival,
attraverso il quale scoprire come ci si puo dissetare con gusto e in armonia con il proprio corpo.

Ma, all'insegna della moderazione, si potra anche degustare birra artigianale di qualita e cocktail fantasiosi, al fresco del parco, con il
sottofondo di buona musica.

SCUOLA DI CUCINA
La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le lezioni dei grandi chef ai fornelli. Sono il piatto forte della scuola di
cucina che propone ben 9 appuntamenti per tutti gli appassionati con lezioni semplici e pratiche per conoscere i segreti della cucina di casa.

http://mww.informacibo.it/Sommario/Eventi-e-Manifestazioni/14-festival-della-cucina-italiana-5-6- 7-settembre 12
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Le lezioni sulla sfoglia d’'un tempo e sulla Piadina romagnola saranno condotte dalle Mariette di Casa Artusi, quelle sulla cucina vegetariana
e vegana saranno guidate dello chef Mattia Borroni.

Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los Angeles insieme a Gino Angelini e i suoi allievi; Prepariamo la cena
con il celebre chef-attore Andy Luotto.

Date e orari dei corsi:

FESTIVAL DELL’ACQUA SALUTARE

Sempre in occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di cure idropiniche del Parco: il pubblico potra bere liberamente
le famose Acque Termali e digestive della Galvanina, per il benessere del proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato
I’adiacente Museo Archeologico con i reperti dell’antica Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle
Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie sotterranee di adduzione.

IL FESTIVAL DELLA MUSICA
L’attore e comico Andy Luotto intratterra il pubblico in gustosi siparietti e presentera via via gli intermezz musicali e gli spettacoli.

IL FESTIVAL DEI BAMBINI
Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge anche ai bambini questa edizione del Festival, perché le famiglie avranno qui il
loro esclusivo Parco dei divertimenti gastronomici.

PREMIO “WEB CHEF’

Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”,un premio di grandissima attualita, un riconoscimento speciale all'organizzazione

ristorativa che nell'ultimo anno & stata capace di comunicare la propria identita e il proprio lavoro attraverso il mezzo di comunicazione
piu potente al mondo: internet. E' alla redazione del portale enogastronomico Oraviaggiando.it - e

allo lo staff della societa Engenia Web Communication Farm che gestisce il portale - che & stato offerto I'arduo (ma anche affascinante)

compito di "scandagliare" la rete e nominare il vincitore.

COS’E’ IL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA

Giunto alla 142 edizione € uno degli appuntamenti enogastronomici piu rilevanti che raccoglie il meglio del cibo e del vino, da sempre
patrocinato dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali e dalla Regione Emilia-Romagna. Una delle sue caratteristiche &
I’essere itinerante: negli anni passati si & svolto nella citta del Tartufo Bianco Pregiato di Pergola, all’lsola d’Elba, Londra, Piobbico, San
Benedetto del Tronto, San Patrignano e presso la Fiera di Rimini, coinvolgendo il folto pubblico, le televisioni, i giornalisti, i piu importanti chef
italiani e i buyers esteri in degustazioni di cibi e vini eccellenti.

Info Festival della Cucina ltaliana:
Venerdi 5 settembre ore 16,00-24,00;
Sabato 6 settembre ore 10,30-24,00;
Domenica 7settembre ore 10,30-22,00.

Ingresso gratuito
facebook:

Collegamenti
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News | Emilia-Romagna

14° Festival della Cucina Italiana Parco
Terme Galvanina - Rimini Alta 5-6-7
settembre 2014

Notizia del 03/09/2014

Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini. Il
Festival della Cucina Italiana, giunto alla 142 edizione e patrocinato dalla
Regione Emilia-Romagna, cala il poker d’assi. E per tre giorni (5-7
settembre) trasforma Rimini nella capitale del cibo d'Italia, proiettandola
gia in clima Expo 2015. Un Festival della Bonta ospitato nei 10.000 metri
quadrati del Parco Terme Galvanina, insieme ai protagonisti della cultura
enogastronomica italiana, che si fa racconto attraverso degustazioni,
incontri, produttori, proposte culinarie, ma anche musica, spettacoli
convegni, benessere e tanto altro ancora.

Tanti Festival in uno, sotto l'attenta supervisione tecnica del Maestro
Gianfranco Vissani e un ospite d’eccezione, lo chef riminese Gino Angelini,
attualmente ai vertici della cucina in America.

Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30
con le premiazioni dei quattro personaggi a cui sara assegnato il Premio
Nazionale Galvanina, tra i piu prestigiosi nel panorama nazionale,
quest’anno consegnato al Maestro Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive |l
nuovo corso della cucina in Italia, allo chef Carlo Cracco nella sezione
Cucina, a Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il
giornalismo, a Lorenzo Ercole dell'azienda Fratelli Sacla per l'imprenditoria.

Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i
principali appuntamenti.

FESTIVAL DELLA CUCINA DI STRADA

Sempre piu apprezzato, il cibo di strada nelle sue declinazioni tipiche
regionali sta riscuotendo un crescente successo presso il pubblico che,
con un approccio semplice e poco costoso, pud degustare le espressioni
piu tradizionali della cucina “povera”.

Il Festival garantisce un ingrediente in piu: la qualita dei prodotti. Ecco
dunque che troveremo la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il
brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di
pesce fritto dei pescatori romagnoli, le pit profumate verdure pugliesi, il
riso di una famosa riserva nel Pavese...

A questa offerta si affiancheranno produttori di sott’oli, marmellate,

salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari. E naturalmente la
piadina romagnola, cibo di strada per antonomasia, sia semplice che
farcita con salumi, formaggi o salsiccia.
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FESTIVAL DELLA PASTA

Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta secca
o ripiena, tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, & dedicato un
grande ristorante che proporra decine di ricette e sughi diversi,
accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi pil popolari per
consentire a tutti anche pilu di un assaggio.

Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di
Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al pesto,
orecchiette con cime di rapa: € infinta la carrellata di golosita delle
cucine regionali proposte in questa sezione del Festival.

IL FESTIVAL DEL PESCE

Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: & questa l'offerta di cui il
Festival si fa portavoce attraverso i pescatori di Mazara del Vallo che
porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la
famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e ostriche italiane!

FESTIVAL DEI MASTRI CARNAIOLI

Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: in un‘area del
Parco Terme verranno proposte la Mora Romagnola, ormai regina
incontrastata della tipicita del territorio, con la prestigiosa Chianina
toscana a firma del gran maestro dei macellai toscani Simone Fracassi.
Due eccellenze a cui se ne aggiunge un‘altra d'oltre confine: I'autentica
Carne Scozzese anche sotto forma di hamburger.

A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di Ivan
Albertelli, che a firmatissimi prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale
salmone “Made in Italy” e prestigioso patanegra affianchera le bollicine
pit invitanti. Novita del Festival anche gli oca burger, da oche padovane.

FESTIVAL DELLA PIZZA

La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimini, sara
la regina del Festival. Proprio all'ingresso del Parco verra allestito un
grande spazio in cui tutti i veri appassionati di questo “piatto” prelibato
potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni preparazione, dai
pomodori alla mozzarella, fino alle farciture piu saporite.

FESTIVAL DEL BERE ETICO

Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica.
Sara il bere sano e naturale il protagonista del bar del Festival,
attraverso il quale scoprire come ci si puo6 dissetare con gusto e in
armonia con il proprio corpo.

Ma, all'insegna della moderazione, si potra anche degustare birra
artigianale di qualita e cocktail fantasiosi, al fresco del parco, con il
sottofondo di buona musica.

SCUOLA DI CUCINA

La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le
lezioni dei grandi chef ai fornelli. Sono il piatto forte della scuola di cucina
che propone ben 9 appuntamenti per tutti gli appassionati con lezioni
semplici e pratiche per conoscere i segreti della cucina di casa. Le lezioni
sulla sfoglia d'un tempo e sulla Piadina romagnola saranno condotte dalle

http://mww.italiadelgusto.com/?reader+id=8845 2/4
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Mariette di Casa Artusi, quelle sulla cucina vegetariana e vegana saranno
guidate dello chef Mattia Borroni.

Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los
Angeles insieme a Gino Angelini e i suoi allievi; Prepariamo la cena con il
celebre chef-attore Andy Luotto.

Date e orari dei corsi: www.festivaldellacucinaitaliana.it

FESTIVAL DELL’ACQUA SALUTARE

Sempre in occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il
reparto di cure idropiniche del Parco: il pubblico potra bere liberamente le
famose Acque Termali e digestive della Galvanina, per il benessere del
proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato I'adiacente Museo
Archeologico con i reperti dell'antica Civilta Romana trovati negli scavi del
Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti Romane e
alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di
gallerie sotterranee di adduzione.

IL FESTIVAL DELLA MUSICA

L'attore e comico Andy Luotto intratterra il pubblico in gustosi siparietti e
presentera via via gli intermezzi musicali e gli spettacoli.

IL FESTIVAL DEI BAMBINI

Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge anche ai
bambini questa edizione del Festival, perché le famiglie avranno qui il loro
esclusivo Parco dei divertimenti gastronomici.

PREMIO “WEB CHEF”

Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”, un premio di
grandissima attualita, un riconoscimento speciale all'organizzazione
ristorativa che nell'ultimo anno & stata capace di comunicare la propria
identita e il proprio lavoro attraverso il mezzo di comunicazione oggi piu
potente al mondo: internet. E' alla redazione del portale enogastronomico
Oraviaggiando.it - e allo lo staff della societa Engenia Web
Communication Farm che gestisce il portale - che e stato offerto I'arduo
(ma anche affascinante) compito di "scandagliare" la rete e nominare il
vincitore.

COS’E’ IL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA

Giunto alla 142 edizione & uno degli appuntamenti enogastronomici piu
rilevanti che raccoglie il meglio del cibo e del vino, da sempre patrocinato
dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali e dalla Regione
Emilia-Romagna. Una delle sue caratteristiche € l'essere itinerante: negli
anni passati si & svolto nella citta del Tartufo Bianco Pregiato di Pergola,
all'lsola d’Elba, Londra, Piobbico, San Benedetto del Tronto, San
Patrignano e presso la Fiera di Rimini, coinvolgendo il folto pubblico, le
televisioni, i giornalisti, i piu importanti chef italiani e i buyers esteri in
degustazioni di cibi e vini eccellenti.

Rimini, 29 agosto 2014
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Cerca
® Dal mondo del Vino ® L’Intervista di Angela Calia
o Se vuoi o F.lIi
parlare di Continisio, ottenuta la
p T Galvani enogastronomia certificazione di Qualita
, arco lerme Lalvanina — connettiti a “Gavi, la ISO 9001 e Biologica.
Alta 5-6-7 settembre 2014. Un grande parco dell’enogastronomia con ristor Buona Ttalia”
tema sulla pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne nelle interpretazio : La tracciabilita del
regionali e internazionali, la scuola di cucina con grandi chef, I'antico percors prodotto sono le basi
Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il Premio Nazionz o I fimsi del valore Continisio,
Galvanina. Tra i protagonisti Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo ( “oustano” in cantina valore che &
Gino Angelini, Fede e Tinto, Lorenzo Ercole (azienda F.lli Sacla), Andy Luo tra cibo e buon vino. assolutamente

Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini. Il Fes avvertibile dal
della Cucina Italiana, giunto alla 14 edizione e patrocinato dalla Regione Em
Romagna, cala il poker d’assi. E per tre giorni (5-7 settembre) trasforma Rin o Pellecrini attento.
capitale del cibo d’Italia, proiettandola gia in clima Expo 2015. Un Festival d Spa presenta Pentrata

Bonta ospitato nei 10.000 metri quadrati del Parco Terme Galvanina, insienn a catalogo di Viene o

protagonisti della cultura enogastronomica italiana, che si fa racconto attraver Marina Coppi.

degustazioni, incontri, produttori, proposte culinarie, ma anche musica, spette

convegni, benessere e tanto altro ancora. Tanti Festival in uno, sotto I’attenta

supervisione tecnica del Maestro Gianfranco Vissani e un ospite d’eccezione

riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici della cucina in America. Momer

punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30 con le premiazioi.. ...

quattro personaggi a cui sara assegnato il Premio Nazionale Galvanina, tra i pit

prestigiosi nel panorama nazionale, quest’anno consegnato al Maestro Gualtiero

Marchesi, a cui si ascrive il nuovo corso della cucina in Italia, allo chef Carlo Cracco

nella sezione Cucina, a Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il

giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda Fratelli Sacla per I'imprenditoria. Tanti gli ¢ Topin Italy
eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i principali appuntamenti.

