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Cena Ecumenica dell’Accademia Cucina

VERCELLI (rmx) "La pasta fre-
sca, ripiena e gli gnocchi” el
tema che verra approfondito
nel corso delle attivita 2019
dell’Accademia Italiana della
Cucina che, giovedi 17 ot-
tobre, partecipa alla Cena
Ecumenica, la serata orga-
nizzata nello stesso giorno
da tutte le delegazioni, cia-
scuna nel proprio territorio,
per celebrare il tema del-
l'anno. La Cena & l'occasione
per riunire idealmente e fat-
tivamente tutte le delega-
zioni presenti in Italia e al-
l'estero: a Vercelli si svolgera
al Ristorante Interno 3, in via
Vittorio Veneto, con lo chef
Massimiliane Massara ai
fornelli e con Paola Ber-
nascone Cappi, delegata di
Vercelli dell’Accademia Ita-
liana della Cucina a fare gli
onori di casa.

Lo chef Massara sara
chiamato a sviluppare il te-
ma 2019 con estro e gusto:

Pasta fresca, ripiena e gnocchi, il tema 2019

Alberghiero “Ermenegildo

Zegna “ di Trivero e ha
lavorato in diverse realta ,
tra le quali 11 Grand Hotel
Billia e il Casino de la Vallee
a Saint Vincent. Successi-
vamente si e trasferito in
Francia, nel Principato di
Monaco dove ha lavorato
per tre anni. Tornato a casa
ha deciso di intraprendere
una sua attivita lavorativa e
si e lanciato in questa nuova
avventura, una bella realta
aperta nell’aprile del 2017,
dove un tempo sorgeva il
Cinema Viotti.

«Il tema dell’anno 2019
individuato dal Centro Stu-
di "Franco Marenghi” e ap-
provato dal Consiglio di
Presidenza & “La pasta fre-
sca, ripiena e gli gnocchi” -
spiega la delegata di Ver-
celli, Bernascone Cappi -. E
questo "argomento dell'ul-
timo volume della “Biblio-
teca di Cultura Gastrono-

preparazioni della cena
ecumenica, che vedra riu-
niti alla stessa mensa vir-
tuale tutti gli Accademici, in
Italia e nel mondo, il 17
ottobre 2019”..

La Cena Ecumenica e
l'occasione per sviluppare,
attraverso la convivialita, i
valori della cucina italiana,
con la valorizzazione degli
elementi identitari del cibo
dell’anno, non solo con la
sua genuinita ed originalita,
ma anche attraverso un me-
nu rappresentativo delle ca-
ratteristiche della cosiddet-
te “Tre T” che caratteriz-
zano la nostra cucina ita-
liana: tradizione, territorio
e tecniche originali. Insie-
me alla Cena degli Auguri e
alla Cena della Cultura, che
si svolgono rispettivamente
a dicembre e marzo, la Ce-
na Ecumenica rappresenta
uno dei cardini delle attivita
dell’Accademia della Cuci-

si e diplomato all'lstituto mica” e delle relazioni e mna Italiana.
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