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Nell’antica cucina
le nozze gustose
fagioli-baccala

l‘_‘agioli? A Vercelli non solo si-
nonimo di panissa ma anche
di un modo antico di cucinare il
baceala. La scoperta di Luca Bru-
sotto alla cena dell’Accademia
italianadellacucina. - pAciNa4s

Accademia Cucina
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llracconto diBrusotto allacenaecumenica dell’Accademia: unpiatto povero globale

Le nozze di fagioli e baccala
nell’antica cucinavercellese

LASTORIA

RAFFAELLALANZA

. agioli? A Vercelli non
|___ sonosinonimosolo di

panissa. Luca Brusot-

to, conservatore del
Museo Leone, ma anche, dal
2024, direttore del Centro
Studi Territoriale del Pie-
monte dell’Accademia Italia-
na della Cucina, I’ha svelato
Paltra sera durante la cena
ecumenica del sodalizio, I’e-
vento annuale pitiimportan-
te organizzato in contempo-
ranea da tutte le Delegazioni
elegazioniinItaliaeall’este-
ro. «Ogni anno viene propo-
sto un tema dal Centro Studi
“Franco Marenghi” e appro-
vato dal Consiglio di Presi-
denza - spiega Luca Brusot-
to—. Il tema scelto per questo
2026 & stato “Baccala, stoc-
cafisso e glialtri pesci conser-
vatisottosale o essiccati o af-
fumicati nella cucina della
tradizione regionale”, che &
stato oggetto della cena ecu-
menica. Nello “studiare” il
territorio vercellese horitro-
vato un vecchio librodi cuci-

L'interventodilLucaBrusotto allacenadell Accademiadellacucina

na che siintitola Osterie e ri-
cette vercellesi (Iris e dintor-
ni), di Pino Bo e Mario Poz-
zuolo. In quel volume era ci-
tata la ricetta di un baccala
alla vercellese, cucinato con
ifagioliy.

Luca Brusotto & andato ol-
tre: «Ho fatto una ricerca
analizzando gli ingredienti

della ricetta e con mio gran-
de stupore ho trovato che il
baccala con fagioli viene cu-
cinato non solo alla vercelle-
se, ma anche alla napoleta-
na, inumido alla toscanaeal-
la veneta. Ricette identiche,
in territoridiversi. E se, nella
ricercatolgoifagiolidallari-
cetta, ne trovo addirittura al-

tre17 identiche per 12 regio-
ni diverse. Questo dimostra
che la cucina italiana € nata
“povera” ma “globale”, mol-
to prima che esistesseI'Italia
unita. E un codice gastrono-
mico comuney. Baccala che
si trasportava facilmente e
che si manteneva per mesi. E
chenel Vercellese venivacu-
cinato con i fagioli di Salug-
gia o Villata, gia protagoni-
sti della panissa.

Una globalizzazione che
ha toccato anche gli altri pe-
sci conservati, tra questil’ac-
ciuga. «In Piemonte ’acciu-
ga sotto sale, insieme all’a-
glio, e diventatal’ingredien-
te sacro del piatto regionale
pereccellenza, labagnacau-
da - conclude Brusotto —. Se
il baccala ci mostra come
I’Europa del Nord, dai cui
mari arriva il merluzzo, ab-
bianutrito!'Italiaintera, I’ac-
ciuga sotto sale ci mostra in-
vece come I'ltalia intera si
sia nutrita e integrata da so-
la.Elaprovachelafame,l’in-
gegno e le vie del commer-
cio hanno saputo azzerare
qualunque distanza geogra-
ficaeculturaley, —
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