FESTIVAL DELLA CUCINA DI STRADA

Sempre pit apprezzato, il cibo di strada nelle sue declinazioni tipiche regionali sta

consumatore pitt

riscuotendo un crescente successo presso il pubblico che, con un approccio ° Stuffer lancia
semplice e poco costoso, pud degustare le espressioni pit tradizionali della cucina ® Estero sul mercato gli
“povera”. “American Pancakes”.

http://mwww.italyfood24.it/24/20513/14-festival-della-cucina-italiana/ 1/3
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11 Festival garantisce un ingrediente in pit: la qualita dei prodotti. Ecco dunque che
troveremo la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il brodetto di pesce, le
olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli,
le pi profumate verdure pugliesi, il riso di una famosa riserva nel Pavese. ..

A questa offerta si affiancheranno produttori di sott’oli, marmellate, salumi, formaggi
e tante altre specialita alimentari. E naturalmente la piadina romagnola, cibo di strada
per antonomasia, sia semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.
FESTIVAL DELLA PASTA

Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta secca o ripiena,
tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, ¢ dedicato un grande ristorante che
proporra decine di ricette e sughi diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a
prezzi pitl popolari per consentire a tutti anche piti di un assaggio.

Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti
alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al pesto, orecchiette con cime di rapa: &
infinta la carrellata di golosita delle cucine regionali proposte in questa sezione del
Festival.

IL FESTIVAL DEL PESCE

Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: ¢ questa I'offerta di cui il Festival si fa
portavoce attraverso i pescatori di Mazara del Vallo che porteranno i loro famosi
gamberi rossi, 1 pesci in carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi mitili da degustare
crudi.. .e ostriche italiane!

FESTIVAL DEI MASTRI CARNAIOLI

Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: in un’area del Parco Terme
verranno proposte la Mora Romagnola, ormai regina incontrastata della tipicita del
territorio, con la prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei macellai
toscani Simone Fracassi. Due eccellenze a cui se ne aggiunge un’altra d’oltre confine:
l'autentica Carne Scozzese anche sotto forma di hamburger.

A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di Ivan Albertelli, che a
firmatissimi prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale salmone “Made in Italy” e
prestigioso patanegra affianchera le bollicine piti invitanti. Novita del Festival anche
gli oca burger, da oche padovane.

FESTIVAL DELLA PIZZA

La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimini, sara la regina
del Festival. Proprio all’ingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti
1veri appassionati di questo “piatto” prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara
il sigillo di ogni preparazione, dai pomodori alla mozzarella, fino alle farciture pitt
saporite.

FESTIVAL DEL BERE ETICO

Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica. Sara il bere
sano e naturale il protagonista del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come
cisipuo dissetare con gusto e in armonia con il proprio corpo.

Ma, all'insegna della moderazione, sipotra anche degustare birra artigianale di
qualita e cocktail fantasiosi, al fresco del parco, con il sottofondo di buona musica.
SCUOLA DI CUCINA

La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le lezioni dei
grandi chef ai fornelli. Sono il piatto forte della scuola di cucina che propone ben 9
appuntamenti per tutti gli appassionati con lezioni semplici e pratiche per conoscere i
segreti della cucina di casa. Le lezioni sulla sfoglia d’un tempo e sulla Piadina
romagnola saranno condotte dalle Mariette di Casa Artusi, quelle sulla cucina
vegetariana e vegana saranno guidate dello chef Mattia Borroni.

Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los Angeles
insieme a Gino Angelini e i suoi allievi; Prepariamo la cena con il celebre chef-attore
Andy Luotto.

Date e orari dei corsi: www.festivaldellacucinaitaliana. it

FESTIVAL DELL’ACQUA SALUTARE

Sempre in occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di
cure idropiniche del Parco: il pubblico potra bere liberamente le famose Acque
Termali e digestive della Galvanina, per il benessere del proprio organismo.
Parallelamente potra essere visitato ’adiacente Museo Archeologico con i reperti
dell’antica Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la
visita alle Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione,
attraverso il complesso di gallerie sotterranee di adduzione.

IL FESTIVAL DELLA MUSICA

L’attore e comico Andy Luotto itratterra il pubblico in gustosi siparietti e presentera
via via gli intermezzi musicali e gli spettacoli.

IL FESTIVAL DEI BAMBINI

Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge anche ai bambini
questa edizione del Festival, perché le famiglie avranno qui il loro esclusivo Parco dei
divertimenti gastronomici.

PREMIO “WEB CHEF”

Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”, un premio di grandissima
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26/8/2014 Alla Galvanina il Festival della Cucina Italiana | La Piazza di Rimini sulla Rete

| quattro personaggi che verranno premiati in questa edizione saranno: lo chef Carlo Cracco per la carriera, il
duo Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter per il giornalismo, Sacla per I'imprenditoria e il Maestro Gualtiero
Marchesi (nella foto), uno dei nomi piu illustri della cucina italiana, a cui verra consegnato il premio alla cultura
e celebre per la sua particolare affermazione “la cucina & di per se scienza, sta al cuoco farla divenire arte”. La
motivazione circa la premiazione € ben precisa: dopo Pellegrino Artusi, padre della cucina italiana, Gualtiero
Marchesi, lo si pud considerare il figlio e come tale ne ha segnato il nuovo corso.

Tra le diverse proposte, ritornera il sempre piu apprezzato Cibo di Strada nelle sue declinazioni tipiche regionali,
un modo semplice e poco costoso di degustare le espressioni piu tradizionali della cucina ‘povera’. Grande
importanza verra data ai prodotti di qualita. Ecco dunque che troveremo la porchetta e gli arrosticini di pecora
abruzzesi, il brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori
romagnoli, le profumate verdure pugliesi e gli arancini di riso siciliani, il tutto affiancato da produttori di sottoli,
marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari come naturalmente la piadina romagnola, cibo di
strada per antonomasia, che sara possibile degustare sia semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

E poi ancora la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: la Mora Romagnola, regina incontrastata
della tipicita del territorio e la prestigiosa Chianina toscana, a cui se ne aggiunge un’altra d’oltre confine,
'autentica Carne Scozzese. Particolare attenzione verra data anche alla pasta, il prodotto piu rappresentativo
della cucina italiana: secca o ripiena, tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, verra proposta nelle piu
svariate versioni. Tra le regine del Festival anche la pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Orodi
Rimini. Proprio all'ingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i veri appassionati, potranno
sbizzarrirsi. E poi il pesce, ma solo quello italiano e a tracciabilita garantita. Per 'occasione, i pescatori di
Mazara del Vallo porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi
mitili da degustare crudi e... le ostriche italiane!

Per chi invece vorra cimentarsi nella preparazione di piatti particolari e complessi, ci sara un’area dedicata alla
Scuola di Cucina, dove grandi chef si alterneranno ai fornelli, insegnando e facendo degustare i piatti che i

http://mww.lapiazzarimini.it/2014/alla-g alvanina-il-festival-della-cucina-italiana/
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hanno resi famosi. A fare da sottofondo, musica e spettacoli coordinati dall’attore e comico Andy Luotto che
intratterra il pubblico con gustosi siparietti.

Evento nell’evento, anche quest’anno, in occasione del Festival della Cucina ltaliana, verra eccezionalmente
riaperto il reparto di cure idropiniche del Parco, dove sara possibile dissetarsi gratuitamente con le famose
Acque Termali e digestive della Galvanina. Potranno inoltre essere visitati I'adiacente Museo Archeologico con i
reperti dell’antica Civilta Romana, trovati negli scavi dello stesso Parco Terme Galvanina, e le Antiche Sorgenti
Romane e le camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie sotterranee di
adduzione. Il Festival della Cucina ltaliana partira venerdi 5 settembre dalle ore 16 alle ore 24, per proseguire
I'intera giornata di sabato, dalle ore 10:30 alle ore 24 e terminera domenica 6 settembre, dalle ore 10:30 alle ore
22:00. L’ingresso alla manifestazione & gratuito. (M.Z.)
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4/9/2014 Festival della Cucina Italiana 2014: i vincitori del Premio Galvanina

Per I'edizione 2014, il giorno 7 settembre, saranno premiati:

- Carlo Cracco come miglior chef del 2014. Il protagonista di Masterchef raccoglie il
testimone da altre illustri firme della cucina italiana: tra gli ultimi, Gianfranco Vissani
(2010), Gino Angelini (2011), Pino Cuttaia (2012) e Niko Romito (2013) a cui in
particolare il “Premio Nazionale Galvanina” fu foriero di soddisfazioni visto che poche
settimane dopo arrivarono le Tre stelle Michelin.

- Gualtiero Marchesi premio alla Cultura. Anche lui premiato domenica 7 settembre,
alle ore 17:30, ricevera un riconoscimento che in passato & stato tributato a personalita
quali Tonino Guerra (2011), Vittorio Sgarbi (2012), Pier Luigi Celli (2013). Ideologo e
artefice indiscusso del nuovo corso della cucina italiana, Gualtiero Marchesi vanta
unastoria di successi, di sperimentazioni, di riconoscimenti mondiali. La sua &
stata ed & tuttora una missione fondata sull'insegnamento del buono e la cura del
bello: questi i due aggettivi alla base della Fondazione che porta il suo nome. Perché
se oggi la cucina € un tratto distintivo del “made in Italy” nel mondo, Marchesi ne &
I'ambasciatore piu autorewole e rappresentativo.

- Lorenzo Ercole dell’azienda F.lli Sacla Spa il premio come miglior imprenditore
2014. Il riconoscimento va al Presidente di un’azienda familiare che quest’anno
compie 75 anni e che rappresenta il migliore “made in Italy” nel mondo con i suoi
famosi sottoli e sottaceti.

- Federico Quaranta e Nicola Prudente (Fede e Tinto) di Decanter il premio per il
giornalismo. Ai due popolari conduttori di Radio2 Rai, autori del volume “Sommelier...
ma non troppo”, il premio per aver saputo diwlgare il cibo e il vino ad un pubblico di
nuovi appassionati.

QUI TUTTE LE INFO SULL’EDIZIONE 2014 DEL FESTIVAL DELLA CUCINA
ITALIANA

Festival della Cucina Italiana 2014: al via la quattordicesima edizione

Festival della Cucina Italiana 2014: il programma completo dei corsi della
Scuola di Cucina

(photo credit by: Infophoto)

http://cucina.leonardo.it/festival-della-cucina-italiana-2014-cracco-e-marchesi-tra-vincitori-del - premio-nazionale-g alvanina/







































Il Premio Nazionale Galvanina "Miglior Chef 2014" a Carlo Cracco - Lifestyleblog.it 25/08/14 10:54

(2013) a cui in particolare il “Premio Nazionale Galvanina” fu foriero di soddisfazioni Last Name :

visto che poche settimane dopo arrivarono le Tre Stelle Michelin. Emall Address -

Chi é Carlo Cracco

Nato a Vicenza nel 1965, ha frequentato I'L.P.C. a Recoaro Terme, vicino
Vicenza.L'istituto fa parte dell’Associazione Europea delle Scuole Alberghiere e del
Turismo, istituita nel 1963.

Ha frequentato l'istituto lavorando per il Ristorante “Da Remo” (Vicenza).

Nel 1986 comincia la sua carriera professionale da Gualtiero Marchesi a Milano, il
primo ristorante italiano che raggiunge le tre stelle Michelin.

In seguito Cracco lavora presso la “Meridiana” di Garlenda (Savona), Hotel di Charme
della catena Relais & Chateux di Savona.

Si trasferisce per 3 anni in Francia dove ha 'opportunita di conoscere i segreti della
cucina francese sotto la guida di Alain Ducasse (Hotel de Paris) e Lucas Carton
(Senderens, Paris). Cracco finalmente torna in Italia, a Firenze, dove diventa primo chef
all’Enoteca Pinchiorri. Durante la sua conduzione, il ristorante ottiene le tre stelle
Michelin.

Gualtiero Marchesi lo richiama per I'apertura del suo ristorante L’Albereta” a Erbusco
(Brescia), dove Cracco lavora come chef per tre anni.

Subito dopo questa esperienza si sposta in Piemonte dove apre il ristorante “Le Clivie”,
a Piobesi d’Alba (Cuneo). Qui, dopo solo un anno, conquista la stella Michelin.

Dopo pochi anni, accetta I'invito della famiglia Stoppani, proprietaria del negozio di
gastronomia pit famoso di Milano dal 1883, per I'apertura del ristorante Cracco-Peck,
dove Cracco assume il ruolo di Chef Executive.

1l ristorante € aperto dal 2001, in un edificio elegante nel centro di Milano; con il suo
arrivo il ristorante ha guadagnato le due stelle Michelin, 18,5/20 per 1’ Espresso e 3
forchette per il Gambero Rosso. Nel 2007 ¢ stato nominato uno dei 50 migliori
Ristoranti al mondo.

Da Luglio 2007 Carlo Cracco é Chef Patron del Ristorante Cracco.

Nel 2012 é stato incaricato dalla famiglia Trussardi di occuparsi della gestione e del
rinnovo del Ristorante Trussardi alla Scala di Milano.

Carlo Cracco € uno dei tre giudici del noto reality show Masterchef Italia.

Nel 2012 ha inizio la collaborazione con Singapore Airline dove lo chef Cracco si occupa
della creazione dei menu per la business e la first class.

