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Novara, la pubblicazione & stata presentata dal rettore Gian Carlo Avanzi

Un volume per i settantanni
dell’Accademia della Cucina
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1 souvenir per eccellen-
zadiNovaranel Seicen-
toeraunbarattolodive-
tropieno dimostarda di
mela cotogna. I famosi bi-
scottini, invece, arrivarono
unsecolodopo.
«Ininunacitta da diecimi-
la abitanti c’erano soltanto
sei produttori: divenne pre-
sto un regalo di lusso» spie-
ga Giampietro Morreale
cheé cultore di storia econo-
mica e sociale del Novarese
e tra gli autori del secondo
volume di «Novara e la sua
terra» della sezione locale
dell’Accademialtalianadel-
la Cucina.

Un viaggio in due secali
E con un viaggio nella ga-
stronomia del diciassettesi-
mo e diciottesimo secolo
che I'associazione ha scelto
di festeggiare il suo settan-
tesimo anniversario. La lo-
cation, lo spazio scelto per
levento di presentazione
dell'iniziativa, & la Sala de-
gli Specchi di Palazzo Belli-
ni, sede storica del Banco
Popolare di Novara.
Unluogo decisamente im-
portante come le firme del
libro: oltre al gia citato Mor-
reale cisono Elisabetta Coci-
to (segretaria del Centro
Studi nazionale dell’Acca-
demia), Giancarlo Anden-
na (docente all’'Universita
Cattolicadi Milano), Susan-
na Borlanelli (professores-
sadistoriadell’arte), Flavio

Dusio (medico), Remigio
Bazzano (ex insegnante di
Teoriadell'immagine all’Ac-
cademia di belle Arti) e Pie-
ro Spaini (delegato novare-
sedell’associazione).
Ciascuno ha dato il suo
contributo, forte dell’espe-
rienzaneivarisettori e moti-
vato dalla prestigiosa occa-
sione, formando un quadro
completo delle abitudini
alimentari dei novaresi tra
Seicento e Settecento. Cosi
sivanno a scoprire abitudi-
niatavola, ingredienti, gu-
stie preferenze di novaresi
di due secoli. A spiegare il
contenuto nell’opera é il
rettore dell'Upo, Gian Car-
lo Avanzi, che si sofferma
sull’accurata descrizione
del «novarese doc» nell’eta
moderna: «La nostra tradi-

L'incontro per la pubblicazione sull'Accademia della Cucinaa Novara

zione culinaria proviene
dal contado, cioe fuori dal
centro abitato. In citta i re-
sidenti erano alti, magri,
spesso malati: la dieta era
fatta principalmente di pa-
ne dimistura, tanta carne e
molto vinos.

Dallarabiola alla paniscia

Una curiosita: «I nobili e i
borghesi riuscivano a repe-
rire anche la robiola da Ca-
meri». Avanzi parla pure
della tradizione del bollito
«nataa Bellinzago dove c’e-
ra viavai di persone», della

paniscia come «piatto pove-
ro e tipico della campa-
gna». Cita pure lo stracchi-
no che nasce nel Seicento
«dal latte delle vacche che,
scendendo a valle, erano
“strache”, cioé stanche».
Un libro che racconta dun-
que la storia del Novarese
attraverso i piatti in tavola.
Spaini: «Abbiamo gia in pro-
grammadifareil terzo volu-
me: si concentrera sui capi-
toli finali dello scorso mil-
lennio, andando dall’800 ai
giorninostri». —
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