I Messaggero 01/06/2009

TERAMO

fax; 085 4214064

e-mail: teramo@ilmessaggero.it

1’idea lanciata dall’associazione “Dentro le mura” che si propone di tutelare la tradizione della cucmna teramana
° e ;0 o o 0 ° 99
Ristoranti tipici, chiesto un “marchio

Schillaci: «Basta con la competizione, con la crist dobbiamo fare squadra»

di VALENTINA PROCOPIO

Un marchio di qualita per i
ristoranti tipici teramani. E
I'idea lanciata dall’associazio-
ne dei ristoratori “Dentro le
mura”, che si propone di tutela-
re la tradizione della cucina
tipica e difender-
ladalletantecon-
taminazioni. -
«Ci siamo anche
dotatidiun disci-
plinare scrupolo-
so — afferma il
presidente del-
'associazione
Marcello Schilla-
ci - che prevede
'uso esclusivo di
materie prime
del territorio e di
vini locali. Que-
sto rappresenta
una garanzia per
il consumatore
che pud contare
su un’attenzione
rigorosa verso la
qualitd dei pro-
dotticherispetta-
no la filosofia del
chilometro zero,
dato che vengo-
no utilizzate
esclusivamente
materie prime
della nostra pro-
vincia». A questa associazione
hanno aderito tutti i ristoranti
storici teramani, come il “Duo-
mo”, “IlCantinone”, “La canti-
na di Porta Romana”, “La Lo-

Realizzato anche

un sito internet
tutto dedicato

Marcello
Schillaci,
presidente
dell’associazio-

ne

di ristoratori
teramani
“Dentro

le mura”

ai piatti
locali

canda del Proconsole”, la
“Trattoria Tonino”, “L’enote-
ca centrale” e “I carati di Bac-
co”. «Finora — spiega Schillaci
—tra noi ristoratori ¢’¢ sempre
stata una forma di competizio-

ne e di scarsa collaborazione.
In questo difficile momento di
crisi pero € necessario fare squa-
dra, puntare sulle eccellenze
del territorio e pensare ad un
rilancio dell’immagine e del-

I'economia della nostra citta
attraverso il settore enogastro-
nomico». Nonostante la flessio-
ne di presenze, che ha causato
airistoratori teramani una per-
dita difatturatoche vadal 10al
18-20% in meno rispetto allo
scorso anno, I’enogastronomia
resta comungue un elemento
trainante dell’economia loca-
le. «La vera cucina teramana —
continua Schillaci —non cono-
scecrisied &ésempre pillapprez-
zataall’esterow. Schillaci haan-
che realizzato un sito internet
(www.lacantinadiportaroma-
na.it) tutto dedicato ai piatti
tipici, con tanto di foto che
descrivono i vari passaggi per
cucinare i piatti pit gettonati.
«Questo sito—aggiunge Schilla-
ci—¢& visitato anche da moltissi-
mi stranieri, soprattutto da
abruzzesi che risiedonoall’este-
ro e che grazie a queste ricette
ritrovano un po’ della loro ter-
ra». Tra i piatti pit “cliccati”
c’¢ il classico timballo alla tera-
mana, imaccheroni alla chitar-
raele pallottine, piccole polpet-
te di carne presenti in entram-
bii piatti, tanto amate da esser-
si meritate una descrizione,
con tanto di foto, a parte. L’as-
sociazione partecipera a tutti
gli appuntamenti gastronomi-
ci nazionali ed internazionali.
«Stiamo anche pensando - con-
clude Schillaci - di aprire una
scuola di cucina teramana dedi-
cata ai turististranieri desidero-
si di imparare i segreti dei piat-
ti della nostra tradizione».
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