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GLI SHOWCOOKING Sono tre gli appuntamenti in programma con cuochi del territorio e volti noti della tv

Creativita e tradizione
nei piatti degli chef
per raccontare

i cambiamenti a tavola

(AN

Fraitemi affrontati
l'attenzione agli sprechi, i
prodotti del territorio,
l'evoluzione della cucina
intesa come luogo fisico

di Rossella Mungiello

Bl «Se c’e un ambito che ha vis-
suto un’evoluzione velocissima,
paragonabile a quella del lin-
guaggio, & proprio il luogo fisico
della cucina». Parola della giorna-
lista e scrittrice Roberta Schira,
ideatrice e conduttrice dell’'even-
to “Dal focolare all’isola: 'evolu-
zione della cucina dal fuoco alla
piastra”, in programma sabato 26
settembre alle 18.15 al Pala BCC
Lodi. Un viaggio affascinante che
indaga la trasformazione del cuo-
re della casa, la cucina, e racconta
anche come si e evoluto nel tem-
po il cucinare. «E un’occasione
speciale per raccontare la cucina
dei nostri nonni e metterla a con-
fronto con quella del futuro -
spiega Schira -. Storie non cosi
lontane nel tempo, perché parlia-
mo ad esempio del Dopoguerra,
ma profondamente diverse, per
capire dove siamo arrivati oggi in
termini di materiali e progetti».

Al suo fianco Giuseppe Bongiorni
(presidente Federmobili) e due
chef d’eccezione che delizieranno
ipresenti con un assaggio finale.
«Ci sara Franco Aliberti, interpre-
te della cucina sostenibile e del
non spreco, temi attualissimi ma
che silegano fortemente alla cu-
cina di un tempo. Insieme a lui
Andrea Ferrara, giovane e talen-
tuoso chef del ristorante lodigia-
no Isola Caprera, che sono molto
felice di conoscere in questa oc-
casione». L'evento e realizzato a
cura di Arredo Bongiorni, in colla-
borazione con Valdesign Cucine.

Mail sabato ai fornelli de “Le
Forme del Gusto” iniziera un po’
prima. Alle 17.30 (Pala BCC Lodi
Experience), i riflettori si accen-
deranno su “Un assaggio di Ras-
segna”: la chef Amalia Nichetti
dello storico Ristorante Gaffurio,
affiancata dalla Strada del Vino
San Colombano e dei Sapori Lodi-
giani, guidera il pubblico in
un’anteprima dei piatti e dei pro-
dotti che animeranno la 38" Ras-
segna Gastronomica del Lodigia-
no.

1l tris di appuntamenti culina-
ri si chiudera domenica 27 set-
tembre alle 18.30 (sempre al Pala
Bcc Experience) con “Le creative
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Un'occasione per mettere la cucina
dei nostri nonni a confronto con

quella del futuro

" . ’

Stefano Marinucci, chef della tv

La giornalista e conduttrice Roberta Schira

Forme del Gusto”. Protagonista lo
chef Stefano Marinucci, pluripre-
miato cuoco italiano e volto noto
della tv, in un evento curato dalla
Strada del Vino e dallo Slow Food
del Lodigiano. m
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SOROPTIMIST Evento con Annallsa Andreini e Anna Paganoni

Ecosostenibilita
e cultura
delle donne

B Anche Soroptimist Interna-
tional d'Italia sara a Le forme del
gusto. Lappuntamento & per sa-
bato 26 settembre alle 10.30 al Pa-
la BCC Lodi Experience in piazza
della Vittoria, con la degustazio-
ne guidata “La Cultura delle don-
ne per una coltura ecosostenibi-
le”. L'evento, a cura di Soroptimist
Lodi e Crema, vedra la partecipa-
zione di Anna Paganoni, referen-
te nazionale del progetto “C&C+C”
di Soroptimist International
d’Italia, e di Annalisa Andreini,
scrittrice e docente di cucina del
territorio.

1l progetto di rete “La Cultura
delle donne per una Coltura eco-
sostenibile” (C&C) & nato nel 2014
in vista del’EXP02015 per scopri-
re e sostenere produttrici di ec-
cellenze alimentari, sensibili alle

Annalisa
Andreini,
scrittrice

e docente

di cucina

del territorio

tematiche ambientali, ai cui pro-
dotti viene assegnato il Bollino di
qualita soroptimista.

Nel 2024 il progetto ha inseri-
to unaterza C, per sensibilizzare
sul Contrasto allo spreco in tutte
le sue accezioni e valorizzarne le
azioni diriduzione della produ-
zione di surplus e suo recupero
e di riutilizzo attraverso inter-
venti sui produttori e sui vendito-
ri, attraverso iniziative educative
nelle scuole e collaborazioni con
altre organizzazioni.

L'evento vedra una presenta-
zione del progetto, ma anche una
degustazione di finger food a ba-
se di prodotti alimentari dei terri-
tori di Crema e Lodi, come il miele
di Amorfa di Anna Bonvini di Ma-
leo, che ha gia ricevuto il bollino.
Inoltre, un momento speciale sa-
rarappresentato dalla consegna
del Bollino di qualita soroptimi-
sta a Alessandra Betti di Lodi che
fa formaggi senza lattosio. m
Veronica Scarioni

DOLCE META | a sua storia affonda le radici add|r|ttura al 1885

Appuntamento goloso
con la degustazione
della Tortionata

B Cisaraanche unappuntamento sulla Tor-
tionata, I'unica tortaal mondo che nonsita-
glia conil coltello, ma sisbriciola in pezzi, alle
Forme del Gusto. Lappuntamento conil dolce
tipico della citta e fissato per domenica 27 alle
ore15in piazza della Vittoria conla degusta-
zione “Alla scoperta della Tortionata di Lodi”
acuradella pasticceria “Dolce Meta” di viale
Pavia a Lodi. Levento sara utile per scoprire,
qualora ci sia qualcuno che non lo conoscesse,
oriscoprireil dolce di Lodi.

Come specificato dal sito della Dolce Meta
Lodj, tortionata.it, la storia della Tortionata
risale al 1885, quando il pasticciere Carlo Tac-
chinardi, un giorno, prese a tritare delle man-
dorle ed inizio a mescolarle con zucchero, bur-
ro e farina, fino a creare un dolce semplice, ma
perfetto nel gusto. La suaformaunica, piatta
e circolare, con una decorazione a strisce che
ricorda le tracce lasciate dai mezzi agricoli sul
terreno, larende ancora oggi immediatamen-
te riconoscibile. Si narra che tra gli scaffali
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In piazza la Dolce Meta di viale Pavia

della pasticceria Tacchinardi ci fosse un bambi-
no curioso, Alessandro, che affascinato dal
padre che impastava sussurro: “nata...io..Tor-
ta”. E cosl, tra mestoli e farina, giocando con
le parole, venne pronunciato il celebre nome:
Tortionata. La Tortionata non era solo un dol-
ce, bensi un amuleto di buon auspicio. Le noz-
ze,ibattesimi, i compleanno: la Tortionata do-
Vveva essere sempre presente, come un angelo
custode zuccherato. Oggi, alla Dolce Meta, la
tradizione continua e la Tortionata e li, sul
bancone, pronta a incantare chiunque la
assaggi. M Federico Dovera