Oggi Carlo Cracco ricopre il ruolo di presidente dell’Associazione Maestro Martino,
associazione no-profit il cui obiettivo principale & quello di promuovere la Cucina
d’Autore e le eccellenze del nostro territorio.

Da settembre 2013 Carlo Cracco ha intrapreso una nuova avventura occupandosi della
gestione Food & Beverage del nuovo hotel 5 stelle di Milano “Palazzo Parigi Hotel e
Gran Spa”; al suo interno si trova un bistrot ed il ristorante gastronomico che porta il

Suo nome.
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24/8/2014 A CARLO CRACCO IL PREMIO NAZIONALE GALVANINA, ALLO CHEF IL TRIBUTO AL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA ARIMINI | New...

Ristorante Trussardi alla Scala di Milano.

Cracco € uno dei tre giudici del noto reality show Masterchef Italia.

Nel 2012 ha inizio la collaborazione con Singapore Airline dove lo chef Cracco si occupa della
creazione dei menu per la business e la first class.

Oggi Cracco ricopre il ruolo di presidente dell’Associazione Maestro Martino, associazione no-profit
il cui obiettivo principale & quello di promuovere la Cucina d’Autore e le eccellenze del nostro
territorio. www.maestromartino.it

Da settembre 2013, Cracco ha intrapreso una nuova avventura occupandosi della gestione Food &
Beverage del nuovo hotel 5 stelle di Milano “Palazzo Parigi Hotel e Gran Spa”; al suo interno si trova
un bistrot ed il ristorante gastronomico che porta il suo nome.

(sopra, Carlo Cracco - foto Chico De Luigt)

FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA:
www.festivaldellacucinaitaliana.it

Venerdi 5 settembre 16-24;

Sabato 6 settembre 10,30-24;

Domenica 7 settembre 10,30-22.

Ingresso gratuito

http://mww.newsag eag ro.com/content/carlo-cracco-il-premio-nazionale-galvanina-allo-chef-il-tributo-al-festival-della-cucina
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Newsrimini: Notizia Stampabile

A Gualtiero Marchesi il premio Galvanina al festival della Cucina

italiana

riceve il riconoscimento domenica 7 settembre a Rimini nell’ambito del Festival della Cucina Italiana

(Parco Terme Galvanina)

RIMINI

Se la cucina italiana ha avuto come padre
Pellegrino Artusi, il suo figlio prediletto non
puo che essere Gualtiero Marchesi. La
sua € una storia di successi, di
sperimentazioni, di riconoscimenti
mondiali, una missione che ha per fine
linsegnamento del buono e la cura del
bello: questi i due aggettivi alla base della
Fondazione che porta il suo nome. Perché
se oggi la cucina € un tratto distintivo del
“made in ltaly” nel mondo, Marchesi &
'ambasciatore che I'ha fatta conoscere a
livello internazionale, in un percorso
iniziato negli anni 40 del secolo scorso, al
Kulm di St. Moritz, in eta adolescenziale.
Un cammino mai interrotto e che oggi,
alleta di 84 anni, lo ha portato a
inaugurare ' Accademia Gualtiero
Marchesi a Milano in via Bonvesin de la
Riva numero 5, luogo di studio, di
apprendimento e di sperimentazione dove
formare i cuochi e divulgare i principi di
una sana alimentazione. “La cucina € di
per sé scienza; sta al cuoco farla divenire
arte”. Il fil rouge di un’intera vita.

Inevitabile che il suo nome finisse per incrociare la strada del prestigioso Premio Nazionale Galvanina, da anni tra i riconoscimenti
piu importanti in ambito enogastronomico, culturale ed economico, per essere stato assegnato a personaggi che si sono distinti nei
loro settori di competenza: negli anni passati il premio alla cultura & stato conferito a Tonino Guerra (2011), Vittorio Sgarbi (2012),
Pier Luigi Celli (2013). La consegna del Premio avverra domenica 7 settembre alle ore 17,30 a Rimini, nellambito della

quattordicesima edizione del Festival della Cucina ltaliana (5-7 settembre 2014).

http://mww.newsrimini.it/stampa.php?sid=514569

Newsrimini.it ' una testata registrata Reg. presso il tribunale di Rimini n.7/2003 del 07/05/2003
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Il Premio Nazionale Galvanina alla Cultura a Gualtiero Marchesi

Mercoledi, 06 Agosto 2014 14:46

I nome piu illustre della cucina italiana, riceve il riconoscimento domenica 7 settembre a Rimini
nell’'ambito del Festival della Cucina Italiana.

Se la cucina italiana ha awto come padre Pellegrino Artusi, il suo figlio prediletto non pud che essere
Gualtiero Marchesi. La sua & una storia di successi, di sperimentazioni, di riconoscimenti mondiali, una
missione che ha per fine I'insegnamento del buono e la cura del bello: questi i due aggettivi alla base
della Fondazione che porta il suo nome. Perché se oggi la cucina & un tratto distintivo del “made in Italy’
nel mondo, Marchesi & 'ambasciatore che I'ha fatta conoscere a livello internazionale, in un percorso
iniziato negli anni "40 del secolo scorso, al Kulm di St. Moritz, in eta adolescenziale. Un cammino mai
interrotto e che oggi, all’eta di 84 anni, lo ha portato a inaugurare I’Accademia Gualtiero Marchesi a Milano,
luogo di studio, di apprendimento e di sperimentazione dove formare i cuochi e diwlgare i principi di una
sana alimentazione. “La cucina e di per sé scienza; sta al cuoco farla divenire arte”. Il fil rouge di un’intera
vita.

Inevitabile che il suo nome finisse per incrociare la strada del prestigioso Premio Nazionale Galvanina, da
anni tra i riconoscimenti piu importanti in ambito enogastronomico, culturale ed economico, per essere
stato assegnato a personaggi che indiscutibilmente si sono distinti nei loro settori di competenza: negli
anni passati il premio alla cultura & stato conferito a Tonino Guerra (2011), Vittorio Sgarbi (2012), Pier
Luigi Celli (2013). La consegna del Premio awerra domenica 7 settembre alle ore 17,30 a Rimini,
nell’ambito della quattordicesima edizione del Festival della Cucina ltaliana (5-7 settembre 2014).

Chi & Gualtiero Marchesi

Nasce a Milano nel 1930. La sua formazione professionale inizia al Kulm di St. Moritz e alla scuola
alberghiera di Lucerna in Svizzera (1948- 1950). Tornato in Italia lavora all’albergo Mercato di proprieta dei
genitori dove propone una cucina d’avanguardia che attinge ai testi classici.

Successivamente perfeziona le sue tecniche culinarie in alcuni dei migliori ristoranti francesi quali il
Ledoyen a Parigi, Le Chapeau Rouge a Digione e il ristorante dei fratelli Troisgros a Roanne, e anche
grazie a questa esperienza Gualtiero Marchesi si dimostra come sempre attento all’evoluzione che anima
I'alta cucina. Ritorna in ltalia nel 1977 e inaugura a Milano il suo ristorante di via Bonvesin de la Riva
riscuotendo un immediato successo: una stella della guida Michelin, due stelle nel 1978. A due anni
dall’apertura, i gastronomi Gault e Millau, nel corso di un’intervista al Time, lo annoverano tra i quindici
ristoranti al mondo da loro preferiti.

Gualtiero Marchesi € inoltre tra i membri fondatori dell’Euro-Toques International, la Comunita Europea
dei cuochi, fondata sotto il patrocinio della CEE. Nel 1986 viene insignito Cavaliere della Repubblica e
nello stesso anno gli viene consegnato I’Ambrogino d’Oro, la piu alta attestazione di stima della citta di

http://mww.oliovinopeperoncino.it/index php/notizie-flash/cosa-succede-in/iteny1719-il-premio-nazionale-g alvanina-alla-cultura-a-g ualtiero-marchesi 1/5
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Premio Galvanina a Carlo Cracco
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Premio Galvanina a Carlo Cracco

Giovedi, 21 Agosto 2014 14:19

Al protagonista di Masterchef sara assegnato questo riconoscimento nell’lambito del Festival della Cucina
ltaliana (Parco Terme Galvanina) a Rimini.

Lo abbiamo conosciuto alle prese con severi giudizi su esecuzioni e dosaggio di ingredienti sotto i riflettori
del celebre Talent di Masterchef. Allievo di Gualtiero Marchesi e Alain Ducasse, Carlo Cracco rappresenta
la moderna evoluzione del cuoco nei primi anni del ventunesimo secolo: in costante sperimentazione, in
giro per il mondo alla ricerca di nuove esperienze, imprenditore, testimonial, sguardo rivolto al sociale. Lo
chef vicentino € un concentrato di attivismo e di nuovi stimoli, Ambasciatore della Regione Lombardia per
Expo 2015, dal febbraio scorso ha aperto “Carlo e Camilla in segheria” a Milano, per citare le sue ultime
due sfide.

E in questa un’agenda in eterno movimento e fitta di impegni, alla data domenica 7 settembre c’é€ segnata
anche la localita di Rimini che gli tributera il prestigioso “Premio Nazionale Galvanina” nella sezione
Cucina. L'occasione & la quattordicesima edizione del Festival della Cucina ltaliana (5-7 settembre 2014)
in programma sulle colline riminesi, tre giorni con il meglio del cibo e del vino. Cracco raccoglie il
testimone da altre illustri firme della cucina italiana: tra gli ultimi, Gianfranco Vissani (2010), Gino Angelini
(2011), Pino Cuttaia (2012) e Niko Romito (2013) a cui in particolare il “Premio Nazionale Galvanina” fu
foriero di soddisfazioni visto che poche settimane dopo arrivarono le Tre Stelle Michelin.

Chi e Carlo Cracco

Nato a Vicenza nel 1965, ha frequentato I'.P.C. a Recoaro Terme, vicino Vicenza. L’istituto fa parte
dell’Associazione Europea delle Scuole Alberghiere e del Turismo, istituita nel 1963.

Ha frequentato I'istituto lavorando per il Ristorante “Da Remo” (Vicenza).

Nel 1986 comincia la sua carriera professionale da Gualtiero Marchesi a Milano, il primo ristorante italiano
che raggiunge le tre stelle Michelin.

In seguito Cracco lavora presso la “Meridiana” di Garlenda (Savona), Hotel di Charme della catena Relais
& Chateux di Savona.

Si trasferisce per 3 anni in Francia dove ha I'opportunita di conoscere i segreti della cucina francese sotto
la guida di Alain Ducasse (Hotel de Paris) e Lucas Carton (Senderens, Paris). Cracco finalmente torna in
ltalia, a Firenze, dove diventa primo chef al’Enoteca Pinchiorri. Durante la sua conduzione, il ristorante
ottiene le tre stelle Michelin.

Gualtiero Marchesi lo richiama per I'apertura del suo ristorante L'Albereta” a Erbusco (Brescia), dove
Cracco lavora come chef per tre anni.

http://mww.oliovinopeperoncino.it/index php/articoli/attualita/itemy/1760-premio-g alvanina-a-carlo-cracco
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Da Ravenna al Festival della Cucina Italiana, lo chef Mattia Borroni sbarca a Rimini 28/08/14 12:37
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Da Ravenna al Festival della Cucina
Iltaliana, lo chef Mattia Borroni sbarca a
Rimini

28 agosto 2014 Ravenna 1 Societa

Da Ravenna al Festival della Cucina Italiana. lo chef Mattia
Borroni sbarca a Rimini

4l
Milanese d'origine, romagnolo d'azione, dal 2009 é lavora al ristorante Alexander

Gia figura di spicco tra gli chef emergenti segnalati dai grandi esperti, chef del ristorante
Alexander di Ravenna, Mattia Borroni, 24 anni, sara uno dei protagonisti al Festival della

http://www.ravenna24ore.it/print/news/ravenna/0043294-ravenna-al-festival-della-cucina-italiana-chef-mattia-borroni-sbarca-rimini Pagina 1di 3



Da Ravenna al Festival della Cucina Italiana, lo chef Mattia Borroni sbarca a Rimini 28/08/14 12:37

Cucina ltalia a Rimini (5-7 settembre) con uno spazio tutto suo dove condurra lezioni di
cucina dedicate ai vegetariani, vegani e celiaci. Una fascia sempre piu humerosa di persone
che per obbligo o scelta hanno deciso di alimentarsi nel rispetto del proprio corpo e
dell’ambiente: a loro la tre giorni del gusto riminese dedica ben tre lezioni condotte dal
giovane chef: venerdi 5 settembre alle 17,30 “La cucina vegana”; sabato 6 ore 15 “La cucina
celiaca”; domenica 7 ore 17 “Nulla é cosi difficile”, esecuzioni di ricette complesse con
tecniche semplici.

