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® ACCADEMIA ITALIANA della CUCINA Cena ecumenica per le delegazioni Monterosa e Aosta

Allascopertadi baccala e pesc1 sotto sale o affumicati

DONNAS 1l ristorante Lou
Rosé gestito dalla famiglia
Chappoz ha ospitato giovedi
scorso la cena ecumenica del-
la Delegazione Monterosa
dell'Accademia Italiana della
Cuecina. Ospite del delegato
Monterosa Jean-Claude Mo-
chet é stato il sindaco Mat-
teo Bosonin.

L'evento che unisce tutte le
delegazioni italiane ed este-
redell'Accademiaera dedica-
to al 'Baceala, stoccafisso e
gli altri pesci conservati sot-
to sale o essiceati o affumica-
tinella cucina della tradizio-
neregionale’, scelto pervalo-
rizzare prodotti e metodi di
conservazione che hanno se-
gnato la storia alimentare
deiterritori, compresa la Val-
le d’Aosta.

11 menu, curato dalle simpo-
siarche Maria Clara Frey-
doz e Maria Pia Praz, ha in-
terpretato il tema conun tris
di baccala, acciughe e trota
“a la mode ancienne”, segui-
to da polenta rustica arric-

chita da baceala in crosta e
porro fondente.

A completare il percorso, un
parfait di castagne con gel di
mirtilli della Valle del Lys,
caffé e friandises Bonne Val-
lée. Al termine del convivio,
l'accademico Alberto Mori-
zio ha presentato il volume
2026 della Biblioteca di cultu-
ra gastronomica dell’Accade-
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mia, dedicato al tema dell’an-
no, approfondendo il ruolo
dei pesci conservatinella tra-
dizione culinaria regionale.

Alla Locanda La Clusaz di Gi-
gnod, si € invece ritrovata la
delegazione di Aosta guidata
da Andrea Nicola, con sim-
posiarca Emiro Marcoz. I
cuochi Piergiorgio Pellerei
e Thierry Buillet e la loro

lIsindaco Matteo Bosonin, lo chef Nicholas Ferraiuolo, il delegato
MonterosaJean-Claude Mochet, Jean Chappoz e Maria Pia Praz

brigata hanno proposto coz-
ze affumicate con erema di
patate nostrane, friggitello
con capasanta marinata, ca-
voloverza conristretto di ac-
ciuga, spuma di cavolfiore,
raviolo di salmerino di Lillaz
affumicato e latticello, bacca-
la mantecato e cialda di len-
ticchie, créme briilée allo Sh-
ropshire e gelato alla mela
cotta erosmarino.

I sommelier Enrico Co-
gnein ha abbinato i vini, spa-
ziando da un Franciacorta
extra brut metodo solouva a
un Etna bianco Doc.

Al termine del convivio, gli
accademicidel gruppo aosta-
no hanno ricevutoil libro edi-
to da Bolis edizioni dedicato
proprio a baccala, stoccafis-
so e altri pesci conservati sot-
tosale o affumiecati della cuci-
na della tradizione regionale
alla cui stesura hanno contri-
buito i componenti del Cen-
tro Studi, tra i quali figurano
anche le delegazioni di casa
nostra.
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