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IL 15 OTTOBRE Cena Ecumenica della Delegazione vercellese al Convento di Trino

L'Accademia Italiana della Cucina
punta su Fritti, frittate e frittelle...
VERCELLI (god) "Fritti, frittate
e frittelle". Su questo tema
individuato dal Centro Studi
"Franco Marenghi" e appro-
vato dal consiglio di Pre-
sidenza si declina la Cena
Ecumenica dell'Accademia
Italiana della Cucina per il
2020. L'appuntamento è sta-
to fissato per il 15 ottobre.
La Delegazione di Vercelli

dell'Accademia, presieduta
da Paola Bernascone Cap-
pi, si riunirà al ristorante «il
Convento» di Trino: sarà lo
chef Giorgio Bonato a in-
terpretare ai fornelli il tema.
Un menù che prevede piatti
del territorio, interpretati e
rivisitati.
«La Cena Ecumenica de-

ve essere l'occasione anche
per sviluppare, attraverso la
convivialità, i valori della
cucina italiana, con la va-
lorizzazione degli elementi
identitari del cibo dall'an-
no, non solo con la sua
genuinità ed originalità, ma
anche attraverso un menu
rappresentativo delle carat-
teristiche della cosiddette
"Tre T" che caratterizzano
la nostra cucina italiana:
tradizione, territorio e tec-
niche originali - spiega Ber-
nascone Cappi - la Cena
Ecumenica è anche un mo-
mento di formazione cul-
turale degli accademici:
vengono riunite idealmente
e fattivamente tutte le de-
legazioni per approfondire
il tema dell'anno, affinché
questo possa essere cele-
brato non solo dal punto di
vista gastronomico, ma an-
che dal punto di vista sto-
rico, ambientale e civile».

Il fritto è un piatto che da
molti secoli caratterizza la
cucina italiana ed è uno dei
pochi che non ha subito

Giorgio

molte
ni.

«I cibi, immersi nel grasso
bollente, cambiano aspetto,
colore, sapore e la croc-
cante crosticina permette
anche quella piacevole tra-
sgressione che è il "man-
giare con le mani"» sot-
tolinea la stessa presiden-
te.

L'ultimo volume della Bi-
blioteca di Cultura Gastro-
nomica dell'Accademia
parla di "Fritti, frittate e
frittelle", ma non solo: ap-
profondisce la scelta del
grasso di cottura, la diversa
consistenza degli ingre-
dienti se immersi nella pa-
stella o impanati o infa-
rinati; i recipienti più adatti
per cuocere frittelle o frit-
tate. E dispensa numerose
ricette regionali. Oggi, tut-
tavia, si assiste spesso al
tentativo di criminalizzare i
fritti. Eppure, cosa sarebbe
il piacere della gola orfano
del tuffo, nell'olio bollente,
di carni, pesci, verdure, dol-
ci, pane e pasta, formaggi e
salumi?

Bonato e Paola Bernascone Cappi

variazioni negli an-
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