Borroni € uno dei piu brillanti e promettenti giovani cuochi del panorama italiano, eletto Chef
Emergente nel 2014. Milanese d’origine, romagnolo d’adozione, dal 2009 ¢ al ristorante
Alexander Ravenna. Le sue lezioni di cucina al Festival della Cucina saranno realizzate al
cospetto di indiscussi maestri dell’arte gastronomica ospiti del Festival: Gianfranco Vissani,
Gualtiero Marchesi, Carlo Cracco e Gino Angelini, solo per fare quattro nomi. Un
appuntamento, quello riminese, dedicato alle eccellenze enogastronomiche della penisola:
diecimila metri quadrati nel Parco Galvanina con degustazioni di grandi specialita delle regioni
italiane, produttori, musica, momenti di spettacolo gratuiti e tanto altro ancora.

Facebook
Twitter
Google+

Scrivi un commento

Abbiamo bisogno del tuo parere. Nel commento verra mostrato solo il tuo nome,
mentre la tua mail non verra divulgata. Puoi manifestare liberamente la tua opinione
all'interno di questo forum. Il contenuto dei commenti esprime il pensiero dell'autore che se ne
assume le relative responsabilita non necessariamente rappresenta la linea editoriale del
quotidiano online, che rimane autonoma e indipendente. | commenti provenienti da utenti
verificati 51 andranno immediatamente online, gli utenti non verificati andranno on line
successivamente. L’Editore si riserva di cambiare, modificare o bloccare i commenti. E’
necessario attenersi alla Policy di utilizzo del sito, alle Policy di Disqus infine I'inserimento di
commenti € da ritenersi anche quale consenso al trattamento dei dati personali del singolo
utente con le modalita riportate nell'informativa ).
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Festival della Cucina Italiana a Rimini: il protagonista é lo chef
Mattia Borroni di Ravenna

Giovedi 28 Agosto 2014

Lo chef Mattia Borroni presentera i pratici corsi sulla cucina Vegetariana e Vegana nella
Scuola del Parco Galvanina (Rimini) dal 5 al 7 settembre

Mattia Borroni

Gia figura di spicco tra gli chef emergenti segnalati dai grandi esperti, chef executive del Ristorante Alexander di Ravenna,
Mattia Borroni, 24 anni, sara uno dei protagonisti al Festival della Cucina ltalia a Rimini (5-7 settembre) con uno spazio tutto
suo dove condurra lezioni di cucina dedicate ai vegetariani, vegani e celiaci.

Una fascia sempre piu numerosa di persone che per obbligo o scelta hanno deciso di alimentarsi nel rispetto del proprio corpo
e dell’lambiente: a loro la tre giorni del gusto riminese dedica ben tre lezioni condotte dal giovane chef: venerdi 5 settembre
alle 17,30 “La cucina vegana”; sabato 6 ore 15 “La cucina celiaca”; domenica 7 ore 17 “Nulla & cosi difficile”, esecuzioni di
ricette complesse con tecniche semplici.

Borroni € uno dei piu brillanti e promettenti giovani cuochi del panorama italiano, eletto Chef Emergente nel 2014. Milanese
d’origine, romagnolo d’adozione, dal 2009 & al ristorante Alexander Ravenna. Le sue lezioni di cucina al Festival della Cucina
saranno realizzate al cospetto di indiscussi maestri dell’arte gastronomica ospiti del Festival: Gianfranco Vissani, Gualtiero
Marchesi, Carlo Cracco e Gino Angelini, solo per fare quattro nomi. Un appuntamento, quello riminese, dedicato alle
eccellenze enogastronomiche della penisola: diecimila metri quadrati nel Parco Galvanina con degustazioni di grandi
specialita delle regioni italiane, produttori, musica, momenti di spettacolo gratuiti e tanto altro ancora.

Spettacolo, Cultura

Ravennanotizie.it









24/8/2014 Il Talete di Covignano scende in citta con una food hall felliniana | News Rimini e San Marino | Rimini 2.0

solo del riminese, ma del turista, del buyer della grande distribuzione e cosi via. Il festival non a caso I'abbiamo
portato qui mentre prima era itinerante in giro per I'ltalia”.

Per fare questo Mini ha messo a punto un piano di riqualificazione che parte dalla Galvanina: “Dopo l'estate
presenterd in Comune un progetto ambizioso che comprende tutta la nostra proprieta, non solo l'industria ma
anche i parcheggi, il parco delle terme, il Pomod'Oro, per far nascere un‘isola bio, esemplare anche a livello
paesaggistico. Utilizzeremo infatti materiali come legno, ferro, pietra, vetro. E allinterno ci saranno tutte le nuove
discipline del wellness, per il benessere e la cura del corpo, compresa una ristorazione innovativa: al vapore,
erbe, pesce del nostro mare e altro. Sulla carta & gia ultimato, stiamo vedendo gli ultimi piccoli dettagli tecnici”.
Interessa una superficie di 20 ettari circa e anche I'investimento sara importante. “Se vogliamo continuare a
produrre in Italia dobbiamo guardare a questo, altrimenti molto meglio andare all'estero, come hanno fatto altre
aziende riminesi. A noi non interessa rimanere in questo territorio se diventa dequalificato e dequalificante.
Dequalificato lo & gia, per la verita, nel senso che sono morte molte strutture storiche, a partire dal Paradiso. Ne
sono nate altre che non hanno avuto successo e che hanno portato brutta gente e brutti giri, e quando il
territorio non & piu gestito da nessuno diventa malavitoso, prendono piede lo spaccio, la prostituzione e poi furti,
rapine, addirittura sequestri. Fino all'omicidio del taxista... Perché questo non avvenga bisogna che la vita ritorni
su questo colle”.

A chi amministra la cosa pubblica, Mini chiede meno burocrazia e piu passione per il bene comune. “La costa
romagnola é stata un modello, con un'offerta di posti letto, ristoranti, ospitalita, stabilimenti balneari che
nessuna citta al mondo possiede, in proporzione, a livelli cosi alti. Quello che & mancato negli ultimi anni e stata
pero la capacita del pubblico di prendere sotto braccio gli imprenditori e camminare insieme a loro sviluppando
progetti significativi. Gli imprenditori sono stati lasciati soli, qualsiasi cosa chiedessero non & stata fatta, basta
vedere I'immobilismo che caratterizza la spiaggia e la zona turistica. Burocrazia e individualismo hanno bloccato
Rimini. Fare gioco di squadra nell'ospitalita e nella ristorazione, anche per abbattere i costi di gestione e puntare
alla qualita, & un'esigenza non piu rinviabile. Altrimenti non avremo vita lunga. Spero che a Rimini spunti
qualcuno che si metta a lavorare con questa prospettiva. Oggi solo I'innovazione paga”.

Claudio Monti

Un impero da 40 milioni di fatturato

Oltre 100 milioni di bottiglie prodotte all’anno, il 92% del fatturato (attorno ai 40 milioni di euro)
realizzato all’estero, di cuiil 60% in America e poi Australia, Giappone, Corea del Sud, Europa. Oggi é
presente in tuttii continenti. Anche in Russia, peraltro senza pagare le conseguenze dell’embargo,
perché assieme al cibo per i bambini, il beverage non viene colpito dal provvedimento.

Azienda leader in Romagna, anche a Rimini la Galvanina copre una fetta di mercato fra il 40 e 50%.
Nella classifica delle aziende produttrici di acqua si colloca fra le prime otto, subito dietro a colossi
multinazionali come il gruppo San Pellegrino, San Benedetto, Ferrarelle, Uliveto, Rocchetta, ... “E
subito dopo ci siamo noi perché siamo un po’il mostro sacro della qualita, nel senso che il risultato ci
deriva solo dalla eccellenza perseguita in tutto quello che facciamo uscire dal nostro stabilimento”,
dice Mini. Dai contenitori (bottiglie studiate appositamente per sopportare lo stress da esportazione,
riciclabili al 100% ma con Ueffetto barriera per evitare che si perda U'anidride carbonica) al contenuto.
Ha acquistato pure la fonte Val di Meti, ad Apecchio, e se si contano un po’ tutte le attivita che sono
gestite direttamente o in partnership, da lavoro a qualche centinaio di dipendenti.

A proposito di partnership. Col Molino Spadoni, Sacla, e per suo conto con la societa di ristorazione
“Fattoria Pomod’Oro” (un terzo ciascuno), ha creato “Amici per la tavola” che intende farsi notare
nella gastronomia di qualita a livello nazionale e oltre. “Sta per partire un primo spazio all’interno
della Rinascente a Cagliari: pizza, piatti tipici romagnoli e il meglio della tradizione culinaria italiana.
Aprira il 26 settembre”. In loco sono gia ben noti il “Pomod’Oro” di Covignano e “Pomod’Oro Beach” di
Riccione, poi ha messo le mani anche nel ristorante “La Frasca” di Milano Marittima, ed ha aperto la
prima frutteria a Mirabilandia insieme ad Almaverde Bio (di cui Galvanina é entrata a far parte nel
2011).
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21/8/2014 Settembre del Gusto a Rimini con il "Festival della Cucina Italiana" Eventi a Rimini

un grande spazio occupato dalle mille interpretazioni della
pasta secca e ripiena, dal pesce fritto “da passeggio” e crudo da Mazara del Vallo, dalle
degustazioni di carne romagnola, abruzzese, toscana e scozzese.

E per chi volesse Imparare a fare la pasta seguiti passo dopo passo dalle sfogline romagnole, i
Festival riserva un’apposita area dedicata alle dimostrazioni, curata dalle storiche “arzdore” che
hanno fatto della cucina romagnola un ‘marchio’ di bonta. Accanto a loro, nella Scuola di Cucing
grandi chef con le lezioni a cui occorre prenotarsi sul sito del Festival.enogastronomica
entusiasmante. Parallelamente avranno luogo le premiazioni dei quattro personaggi a cui sara
assegnato il Trofeo Galvanina, tra i piu prestigiosi nel panorama nazionale per essere stato
conferito negli anni a personaggi come Tonino Guerra, Vittorio Sgarbi e Pierluigi Celli per la
cultura, a Gianfranco Vissani, Pino Cuttaia, Gino Angelini, Niko Romito per la cucina, a Joe Vit
Leonardo Spadoni e a Surgital per limprenditoria, ad Anna Scafuri,

Gioacchino Bonsignore, Luigi Cremona, Bruno Gambacorta per il giornalismo.

Quest’anno il premio alla cultura sara assegnato a Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il nuovo
corso della cucina in ltalia, allo chef Carlo Cracco per la carriera, a Fede e Tinto di Rai Uno e
Decanter per il giornalismo, alla Sacla per 'imprenditoria. Tanti anche i momenti di spettacolo ¢
allieteranno le tre giornate, coordinati sul palco dall’attore Andy Luotto. Si potra acquistare gela
nella casina appositamente predisposta, sorseggiare i piu attuali cocktail realizzati con le
fantastiche Bibite Bio e Succhi Vegetali 100% Bio Galvanina, o rallegrare i bambini con zucche
filato, pop corn e Succhi di Frutta 100% Bio Galvanina.

In occasione del Festival della Cucina ltaliana verra riaperto il reparto di cure idropiniche del Pa
dove sara possibile dissetarsi gratuitamente con le famose Acque Termali e digestive della
Galvanina, per il benessere del proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato
'adiacente Museo Archeologico coni reperti dell’antica Civilta Romana trovati negli scavi del
Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti Romane e alle camere di
captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie sotterranee di adduzione.

http://mmw.riminitoday.it/eventi/manifestazioni/festiva-cucina-italiana-parco-terme-galvanina-5- 7-settembre-2014.html 2/2



Il Premio Nazionale Galvanina “Miglior Chef
2014” a Carlo Cracco

Lo chef vicentino & un concentrato di attivismo e di nuovi stimoli, Ambasciatore della Regione
Lombardia per Expo 2015, dal febbraio scorso ha aperto "Carlo e Camilla in segheria" a Milano,
per citare le sue ultime due sfide.

Redazione - 21 Agosto 2014

Lo abbiamo conosciuto alle prese con severi giudizi su esecuzioni e dosaggio di ingredienti
sotto i riflettori del celebre Talent di Masterchef. Allievo di due mostri sacri della cucina come
Gualtiero Marchesi e Alain Ducasse, Carlo Cracco rappresenta la moderna evoluzione del cuoco
nei primi anni del ventunesimo secolo: in costante sperimentazione, in giro per il mondo alla
ricerca di nuove esperienze, imprenditore, testimonial, sguardo rivolto al sociale. Lo chef vicentino
€ un concentrato di attivismo e di nuovi stimoli, Ambasciatore della Regione Lombardia per Expo
2015, dal febbraio scorso ha aperto “Carlo e Camilla in segheria” a Milano, per citare le sue ultime
due sfide.

