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Un convegno della Delegazione di Asti dell’Accademia ltaliana della Cucina

La cucina piemontese dell'Unita d'ltalia

Si é svolto il 6 settembre

scorso a Brusasco, nel Ca-
stello del Luogo, il conve-
%no organizzato dalla De-
egazione di Asti dell’Acca-
demia Italiana della Cucina
dal titolo "La cucina premon-
tese dell’'unite d'Italia. Gran-
di cuochi del tempo: riflessi
sulla cucina moderna”.

“Un incontro studiato per
rendere omaggio a importanti
cuochi reali creatori di ricetta-
ri di successo redatti in conte-
sti di forti cambiamenti, pre-
ziosi ausili per comprendere
uno spaccato della nostra sto-
ria e delle nostre tradizioni,
senza la cui conoscenza non
saremmo in grado di evolvere
ed innovare in nessun ambito,
in particolare nell'arte della
cucing” ha spiegato Eiisabet-
ta Cocito, Direttore Centro
Studi Piemonte dell’Acca-
demia Italiana della Cucina.

Dopo il benvenuto di Pie-
ro Bava, Delegato di Asti
e Consultore Nazionale
dell’Accademia della Cuci-

na, Uincontro si & svolto con
il coordinamento Mauro
Frascisco, Delegato di To-
rino e Coordinatore Ter-

ritoriale Piemonte Ovest
dell’Accademia della Cuci-
na.

Si sono susseguiti gli in-
terventi di Giorgio Lozia
(ALC. Centro Studi Dele-
gazione di Biella) “A tavola
con i Savoia”, Renzo Pellati
(A.LC. Centro Studi Dele-
gazione di Torino) “Consi-
gli di Chapusot riportati ai

Grandi Cuochi del tempo e riflessi sulla cucina moderna

giorni nostri, Elisabetta Co-
cito (A.LC. Direttore Cen-
tro Studi Piemonte) “Ame-
deo Pettini. Cuoco di cor-
te e cuoco del popolo”, Ma-
rio Tuccillo (A.LC. Diret-
tore Centro Studi Piemon-
te) “Teofilo Barla. Splen-
dore e miseria di un maitre
pattiseur”.  Franco Gerar-
di (AXC. Delegato di Ci-
ri¢) ha ricordato lo studioso
Domenico Musci, scompar-
so da alcuni anni, e ha pre-
sentato il suo libro “Il cuo-
co delre”.

Le conclusioni sono sta-
te affidate al presidente
dell’Accademia Italiana del-
la Cucina Giovanni Ballari-
ni. Dalla teoria alla pratica:
dopo un aperitivo nel parco
é seguito un menu dal sug-
gestivo titolo “A mensa se-
guendo le ricette dei Cuo-
chi del Re” in cui si alterna-
vano piatti studiati da Via-
lardi, Chapusot, Pettini,
Barla.

“Ogni ricettario - ha det-

to la Cocito - rappresenta un
patrimonio collettivo prezio-
so0. Le incisioni e le illustrazio-
ni che li corredano tratteggia-
po lo stile e la moda dell’epo-
ca, il linguaggio parla di usan-
ze auficie e popolari, le ricet-
te raccontano 55 fame e di ab-
bondanza. Fonti storiche pre-
ziose, i libri di gastronomia
ci parlano della disponibili-
ta dei prodotti nel tempo, del-
le tecniche, degli strumenti e
degli utensili Lg cucing in uso
e ci informano anche sulla sa-
lute collettiva. Consentono di
accedere ai deschi di corte o di
sedere alla tavola del popolo,
fornendo anche suggerimenti
e rimedi per migliorare il be-
nessere e ['igiene.

Vergati a mano o stampati
su carta pitt o meno nobile, ri-
legati con filo o graffe, i ricet-
fari sono passati di mano in
mano, di generazione in gene-
razione per comunicare la cu-
cina e trasmettere un'idea del-
la storia vista da un’angola-
zione particolare”.
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