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FOOD POLICY

Cibo sano, equo e sostenibile:
un progetto anche per Lodi

I Si terra sabato 27 alle 11 nel Pala Bec Lodi, piazza
della Vittoria, il focus “Food policy e produzioni locali
per un cibo sano, equo e sostenibile”, una conversa-
zione con Michele Carruba, nutrizionista e presidente
onorario del centro di studio e ricerca sull'obesita
dell'universita degli studi di Milano (CSRO), Giuliana
Daniele, presidente Slow Food Lombardia, Anna Sca-
vuzzo, vicesindaca di Milano, Andrea Magarini, presi-
dente Food Policy Comune di Milano, e Laura Taglia-

ferri, vicesindaca Comune di Lodi. «La food policy
@& costituita da un insieme di politiche, coordinate,
legate al cibo, che nasce a Milano gia nel 2015, e negli
anni seguenti arriva anche Bergamo - spiega Taglia-
ferri -. Fondazione Cariplo, che & il fondatore di que-
ste food policy, ci ha coinvolto per provare ad avviare
un percorso simile anche a Lodi, partendo dalle espe-
rienze gia presenti in citta, come quella dell'Emporio
Solidale. Food Policy vuol dire politiche legate al cibo
in materia di cibo e salute, sostenibilita, contrasto
alla poverta alimentare, cultura. Sabato presentere-
mo l'esperienza milanese e parleremo del nostro pro-
getto, in fase embrionale». B F.D.

TRADIZIONE || libro di Angelo Stroppa
Anedotti ericette,

la cucina lodigiana
attraverso i secoli

Dalla trippa alla tortionata,
dai biscotti di Codogno agli
amaretti di Sant'Angelo:
un resoconto che parte
dagli antichi romani

Bl Trippa, raspadura, biscotti di
Codogno, amaretti di Sant’Angelo:
ilLodigiano e unaterraricca di pre-
libatezze culinarie. Ma la storia del-
la cucinalocale haradici

antiche, non tutti ne sono !

al corrente, e quindi per

conla partecipazione del giornali-
sta Ferruccio Pallavera, in dialogo
conl'autore, «la premessa del libro
consiste in unaricostruzione stori-
casu come i evolvel'alimentazione
apartiredal tempoin cuiil Lodigia-
no era percorso dagli antichi roma-
ni. Poi si passa al Medioevo, conle
ricette dei monasteri e dei contadi-
ni, fino al ‘500 e ‘600, quando comin-
ciaasvilupparsilallevamento delle
vacche da cui si produce il

g formaggio». Avanzando
ancoranel tempo, siarriva

dissipareogninebbiaAn-  mmj; = *= ai giorni degli allevamenti
gelo Stroppaha pensato \ e, dei suini, da cui si traggo-
bene di dare alla luce il - == nogliinsaccati, cheinsie-
volume “Storia della cuci- ! I'l. L me allatte e ai prodotti ca-
nalodigiana” libro ricco VO 1 seari vanno a costituirela

di aneddoti, ricette e fatti
divertentilegati alla cuci-
nache verra presentato sabato 27
alle 16.15 nel ricco panorama di
eventi proposti per Le Forme del
Gusto. Come dice Stroppa, e come
ribadira anche nel corso della con-
versazione a curadella Societa Ge-
nerale Operaia di Mutuo Soccorso

Angelo Stroppa

struttura basilare della
nostra alimentazione. In-
fine una serie di aneddoti divertenti
eracconti documentati. Il volume
comprende anche una serie diricet-
te antiche, circa 60, che vanno dal
‘500 all'800, unite ad altre 200 ricet-
te che sono ancora oggi alla base
della cucinalodigiana. ® F.D.

4 (POILENITIER

& Scere

i Remak

mateome® 1987

Pro Locoa Borghetto Lodigiano
con il patrocinio dell’ Anmministrazione Comunale
in collaborazione con

BORGHETTO LODIGIANO

S ams=oran 2
Alezlllac

] PP leonita
de lbuar-ziact

SABATO

SABATO

4 Ottobre
DONMENICA 5 Ottobre

11 Ottobre
DOMENICA 12 Ottobre

www.prolocoborghetto.it

Tel. 335 6277588

PRENOTAZIONE OBBLIGATORIA ONLINE