E in questa un’agenda in eterno movimento e fitta di impegni, alla data domenica 7 settembre c'é
segnata anche la localita di Rimini che gli tributera il prestigioso “Premio Nazionale Galvanina” nella sezione Cucina. L’occasione &
la quattordicesima edizione del Festival della Cucina Italiana (5-7 settembre 2014) in programma sulle colline riminesi, tre
giorni con il meglio del cibo e del vino. Cracco raccoglie il testimone da altre illustri firme della cucina italiana: tra gli ultimi,
Gianfranco Vissani (2010), Gino Angelini (2011), Pino Cuttaia (2012) e Niko Romito (2013) a cui in particolare il “Premio Nazionale
Galvanina” fu foriero di soddisfazioni visto che poche settimane dopo arrivarono le Tre Stelle Michelin.

Chi é Carlo Cracco - Nato a Vicenza nel 1965, ha frequentato I'l.P.C. a Recoaro Terme, vicino Vicenza. L’istituto fa parte

dell Associazione Europea delle Scuole Alberghiere e del Turismo, istituita nel 1963. Ha frequentato ['istituto lavorando per il
Ristorante “Da Remo” (Vicenza). Nel 1986 comincia la sua carriera professionale da Gualtiero Marchesi a Milano, il primo ristorante
italiano che raggiunge le tre stelle Michelin. In seguito Cracco lavora presso la “Meridiana” di Garlenda (Savona), Hotel di Charme
della catena Relais & Chateux di Savona.

Si trasferisce per 3 anni in Francia dove ha I'opportunita di conoscere i segreti della cucina francese sotto la guida di Alain Ducasse
(Hotel de Paris) e Lucas Carton (Senderens, Paris). Cracco finalmente torna in Italia, a Firenze, dove diventa primo chef allEnoteca
Pinchiorri. Durante la sua conduzione, il ristorante oftiene le tre stelle Michelin. Gualtiero Marchesi lo richiama per I'apertura del suo
ristorante L’Albereta” a Erbusco (Brescia), dove Cracco lavora come chef per tre anni. Subito dopo questa esperienza si sposta in
Piemonte dove apre il ristorante “Le Clivie”, a Piobesi d’Alba (Cuneo). Qui, dopo solo un anno, conquista la stella Michelin.

Dopo pochi anni, accetta I'invito della famiglia Stoppani, proprietaria del negozio di gastronomia piu famoso di Milano dal 1883, per
I'apertura del ristorante Cracco-Peck, dove Cracco assume il ruolo di Chef Executive. ll ristorante € aperto dal 2001, in un edificio
elegante nel centro di Milano; con il suo arrivo il ristorante ha guadagnato le due stelle Michelin, 18,5/20 per I' Espresso e 3 forchette
per il Gambero Rosso. Nel 2007 & stato nominato uno dei 50 migliori Ristoranti al mondo.

Annuncio promozionale
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Da Luglio 2007 Carlo Cracco € Chef Patron del Ristorante Cracco. Nel 2012 ¢é stato incaricato dalla famiglia Trussardi di occuparsi
della gestione e del rinnovo del Ristorante Trussardi alla Scala di Milano. Cracco & uno dei tre giudici del noto reality show
Masterchef ltalia. Nel 2012 ha inizio la collaborazione con Singapore Airline dove lo chef Cracco si occupa della creazione dei menu
per la business e la first class. Ora ricopre il ruolo di presidente dell Associazione Maestro Martino, associazione no-profit il cui
obiettivo principale & quello di promuovere la Cucina d’Autore e le eccellenze del nostro territorio. www.maestromartino.it.
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Il Galvanina guarda alla solidarieta premiando
Marco Squicciarini

In questi giorni una bambina di tre anni & morta soffocata da un chicco d'uva; solo pochi mesi fa, a
distanza di pochi mesi due bambini di meno di tre anni sono deceduti a causa di una polpetta e di
un wurstel

Redazione - 2 Settembre 2014

II prestigioso Premio Galvanina aggiunge una nuova sezione dedicata alla solidarieta. Domenica
nell’ambito del Festival della Cucina ltalia sara consegnato il Premio Nazionale Galvanina del
Cuore al dottor Marco Squicciarini, medico e formatore di Istruttori per la Rianimazione
Cardiopolmonare Pediatrica e Manovre di Disostruzione da Corpo estraneo con 'organizzazione
di formazione Nazionale Salvamento Academy (linee guida American Hearth). Questo
riconoscimento si aggiunge agli altri quattro da sempre presenti nel Festival, quest'anno assegnati
a Gualtiero Marchesi (Cultura), Carlo Cracco (Cucina), Fede e Tinto (Giornalismo), Lorenzo Ercole
di Sacla (Imprenditoria).

Perché il Premio Nazionale Galvanina del Cuore - In questi giorni una bambina di tre anni &
morta soffocata da un chicco d’uva; solo pochi mesi fa, a distanza di pochi mesi due bambini di meno di tre anni sono deceduti a
causa di una polpetta e di un wurstel in due ristoranti di due grandi centri commerciali: nessuno li ha saputi aiutare in mezzo a tanta
gente. Ogni anno in ltalia ci sono 50 famiglie distrutte da tragedie simili a queste: 50 bambini perdono la vita per soffocamento da
corpo estraneo (il 27 % dei decessi accidentali — dati 2007 SIP Societa’ Italiana di Pediatria) non solo per il “corpo estraneo” che
hanno ingerito accidentalmente (palline di gomma, prosciutto crudo, insalata, polpette, caramelle gommose, giochi), ma soprattutto
perche chi li assiste nei primi drammatici momenti di solito non € “formato” a praticare le semplici manovre di primo soccorso con le
manovre di disostruzione, con le conseguenze che purtroppo conosciamo. ll soffocamento a causa di corpi estranei (FB) &€ una delle
principali cause di morte nei bambini di eta compresa tra 0 e 3 anni ed & comune anche in eta pit avanzata, fino a 14 anni. Dieci
secondi in certi casi valgono anni: sono la vita. La mamma, la nonna, la maestra che conosce, che sa cosa fare, puo fermare il tempo
e consentire ai soccorsi avanzati di fare la differenza.

Squicciarini, medico e formatore di Istruttori per la Rianimazione Cardiopolmonare Pediatrica e Manovre di Disostruzione da Corpo
estraneo, si dedica da 11 anni, come volontario alla diffusione delle nuove linee guida internazionali, che ogni 5 anni peraltro
cambiano in tutto il mondo. Ha realizzato decine di convegni, ha formato istruttori in ogni regione italiana prima con la Croce Rossa
ltaliana (di cui & stato responsabile nazionale) poi con le associazioni nazionali di Pediatria SIMEUP e FIMP .Ha distribuito migliaia
di manualetti con il Rotary International, ha stampato oltre 700 mila poster, tramite sponsor che sono stati affissi in ogni dove, ha
realizzato 4 dvd sulle manovre che sono sia on line che stampati e diffusi dove vive o gioca un bambino.

Annuncio promozionale
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Tuttavia non intende fermarsi “solo” a questo. Sta lavorando in Senato affinché venga varata una legge che renda obbligatorio a
maestre ed insegnanti il corso PBLSD (rianimazione cardiopolmonare pediatrica con uso del defibrillatore e manovre disostruzione).
In occasione del Festival Squicciarini e Maria Chiara Zucchi, caporedattore del mensile La Madia Travelfood, presenteranno il loro
progetto 2015 sulla formazione nel settore della ristorazione e dell’ ospitalita. Infatti, poiché quasi il 70% dei casi di ostruzione si
verifica a tavola, occorre che il Festival della Cucina dia un primo segnale forte al settore, affinché chi esce per andare al ristorante si
possa sentire al sicuro.
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La pioggia? Al Festival della Cucina ltaliana
non fa paura: e tutto al coperto

Alla Pasta, infine, & dedicato un grande ristorante che propone decine di ricette e sughi diversi,
accompagnando i piatti con vino o birra a prezz piu popolari per consentire a tutti anche piu di un
assaggio

Redazione - 4 Settembre 2014

La pioggia? Al Festival della Cucina ltaliana non fa paura, l'intera area infatti & stata coperta. Su
il sipario sulla quattordicesima edizione del buon gusto nel Parco Terme della Galvanina
a Rimini, la tre giorni insieme ai protagonisti del’enogastronomia nazionale, con la
supervisione tecnica di Gianfranco Vissani. Venerdi cancelli aperti alle 16 (sino alle 24) con
degustazioni, musica, spettacoli, proposte culinarie e tanto altro ospitati negli oltre 10 mila metri
quadrati.

Il icco menu della giornata prevede alle 16 la lezione di cucina sulla “Sfoglia di una volta” a cura

della Mariette di Casa Artusi, le fedeli custodi delle ricette secondo il dettame del Padre della

cucina italiana, Pellegrino Artusi. Alle 17,30 ancora un corso, dedicato alla Cucina vegana,
insieme allo chef Mattia Borroni del Ristorante Alexander di Ravenna. Alle 19,00 lo chef attore Andy Luotto sara il protagonista di una
divertente lezione su come si prepara la cena.

Alle 21 si anima I'area dedicata agli spettacoli con il Federico Perrotta Show, con speakeraggio, presentazione eventi, animazione
anche nell’area del Mercatino. Dopo le 22,30 coinvolgimento del pubblico e Dj set. Tante le proposte culinarie del Festival,
allinsegna della tipicita dei prodotti e del prezzo contenuto. C’e la Cucina di strada, nelle sue declinazioni tipiche regionali, forte del
suo approccio informale nella degustazione e nella qualita dell’offerta. Ecco serviti la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il
brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli, le piu profumate verdure
pugliesi, il riso di una famosa riserva nel Pavese. In aggiunta, la presenza di produttori di sott'oli, marmellate, salumi, formaggi e tante
altre specialita alimentari, e naturalmente la piadina romagnola nei vari abbinamenti.

Uno spazio sara dedicato ai pescatori di Mazara del Vallo con i loro famosi gamberi rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la famiglia
dei grandi mitili da degustare crudi e le ostriche italiane. E che dire della pizza, che accogliera i visitatori allingresso del Parco in un
grande spazio gestito dal ristorante Pomod’Oro di Rimini, proposta a pochi euro con le farciture piu varie e saporite. Originalissima
anche la proposta di due interpreti dell’antica arte salumiera. Uno istrionico, l'altro carismatico. Uno si chiama Ivan Albertelli, origini
emiliane, di terribile ha solo 'amore per prosciutti a lunga stagionatura e prodotti di qualita. L’altro &€ Simone Fracassi, un’istituzione
nel Casentino dalle parti di Arezzo, produttore di un prosciutto, la Chianina, che da sola vale il viaggio fino a Rassina.

Due nomi, due garanzie senza bisogno di ulteriori “tagliandi”. Due storie che si incrociano per il secondo anno consecutivo a Rimini
in uno spazio che li vedra insieme protagonisti nel loro modo di essere: Fracassi con le sue prelibate proposte di norcineria toscana
con la novita del’hamburger di Chianina, lvan con quella che lui stesso ha coniato come Salumoterapia, percorso sensoriale di buoni
sapori. Ci si siede in un tavolo, prima si viene eruditi sul prodotto, poi lo si assapora con il naso e con la vista, per passare quindi al
palato, magari concentrando i sapori sotto un lenzuolo posto sul capo cosida respirarne tutti gli affluvi.

Annuncio promozionale
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E a corollario del Festival dei Maestri Carnaioli, 'autentica Carne Scozzese, e la Mora Romagnola proposta dalle Officine
Gastronomiche Spadoni, allevata nell’allevamento semibrado di Zattaglia a Brisighella: oltre 90 ettari di terreno in cui i pregiati suini
neri di Mora Romagnola vivono all'aperto, nutrendosi principalmente di ghiande e degli altri prodotti del bosco. Alla Pasta, infine, &
dedicato un grande ristorante che propone decine di ricette e sughi diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi piu
popolari per consentire a tutti anche piu di un assaggio. Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di Bologna,
spaghetti alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al pesto, orecchiette con cime di rapa: € infinta la carrellata di golosita delle
cucine regionali proposte in questa sezione del Festival.
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A Rimini il 14° Festival
della Cucina ltaliana

By Redazione on luglio 29, 2014

Al Parco Terme

Galvanina diRimini, dal 5 al 7

settembre2014, torna la 14°

edizione delFestival della

Cucina Italiana. Si tratta di un

grande spazio dedicato

allenogastronomia, con

ristoranti a tema (la pasta, |l

pesce, la carne) e con le

proprie interpretazioni regionali.

Al pubblico saranno proposte

degustazioni, lezioni di

cucina,incontri, e momenti culturali. Ampio spazio allo Street
Food nelle sue molteplici interpretazioni regionali, a partire dalla
piadina romagnola con i salumi locali, fino al pesce fritto da
passeggio e crudo di Mazara del Vallo. Inoltre ci sara uno spazio
dimostrativo dedicato alle storiche “razdore”, le signore
romagnole intente a preparare le famose sfogline, la pasta fatta
a mano.

Durante tutto il Festival verra riaperto I’antico percorso Romano
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dell’acqua minerale Galvanina dove sara possibile dissetarsi
gratuitamente e dove potra essere visitato l'adiacente Museo
Archeologico con i reperti dell’antica Civilta Romana trovati negli
scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle Antiche
Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione,
attraverso il complesso di gallerie sotterranee di adduzione.

