
Prima Pagina Cronaca Politica Attualità Arte e Cultura Spettacoli Economia Salute Sport Tempo libero Lettere Scuola Interviste Tutte le notizie

BIANZÈ BORGOSESIA CIGLIANO CRESCENTINO CINTURA DI VERCELLI SANTHIATESE TRINO GATTINARA‐VALSESIA PROVINCIA NOTIZIE DAL PIEMONTE NOTIZIE DALL'ITALIA

 / ATTUALITÀ               Archivio    Mobile

IN BREVE

venerdì 16 ottobre

TTG di Rimini, la Liguria si
candida a laboratorio europeo
della Silver Economy:
presentato il «Liguria
Longevity Project» al
presidente nazionale di CNA

Confcooperative Piemonte:
economia sociale, mutualismo
e semplificazione normativa al
centro del Consiglio regionale

giovedì 15 ottobre

Torino e il Piemonte si
preparano al 2027: presentato
al TTG il calendario dei grandi
eventi

CHE TEMPO FA

ADESSO
14°C

MAR 20
15.0°C
17.6°C

MER 21
13.5°C
18.5°C

@Datameteo.com

RUBRICHE

Fiera in Campo

Libri

Il block notes del
disinfestatore

ACCADEVA UN ANNO FA

Pro Vercelli
0 a 0 dopo 45' con la
Giuana Erminio, ma è
una buona Pro

Santhiatese
Addio a Italo Caucino,
fondatore dello
Sporting di Santhià

ATTUALITÀ | 19 ottobre 2026, 09:29

Accademia della Cucina: un anno
dedicato ai pesci "poveri"
conservati
Riprese le attività con la Cena Ecumenica

Cena Ecumenica dell’Accademia Italiana della cucina, Delegazione di Vercelli
presieduta dalla delegata Paola Bernascone Cappi giovedì scorso, 15
ottobre,  al ristorante Amarcord Cucina e Bottega in piazza Cavour 5 a
Vercelli. Tema dell’anno: " Baccalà, stoccafisso e agli altri pesci conservati
sotto sale o essiccati o affumicati nella cucina della tradizione regionale". A
fare gli onori di casa Paola Bernascone Cappi, delegata di Vercelli. Il tema
dell’anno è stato illustrato da Luca Brusotto, accademico e direttore del
Centro Studi Territoriale del Piemonte dell’Accademia Italiana della Cucina:
«Facendo una ricerca, ho notato che tante Regioni sono accumunate da
ricette identiche – racconta ‐. Il baccalà in umido dimostra che la cucina
italiana è nata “povera" ma “globale” molto prima che esistesse l'Italia
unita. È un codice gastronomico comune, un filo conduttore che unisce la
cultura contadina e quella marinara attraverso i secoli, i commerci e anche
attraverso la cultura religiosa perché a partire dal Concilio di Trento (XVI
secolo), la Chiesa impose i giorni di magro (la Quaresima, i venerdì e le
vigilie), durante i quali era vietato consumare carne. Il baccalà divenne la
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Piemonte a Ttg Italia,
Bongioanni: "Sempre più
internazionale con l’eccellenza
del nostro agroalimentare,
turismo e sport"

Caro energia: si preparano
aumenti record per il
riscaldamento

mercoledì 14 ottobre

Turismo, il Piemonte brilla al
TTG di Rimini con numeri da
record e l'asse strategico con
la Liguria [FOTO E VIDEO]

Turismo, la Liguria cresce del
4,1% nei primi otto mesi del
2026: oltre 16 milioni di
presenze (Video)

I Riviera dei Fiori Hotels
protagonisti al TTG Travel
Experience 2026

Porta aperte alla Fondazione
Marazzato: riflettori sui veicoli
militari ‐ Le immagini

Hotel Multiverso:
all’Hospitality Day 2026 Dario
Ghiglione porta un nuovo
modo di leggere l’ospite
contemporaneo

Leggi le ultime di: Attualità

Pro Vercelli
0 a 0 con la Giana
Erminio. Ma il pari va
"stretto" alla Pro
Vercelli

Leggi tutte le notizie

soluzione perfetta per l'intera penisola».
E lo stesso discorso vale per quell’elemento che caratterizza la cultura
gastronomica piemontese legata al pesce conservato, ovvero l’acciuga
sotto sale.  «A 1500 Km di distanza, a Bagheria, in Sicilia, in provincia di
Palermo, c’è il Museo dell’Acciuga – racconta Brusotto ‐. Le stesse acciughe
si celebrano in Piemonte in valle Maira, a Celle di Macra, dove si trova il
Museo degli acciugai, gli ancioué della valle Maira».  Un cibo povero dal
Piemonte alla Sicilia, che in qualche modo, univa la penisola. Nell'occasione
è stato “spillato" il nuovo accademico Enrico Gastaldi. 
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