Infine, evento nellevento, [I'assegnazione del Trofeo
Galvanina,diviso in quattro sezoni: la cultura, la cucina,
limprenditoria e il giornalismo, e assegnato ad altrettanti

personaggi che si sono contraddistinti nei rispettivi settori. i
premio, che negli anni passati € stato conferito a figure del calibro
di Tonino Guerra, Vittorio Sgarbi, Pierluigi Celli, Gianfranco
Vissani, Niko Romito, Leonardo Spadoni, Surgital, Luigi Cremona,
Bruno Gambacorta, solo per citarne alcuni, questanno sara
assegnato a Gualtiero Marchesi, per il nuovo corso della cucina
in ltalia, allo chef Carlo Cracco per la carriera, a Fede e Tinto di
Rai Uno e Decanter per il giornalismo, alla Sacla per
l'imprenditoria.

Lucilla Meneghelli
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2/9/2014 Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco e Gino Angelini al Festival della Cucina Italiana. Dal 5 al 7 settembre Rimini capitale del cibo d...

ospite d’eccezione, lo chef riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici della cucina in America.

Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30 con le premiazioni dei
quattro personaggi a cui sara assegnato il Premio Nazionale Galvanina, tra 1 piu prestigiosi nel
panorama nazionale, quest’anno consegnato al Maestro Gualtiero M archesi, a cui siascrive il
nuovo corso della cucina in Italia, allo chef Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede ¢ Tinto di
Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole del’azienda Fratelli Sacla

per I'imprenditoria.
Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito 1 principali appuntamenti.

FESTIVAL DELLA CUCINA DI STRADA. Sempre pit apprezzato, il cibo di strada nelle sue
declinazioni tipiche regionali sta riscuotendo un crescente successo presso il pubblico che, con un
approccio semplice € poco costoso, pud degustare le espressioni pitl tradizionali della cucina
“povera”. Il Festival garantisce un ingrediente in pitt: la qualita dei prodotti. Ecco dunque che
troveremo la porchetta e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il brodetto di pesce, le olive e il fritto
ascolano delle Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori romagnol, le pit profumate verdure
pugliesi, il riso di una famosa riserva nel Pavese... A questa offerta si affiancheranno produttori di
sott’oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari. E naturalmente la piadina

romagnola, cibo distrada per antonomasia, sia semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

FESTIVAL DELLA PASTA. Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta
secca o ripiena, tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, ¢ dedicato un grande ristorante che
proporra decine di ricette e sughi diversi, accompagnando 1 piatti con vino o birra a prezzi pit
popolari per consentire a tutti anche pit di un assaggio. Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu,
cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al
pesto, orecchiette con cime di rapa: ¢ infinta la carrellata di golosita delle cucine regionali proposte

in questa sezione del Festival

IL FESTIVAL DEL PESCE. Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: ¢ questa I’offerta di cui il
Festival si fa portavoce attraverso 1 pescatori di Mazara del Vallo che porteranno iloro famosi
gamberi rossi, 1pesci in carpaccio, 1 fasolari e la famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e
ostriche italiane!

FESTIVAL DEI M ASTRI CARNAIOLI. Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra
loro: in un’area del Parco Terme verranno proposte la M ora Romagnola, ormai regina incontrastata
della tipicita del territorio, con la prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei macellai

toscani Simone Fracassi. Due eccellenze a cui se ne aggiunge un’altra d’oltre confine: 'autentica
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2/9/2014 Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco e Gino Angelini al Festival della Cucina Italiana. Dal 5 al 7 settembre Rimini capitale del cibo d...
Carne Scozzese anche sotto forma di hamburger. A grande richiesta verra ripresentata anche la
Salumoterapia diIvan Albertelli, che a firmatissimi prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale
salmone “Made in Italy” e prestigioso patanegra affianchera le bollicine pii invitanti. Novita del

Festival anche gli oca burger, da oche padovane.

FESTIVAL DELLA PIZZA. La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimimi,
sara la regina del Festival. Proprio all’ingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i
veri appassionati di questo “piatto” prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni

preparazione, dai pomodori alla mozzarella, fino alle farciture pii saporite.

FESTIVAL DEL BERE ETICO. Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura
biologica. Sara il bere sano e naturale il protagonista del bar del Festival, attraverso il quale scoprire
come ci si puo dissetare con gusto e in armonia con il proprio corpo. Ma, al’insegna della
moderazione, si potra anche degustare birra artigianale di qualita e cocktail fantasiosi, al fresco del

parco, con il sottofondo di buona musica.

SCUOLA DI CUCINA. La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le
lezioni dei grandi chef ai fornelli. Sono il piatto forte della scuola di cucina che propone ben 9
appuntamenti per tutti gli appassionati con lezioni semplici e pratiche per conoscere 1segreti della
cucina di casa. Le lezioni sulla sfoglia d’un tempo e sulla Piadina romagnola saranno condotte dalle
Mariette di Casa Artusi, quelle sulla cucina vegetariana e vegana saranno guidate dello chef Mattia
Borroni. Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los Angeles insieme a
Gino Angelini e 1 suoi allievi; Prepariamo la cena con il celebre chef-attore Andy Luotto.

FESTIVAL DELL’ACQUA SALUTARE. Sempre in occasione del Festival della Cucina Italiana
verra riaperto il reparto di cure idropiniche del Parco: il pubblico potra bere liberamente le famose
Acque Termali e digestive della Galvanina, per il benessere del proprio organismo. Parallelamente
potra essere visitato 'adiacente Museo Archeologico con ireperti del’antica Civiltd Romana trovati
negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle Antiche Sorgenti Romane e alle

camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie sotterranee di adduzione.

IL FESTIVAL DELLA M USICA. L’attore e comico Andy Luotto mtratterra il pubblico in gustosi

siparietti e presentera via via gli mtermezzi musicali e ghi spettacoli.

IL FESTIVAL DEI BAM BINI. Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge
anche ai bambini questa edizione del Festival, perché le famiglie avranno qui il loro esclusivo Parco

dei divertimenti gastronomici.

PREMIO “WEB CHEF”. Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”, un premio di
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Il Premio

Nazionale Galvanina alla Cultura a Gualtiero Marchesi

Pubblicato 6 mercoledi 2014 18:47
(Sesto Potere) — Rimini — 6 agosto 2014 — Se la cucina italiana ha awito come padre Pellegrino Artusi, il suo figlio prediletto non pud che essere Gualtiero Marchesi. La sua
€ una storia di successi, di sperimentazioni, di riconoscimenti mondiali, una missione che ha per fine I'insegnamento del buono e la cura del bello: questi i due aggettivi alla
base della Fondazione che porta il suo nome.
Perché se oggi la cucina e un tratto distintivo del “made in Italy” nel mondo, Marchesi &€ 'ambasciatore che I'ha fatta conoscere
a livello internazionale, in un percorso iniziato negli anni '40 del secolo scorso, al Kulm di St. Moritz, in eta adolescenziale. Un
cammino mai interrotto e che oggi, all'eta di 84 anni, lo ha portato a inaugurare I'’Accademia Gualtiero Marchesi a Milano in via
Bonvesin de la Riva numero 5, luogo di studio, di apprendimento e di sperimentazione dove formare i cuochi e diwlgare i principi
di una sana alimentazione. “La cucina € di per sé scienza; sta al cuoco farla divenire arte”. Il fil rouge di un’intera vita.
Inevitabile che il suo nome finisse per incrociare la strada del prestigioso Premio Nazionale Galvanina, da anni tra i
riconoscimenti piu importanti in ambito enogastronomico, culturale ed economico, per essere stato assegnato a personaggi che
indiscutibilmente si sono distinti nei loro settori di competenza: negli anni passati il premio alla cultura € stato conferito a Tonino
Guerra (2011), Vittorio Sgarbi (2012), Pier Luigi Celli (2013). La consegna del Premio awerra domenica 7 settembre alle ore
17,30 a Rimini, nel’ambito della quattordicesima edizione del Festival della Cucina Italiana (5-7 settembre 2014).
Info Gualtiero Marchesi
Il 14 ottobre 2013 riceve a Marsiglia da “Les Grandes Tables du Monde”, prestigiosa associazione che riunisce 156 ristoranti al
mondo, il premio ad onore in una serata dedicata a lui.
Sempre ad ottobre 2013 &€ nominato membro dell’Altagamma International Honorary Council; la Fondazione Altagamma riunisce
le aziende italiane che operano nella fascia piu alta del mercato, si distinguono per innovazione, qualita, senizio, design e
prestigio, ed esprimono la cultura e lo stile italiani nella gestione d’impresa e nel prodotto.
Il 18 giugno 2014 inaugura I'’Accademia Gualtiero Marchesi in via Bonvesin de la Riva numero 5, indirizzo significativo per la
storia del Maestro che rappresenta un vero e proprio “Ritorno al futuro”. Un luogo di studio, di apprendimento e di
sperimentazione dove formare i cuochi e diwlgare i principi di una sana alimentazione, dove la cucina e l'arte, in tutte le sue
manifestazioni, dalla musica alla scultura, alla pittura, all’architettura, al teatro ...potranno contribuire alla definizione del buono e marchesi
del bello, coinwolgendo sia gli adulti sia i bambini.
Il Festival della Cucina Italiana.
Giunto alla 142 edizione & uno degli appuntamenti enogastronomici piu rilevanti che raccoglie il meglio del cibo e del vino, patrocinato dal Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali e dalla Regione Emilia-Romagna. Dopo avere fatto tappa in giro per I'ltalia (Isola d’Elba, Pergola, Piobbico, San Benedetto del Tronto, San Patrignano)
e all'estero (Londra), per il secondo anno consecutivo si swolgera a Rimini nel Parco Terme della Galvanina, trasformato in ‘parco tematico’ dell’enogastronomia.

http:/mww.sestopotere.convil-premio-nazionale-galvanina-alla-cultura-a-gualtiero-marchesi/ 7
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« CIH6&MEtino in Italia, gestore di negozio a Modena Modena, il 6 Settembre in Piazza Grande ricordo di Luciano Pavarotti »

A Rimini il Festival della

Cucina Italiana con Marchesi, Cracco, Vissani e Angelini

Pubblicato 29 venerdi 2014 18:24

(Sesto Potere) — Rimini, 29 agosto 2014 — Un grande parco dell’enogastronomia con ristoranti a tema sulla pasta, il pesce, la tradizione romagnola, la carne nelle
interpretazioni regionali e internazionali, la scuola di cucina con grandi chef, I'antico percorso Romano dell’acqua minerale Galvanina e le sue Bibite Bio, il Premio Nazionale
Galvanina. Tra i protagonisti Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini, Fede e Tinto, Lorenzo Ercole (azienda F.lli Sacla), Andy Luotto.
Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino Angelini. Il Festival della Cucina ltaliana, giunto alla 142 edizione e
patrocinato dalla Regione Emilia-Romagna, cala il poker d’assi. E per tre giorni (5-7 settembre) trasforma Rimini nella capitale
del cibo d'ltalia, proiettandola gia in clima Expo 2015. Un Festival della Bonta ospitato nei 10.000 metri quadrati del Parco Terme
Galvanina, insieme ai protagonisti della cultura enogastronomica italiana, che si fa racconto attraverso degustazioni, incontri,
produttori, proposte culinarie, ma anche musica, spettacoli convegni, benessere e tanto altro ancora.
Tanti Festival in uno, sotto I'attenta supenisione tecnica del Maestro Gianfranco Vissani e un ospite d’eccezione, lo chef
riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici della cucina in America.
Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17,30 con le premiazioni dei quattro personaggi a cui sara
assegnato il Premio Nazionale Galvanina, tra i piu prestigiosi nel panorama nazionale, quest’anno consegnato al Maestro
Gualtiero Marchesi, a cui si ascrive il nuovo corso della cucina in ltalia, allo chef Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede e
Tinto di Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda Fratelli Sacla per I'imprenditoria.
Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni del gusto. Di seguito i principali appuntamenti.
FESTIVAL DELLA CUCINA DI STRADA
Sempre piu apprezzato, il cibo di strada nelle sue declinazioni tipiche regionali sta riscuotendo un crescente successo presso il
pubblico che, con un approccio semplice e poco costoso, pud degustare le espressioni piu tradizionali della cucina “povera”.
Il Festival garantisce un ingrediente in piu: la qualita dei prodotti. Ecco dunque che troveremo la porchetta e gli arrosticini di
pecora abruzzesi, il brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli, le
piu profumate verdure pugliesi, il riso di una famosa riserva nel Pavese...
A questa offerta si affiancheranno produttori di sott’oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita alimentari. E
naturalmente la piadina romagnola, cibo di strada per antonomasia, sia semplice che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.
FESTIVAL DELLA PASTA
Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta
secca o ripiena, tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, & dedicato un grande ristorante che proporra decine di
ricette e sughi diversi, accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi piu popolari per consentire a tutti anche piu
di un assaggio.
Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne
bolognesi, trofie liguri al pesto, orecchiette con cime di rapa: € infinta la carrellata di golosita delle cucine regionali
proposte in questa sezione del Festival.
IL FESTIVAL DEL PESCE
Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: € questa I'offerta di cui il Festival si fa portavoce attraverso i pescatori di
Mazara del Vallo che porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la famiglia dei grandi
carlo cracco mitili da degustare crudi...e ostriche italiane!
FESTIVAL DEI MASTRI CARNAIOLI
Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: in un’area del Parco Terme verranno proposte la Mora Romagnola, ormai regina incontrastata della tipicita del
territorio, con la prestigiosa Chianina toscana a firma del gran maestro dei macellai toscani Simone Fracassi. Due eccellenze a cui se ne aggiunge un’altra d’oltre confine:
I'autentica Carne Scozzese anche sotto forma di hamburger.
A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di Ivan Albertelli, che a firmatissimi prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale salmone “Made in lItaly” e
prestigioso patanegra affianchera le bollicine piu invitanti. Novita del Festival anche gli oca burger, da oche padovane.
FESTIVAL DELLA PIZZA
La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod'Oro di Rimini, sara la regina del Festival. Proprio
allingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i veri appassionati di questo “piatto” prelibato
potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni preparazione, dai pomodori alla mozzarella, fino alle
farciture piu saporite.
FESTIVAL DEL BERE ETICO
Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica. Sara il bere sano e naturale il protagonista
del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come ci si pud dissetare con gusto e in armonia con il proprio
corpo.
Ma, all'insegna della moderazione, si potra anche degustare birra artigianale di qualita e cocktail fantasiosi, al
fresco del parco, con il sottofondo di buona musica.
SCUOLA DI CUCINA
La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le lezioni dei grandi chef ai fornelli. Sono il
piatto forte della scuola di cucina che propone ben 9 appuntamenti per tutti gli appassionati con lezioni semplici e pratiche per conoscere i segreti della cucina di casa. Le
lezioni sulla sfoglia d'un tempo e sulla Piadina romagnola saranno condotte dalle Mariette di Casa Artusi, quelle sulla cucina vegetariana e vegana saranno guidate dello
chef Mattia Borroni.
Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los Angeles insieme a Gino Angelini e i suoi allievi; Prepariamo la cena con il celebre chef-attore Andy
Luotto.
Date e orari dei corsi: www.festivaldellacucinaitaliana.it
FESTIVAL DELL’ACQUA SALUTARE
Sempre in occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di cure idropiniche del Parco: il pubblico potra bere liberamente le famose Acque Termali e
digestive della Galvanina, per il benessere del proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato I'adiacente Museo Archeologico con i reperti dell'antica Civilta
Romana trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la \isita alle Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il
complesso di gallerie sotterranee di adduzione.
IL FESTIVAL DELLA MUSICA
L’attore e comico Andy Luotto intratterra il pubblico in gustosi siparietti e presentera via via gli intermezzi musicali e gli spettacoli. IL FESTIVAL DEI BAMBINI
Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge anche ai bambini questa edizione del Festival, perché le famiglie awanno qui il loro esclusivo Parco dei
divertimenti gastronomici.
PREMIO “WEB CHEF”
Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef’, un premio di grandissima attualita, un riconoscimento speciale all’'organizzazione ristorativa che nell’'ultimo anno ¢ stata
capace di comunicare la propria identita e il proprio lavoro attraverso il mezzo di comunicazione oggi piu potente al mondo: internet. E’ alla redazione del portale
enogastronomico Oraviaggiando.it — e allo lo staff della societa Engenia Web Communication Farm che gestisce il portale — che & stato offerto I'arduo (ma anche
affascinante) compito di “scandagliare” la rete e nominare il vincitore.
COS’E’ IL FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA
Giunto alla 142 edizione & uno degli appuntamenti enogastronomici piu rilevanti che raccoglie il meglio del cibo e del vino, da sempre patrocinato dal Ministero delle Politiche
Agricole Alimentari e Forestali e dalla Regione Emilia-Romagna. Una delle sue caratteristiche & I'essere itinerante: negli anni passati si & swlto nella citta del Tartufo
Bianco Pregiato di Pergola, all'lsola d’Elba, Londra, Piobbico, San Benedetto del Tronto, San Patrignano e presso la Fiera di Rimini, coinwlgendo il folto pubblico, le
televisioni, i giornalisti, i pit importanti chef italiani e i buyers esteri in degustazioni di cibi e vini eccellenti.

marchesi

panoramica
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a Recoaro Terme, vicino Vicenza.

L'istituto fa parte dell’Associazione Europea delle Scuole Alberghiere e del Turismo, istituita nel
1963.

Ha frequentato l'istituto lavorando per il Ristorante "Da Remo" (Vicenza).

Nel 1986 comincia la sua carriera professionale da Gualtiero Marchesi a Milano, il primo ristorante
italiano che raggiunge le tre stelle Michelin.

In seguito Cracco lavora presso la "Meridiana" di Garlenda (Savona), Hotel di Charme della catena
Relais & Chateux di Savona.

Si trasferisce per 3 anni in Francia dove ha 'opportunita di conoscere i segreti della cucina francese
sotto la guida di Alain Ducasse (Hotel de Paris) e Lucas Carton (Senderens, Paris).

Cracco finalmente torna in Italia, a Firenze, dove diventa primo chef all'Enoteca Pinchiorri.
Durante la sua conduzione, il ristorante ottiene le tre stelle Michelin.

Gualtiero Marchesi lo richiama per I'apertura del suo ristorante L'Albereta" a Erbusco (Brescia), dove
Cracco lavora come chef per tre anni.

Subito dopo questa esperienza si sposta in Piemonte dove apre il ristorante "Le Clivie", a Piobesi
d'Alba (Cuneo).

Qui, dopo solo un anno, conquista la stella Michelin.

Dopo pochi anni, accetta l'invito della famiglia Stoppani, proprietaria del negozio di gastronomia piu
famoso di Milano dal 1883, per l'apertura del ristorante Cracco-Peck, dove Cracco assume il ruolo di
Chef Executive.

Il ristorante & aperto dal 2001, in un edificio elegante nel centro di Milano; con il suo arrivo il
ristorante ha guadagnato le due stelle Michelin, 18,5/20 per I' Espresso e 3 forchette per il Gambero
Rosso.

Nel 2007 é stato nominato uno dei 50 migliori Ristoranti al mondo.

Da Luglio 2007 Carlo Cracco € Chef Patron del Ristorante Cracco.

Nel 2012 & stato incaricato dalla famiglia Trussardi di occuparsi della gestione e del rinnovo del
Ristorante Trussardi alla Scala di Milano.

Carlo Cracco € uno dei tre giudici del noto reality show Masterchef Italia.

Nel 2012 ha inizio la collaborazione con Singapore Airline dove lo chef Cracco si occupa della
creazione dei menu per la business e la first class.

Oggi Carlo Cracco ricopre il ruolo di presidente dell'Associazione Maestro Martino, associazione no-
Froﬁt il cui obiettivo principale € quello di promuovere la Cucina d'Autore e le eccellenze del nostro
erritorio.
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www.maestromartino.it Da settembre 2013 Carlo Cracco ha intrapreso una nuova avventura
occupandosi della gestione Food & Beverage del nuovo hotel 5 stelle di Milano "Palazzo Parigi
Hotel e Gran Spa"; al suo interno si trova un bistrot ed il ristorante gastronomico che porta il suo
nome.

Il Festival della Cucina ltaliana.

Giunto alla 14® edizione, € uno degli eventi enogastronomici piu rilevanti per la promozione del
patrimonio agroalimentare italiano, spesso rapportato a quello degli altri Stati europei.

Dopo avere fatto tappa in giro per ['ltalia (Isola d'Elba, Pergola, Piobbico, San Benedetto del Tronto,
San Patrignano) e all'estero (Londra), per il secondo anno consecutivo si svolgera a Rimini nel
Parco Terme della Galvanina, trasformato in 'parco tematico' dell'enogastronomia.

Info Festival della Cucina ltaliana: Venerdi 5 settembre ore 16,00-24,00; Sabato 6 settembre ore
10,30-24,00; Domenica 7 settembre ore 10,30-22,00.

Ingresso gratuito facebook:
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successo presso il pubblico che, con un approccio semplice e poco costoso, puo degustare le espressioni
piu tradizionali della cucina “povera”.

Il Festival garantisce un ingrediente in piu: la qualita dei prodotti. Ecco dunque che troveremo la porchetta
e gli arrosticini di pecora abruzzesi, il brodetto di pesce, le olive e il fritto ascolano delle Marche, il cono di pesce

fritto dei pescatori romagnoli, le pit profumate verdure pugliesi, il riso di una famosa riserva nel Pavese...

A questa offerta si affiancheranno produttori di sott'oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre
specialita alimentari. E naturalmente la piadina romagnola, cibo di strada per antonomasia, sia semplice
che farcita con salumi, formaggi o salsiccia.

Festival della Pasta

Al prodotto piu rappresentativo della cucina italiana, ossia la pasta secca o ripiena, tirata a mano o prodotta
da ottimi pastifici, & dedicato un grande ristorante che proporra decine di ricette e sughi diversi,
accompagnando i piatti con vino o birra a prezzi piu popolari per consentire a tutti anche piu di un

assaggio.

Tortelli burro e salvia, strozzapreti al ragti, cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne
bolognesi, trofie liguri al pesto, orecchiette con cime di rapa: e infinta la carrellata di golosita delle cucine
regionali proposte in questa sezione del Festival.

Il Festival del Pesce

Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: & questa I'offerta di cui il Festival si fa portavoce attraverso i
pescatori di Mazara del Vallo che porteranno iloro famosi gamberi rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la

famiglia dei grandi mitili da degustare crudi...e ostriche italiane!
Festival dei Mastri Carnaioli

Torna la rassegna di carni eccellenti a confronto tra loro: in un’area del Parco Terme verranno proposte la
Mora Romagnola, ormai regina incontrastata della tipicita del territorio, con la prestigiosa Chianina
toscana a firma del gran maestro dei macellai toscani Simone Fracassi. Due eccellenze a cui se ne
aggiunge un’altra d’oltre confine: 'autentica Carne Scozzese anche sotto forma di hamburger.

A grande richiesta verra ripresentata anche la Salumoterapia di Ivan Albertelli, che a firmatissimi
prosciutti, culatelli, strolghini, eccezionale salmone “Made in Italy” e prestigioso patanegra affianchera le

bollicine piu invitanti. Novita del Festival anche gli oca burger, da oche padovane.
Festival della Pizza

La pizza, specialita incontrastata del ristorante Pomod’Oro di Rimini, sara la regina del Festival. Proprio
all'ingresso del Parco verra allestito un grande spazio in cui tutti i veri appassionati di questo “piatto”
prelibato potranno sbizzarrirsi. E la qualita sara il sigillo di ogni preparazione, dai pomodori alla
mozzarella, fino alle farciture piu saporite.

Festival del Bere Etico

Le bibite bio, i succhi al 100% di frutta e persino di verdura biologica. Sara il bere sano e naturale il
protagonista del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come ci si puo dissetare con gusto e in
armonia con il proprio corpo.

Ma, all'insegna della moderazione, si potra anche degustare birra artigianale di qualita e cocktail fantasiosi,
al fresco del parco, con il sottofondo di buona musica.

Scuola di Cucina

La sfoglia come si faceva un tempo, la cucina vegana e vegetariana, le lezioni dei grandi chef ai fornelli. Sono
il piatto forte della scuola di cucina che propone ben 9 appuntamenti per tutti gli appassionati con lezioni
semplici e pratiche per conoscere i segreti della cucina di casa. Le lezioni sulla sfoglia d’'un tempo e sulla
Piadina romagnola saranno condotte dalle Mariette di Casa Artusi, quelle sulla cucina vegetariana e vegana
saranno guidate dello chef Mattia Borroni.

Ad arricchire il piatto due impedibili appuntamenti: Rimini chiama Los Angeles insieme a Gino Angelini e i
suoi allievi; Prepariamo la cena con il celebre chef-attore Andy Luotto.

Date e orari dei corsi: www.festivaldellacucinaitaliana.it
Festival dell’Acqua Salutare

Sempre in occasione del Festival della Cucina Italiana verra riaperto il reparto di cure idropiniche del
Parco: il pubblico potra bere liberamente le famose Acque Termali e digestive della Galvanina, per il
benessere del proprio organismo. Parallelamente potra essere visitato 'adiacente Museo Archeologico

http:/mww.tigulliovino.it/dettaglio_articolo.php?idArticolo=12830
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con i reperti dell'antica Civilta Romana trovati negli scavi del Parco Terme Galvanina, ed infine la visita alle
Antiche Sorgenti Romane e alle camere di captazione e sedimentazione, attraverso il complesso di gallerie
sotterranee di adduzione.

Il Festival della Musica

L’attore e comico Andy Luotto intratterra il pubblico in gustosi siparietti e presentera via via gli intermezzi
musicali e gli spettacoli.

Il Festival dei Bambini

Pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta Bio: si rivolge anche ai bambini questa edizione del

Festival, perché le famiglie avranno qui il loro esclusivo Parco dei divertimenti gastronomici.
Premio “Web Chef”

Ritorna per il secondo anno il premio “WEB Chef”, un premio di grandissima attualita, un riconoscimento
speciale all’organizzazione ristorativa che nell'ultimo anno é stata capace di comunicare la propria identita
e il proprio lavoro attraverso il mezzo di comunicazione oggi pit potente al mondo: internet. E” alla
redazione del portale enogastronomico Oraviaggiando.it - e allo lo staff della societa Engenia Web
Communication Farm che gestisce il portale - che & stato offerto 'arduo (ma anche affascinante) compito di
“scandagliare” la rete e nominare il vincitore.

Cos’e il Festival della Cucina Italiana

Giunto alla 142 edizione € uno degli appuntamenti enogastronomici pit rilevanti che raccoglie il meglio del
cibo e del vino, da sempre patrocinato dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali e dalla
Regione Emilia-Romagna. Una delle sue caratteristiche e I'essere itinerante: negli anni passati si e svolto
nella citta del Tartufo Bianco Pregiato di Pergola, all'lsola d’Elba, Londra, Piobbico, San Benedetto del
Tronto, San Patrignano e presso la Fiera di Rimini, coinvolgendo il folto pubblico, le televisioni, i giornalisti, i
pill importanti chef italiani e i buyers esteri in degustazioni di cibi e vini eccellenti.

Info Festival della Cucina Italiana:
www.festivaldellacucinaitaliana.it
Venerdi 5 settembre ore 16,00-24,00;
Sabato 6 settembre ore 10,30-24,00;
Domenica 7settembre ore 10,30-22,00.
Ingresso gratuito

facebook: www.facebook.com/festivaldellacucinaitaliana
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tiscali:

Festival cucina premia Marchesi

ANSA

(ANSA) - RIMINI, 6 AGO - Andra a Gualtiero Marchesi il Premio nazionale Galvanina alla
cultura al Festival della Cucina ltaliana, dal 5 al 7 settembre a Rimini. "Se la cucina
italiana ha avuto come padre Pellegrino Artusi, il suo figlio prediletto non pud che essere
Gualtiero Marchesi" spiega la motivazione della giuria. E ancora, silegge: "se oggi la
cucina € un tratto distintivo del 'made in Italy' nel mondo, Marchesi & I'ambasciatore che
I'na fatta conoscere a livello internazionale".

06 agosto 2014

Stampa Chiudi

http:/notizie.tiscali.it/feeds/14/08/06/t_91_2014-08-06_1061099412.html?print

17
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Tu sei qui: Home » News » 2014 » A Riminiva inscena il 14° Festival della Cucina ltaliana Facebook Twitter RSS

A Rimini va in scena il 14° Festival della Cucina Italiana

Facebook Tweet Email ShareThis

MARTEDI 02 SETTEMBRE 2014 08:43 0 COMMENTS

Il Festival della Cucina Italiana, giunto alla 142 edizione e patrocinato dalla Regione Emilia-Romagna, cala il poker d'assi: Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco, Gino
Angelini. E per tre giorni (5-7 settembre) trasforma Rimini nella capitale del cibo d'ltalia, proiettandola gia in clima Expo 2015. Il Festival sara ospitato nei 10.000 metri quadrati del
Parco Terme Galvanina, dove si terranno degustazioni, incontri con i produttori, ma anche concerti, spettacoli, convegni e tanto altro ancora.

Momento di punta della kermesse sara domenica 7 settembre alle 17.30, quando si svolgera la consegna del Premio Nazionale Galvanina, quest'anno assegnato al Maestro Gualtiero
Marchesi, allo chef Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter di Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell'azienda Fratelli Sacla per
l'imprenditoria.

Tanti gli eventi e le proposte nella tre giorni di evento, fra cui il Festival della Cucina di Strada, il Festival del Pesce, la Scuola di Cucina.

Info Festival della Cucina Italiana:

www.festivaldellacucinaitaliana.it

Venerdi 5 settembre ore 16.00-24.00

Sabato 6 settembre ore 10.30-24.00

Domenica 7settembre ore 10.30-22.00

Ingresso gratuito

Facebook: www.facebook.com/festivaldellacucinaitaliana

Add comment

Name (required)
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22/7/12014 Festival della Cucina Italiana, tutti a Rimini dI 5 al 7 settembre (anche Cracco) | WeBitMag - Il Travel Network di Fiera Milano
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Festival della Cucina ltaliana, tutti a
Rimini dl 5 al 7 settembre (anche
Cracco)

22 luglio 2014

Il Festival della Cucina ltaliana € in scena a Rimini dal 5 al 7 settembre

Enogastronomia ai massimi livelli e due chef che piu vip non si pud: Gualtiero
Marchesi e Carlo Cracco. Ecco, in estrema sintesi, cosa offrira il Festival della
Cucina ltaliana, in programma dal 5 al 7 settembre a Rimini. Giunto alla 14°
edizione — e I'anno scorso I'evento ha messo a segno ben 32.000 presenze — il
Festival sara ancora una volta presso il Parco Terme Galvanina, sulle colline
riminesi. Tanti gli appuntamenti e le proposte, tra degustazioni, lezioni di cucina,
incontri, momenti culturali: tra questi, le vetrine del Cibo di Strada di diverse regioni e
dei produttori di sott’oli, marmellate, salumi, formaggi e tante altre specialita
alimentari. E visto che siamo in Romagna non pud mancare la piadina romagnola
con i salumi locali affiancata dalla pizza, da un grande spazio occupato dalle mille
interpretazioni della pasta secca e ripiena, dal pesce fritto “da passeggio” e crudo da
Mazara del Vallo, dalle degustazioni di carne romagnola, abruzzese, toscana e
scozzese. Per chi volesse imparare a fare la pasta seguiti passo dopo passo dalle
sfogline romagnole, il Festival riserva un’apposita area dedicata alle dimostrazioni,
curata dalle storiche “arzdore”. E poi le lezioni con i grandi chef, nella Scuola di
Cucina. Parallelamente alla festa del gusto ci saranno le premiazioni dei
quattro personaggi a cui sara assegnato il Trofeo Galvanina, tra i piu
prestigiosi nel panorama nazionale per essere stato conferito negli anni a
personaggi come Tonino Guerra, Vittorio Sgarbi e Pierluigi Celli per la cultura o a
Gianfranco Vissani, Pino Cuttaia, Gino Angelini, Niko Romito per la cucina.

http://webitmag .it/festival-cucina-italiana-tutti-rimini-dl-5-7-settembre-cracco/ 12



22/7/12014 Festival della Cucina Italiana, tutti a Rimini dI 5 al 7 settembre (anche Cracco) | WeBitMag - Il Travel Network di Fiera Milano
ascrive il nuovo corso della cucina in ltalia, allo chef Carlo Cracco per la carriera, a
Fede e Tinto di Rai Uno e Decanter per il giornalismo, alla Sacla per 'imprenditoria.
Info Festival della Cucina ltaliana: www.festivaldellacucinaitaliana.it

http://webitmag .it/festival-cucina-italiana-tutti-rimini-dl-5-7-settembre-cracco/

22



2/9/2014 WineNews - Marchesi, Vissani, Cracco chef-star al “Festival della Cucina Italiana” (Rimini, 5-7 settembre). Che € tanti festival in uno: della cucina di ...

Vine Jéws

THE POCKET WINE WEB SITE IN ITALY

Rimini - 01-09-2014

MARCHESI, VISSANI, CRACCO CHEF-STAR AL
“FESTIVAL DELLA CUCINA ITALIANA" (RIMINI, 5-7
SETTEMBRE). CHE E TANTI FESTIVAL IN UNO:
DELLA CUCINA DI STRADA, DELLA PASTA, DEL
PESCE, DElI CARNAIOLI, DELLA PIZZA, DEL BERE
ETICO, DELL’ACQUA SALUTARE, DEI BAMBINI

Gualtiero Marchesi, Gianfranco Vissani, Carlo Cracco e Gino Angelini: ecco gli chef-star ed i nomi di grido dell’alta
cucina italiana che saranno protagonisti al Festival della Cucina Italiana n. 14 della kermesse itinerante dedicata al
meglio del cibo e del vino, di scena quest’anno al Parco Terme Galvanina a Rimini (dal 5 al 7 settembre;
www.festivaldellacucinaitaliana.it). Che & tanti festival in uno: della cucina di strada, della pasta, del pesce, dei
carnaioli, della pizza, del bere etico, dell’acqua salutare e dei bambini, tra degustazioni, ristoranti a tema, lezioni di
cucina, cucine regionali, proposte bio, musica e spettacoli.

Sotto la supenisione tecnica del maestro Gianfranco Vissani, il Festival della Cucina ltaliana vedra tra i suoi ospiti
d’eccezione, lo chef riminese Gino Angelini, attualmente ai vertici della cucina in America, nella sua Angelini
Osteria di Los Angeles. A Gualtiero Marchesi e a Carlo Cracco nella sezione Cucina, a Fede e Tinto, protaginisti in
tv su di Rai Uno ed inconfondibili voci di Decanter su Rai Radio2 per il giornalismo, a Lorenzo Ercole dell’azienda
Fratelli Sacla per I'imprenditoria, sara invece assegnato il Premio Nazionale Galvanina.

Sempre piu apprezzato, anche il cibo di strada nelle sue declinazioni tipiche regionali sara tra i protagonisti della
kermesse, dalla porchetta agli arrosticini di pecora abruzzesi, dal brodetto di pesce alle olive, dal fritto ascolano
delle Marche al cono di pesce fritto dei pescatori romagnoli, dalle pitu profumate verdure pugliesi al riso pavese.
Con tanti produttori e, soprattutto, la regina dello street food: la piadina romagnola. Al prodotto piu rappresentativo
della cucina italiana, la pasta secca o ripiena, tirata a mano o prodotta da ottimi pastifici, sara invece dedicato un
grande ristorante a prezzi popolari per consentire a tutti anche piu di un assaggio: tortelli burro e salvia,
strozzapreti al ragu, cappelletti alla moda di Bologna, spaghetti alle vongole, lasagne bolognesi, trofie liguri al
pesto, orecchiette con cime di rapa, la carrellata di pasta delle cucine regionali € infinita.

Solo pesce italiano a tracciabilita garantita: € questa la filosofia di cui il Festival sara portavoce attraverso i
pescatori di Mazara del Vallo che porteranno i loro famosi gamberi rossi, i pesci in carpaccio, i fasolari e la famiglia
dei grandi mitili da degustare crudi, insieme alle ostriche italiane. A confronto, ci saranno anche carni eccellenti,
dalla Mora Romagnola alla Chianina toscana con Simone Fracassi, accanto ad un’altra specialita d’oltre confine,
come l'autentica carne scozzese. Tra le curiosita, la Salumoterapia di Ivan Albertelli, che a firmatissimi prosciutti,
culatelli, strolghini, eccezionale salmone made in Italy e prestigioso patanegra affianchera le bollicine piu invitanti.
Novita del Festival anche gli oca burger, da oche padovane.

Anche i veri appassionati di pizza potranno sbizzarrirsi. E tra bibite bio, succhi al 100% di frutta e di verdura
biologica, sara il bere sano e naturale il protagonista del bar del Festival, attraverso il quale scoprire come ci si pud
dissetare con gusto e in armonia con il proprio corpo. La sfoglia come si faceva un tempo e la piadina (con le
Mariette di Casa Artusi), la cucina vegana e vegetariana (con lo chef Mattia Borroni), le lezioni dei grandi chef ai
fornelli, saranno invece il piatto forte della scuola di cucina con lezioni semplici e pratiche per appassionati. Tra gli
appuntamenti anche “Rimini chiama Los Angeles” con Gino Angelini e i suoi allievi e “Prepariamo la cena” con il
celebre chef-attore Andy Luotto. Ed ancora, la possibilita di bere liberamente le famose Acque Termali e digestive
della Galvanina, e tra pop corn, zucchero filato, gelato e succhi di frutta bio uno spazio goloso sara rivolto anche ai
bambini ed ai divertimenti gastronomici per i pit piccoli. Infine, il premio “Web Chef’, dedicato all’organizzazione
ristorativa che nell’ultimo anno & stata capace di comunicare la propria identita e il proprio lavoro attraverso il
mezzo di comunicazione oggi piu potente al mondo.

Contatti: info@winenews.it

http://mww.winenews.it/print/i-capolavori-dell-ag roalimentare-d-italia/36229/marchesi-vissani-cracco-chef-star-al-festival-della-cucina-italiana-rimini-5-7-s... ~ 1/2





