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GLI INCONTRI Enzo Bianchi parlera di vita e spiritualita

Uno sguardo diverso sul cibo
nelle parole di 4 grandi ospiti

Ronzera di Unicef e Segre
di Last minute market
affronteranno il tema
della sostenibilita. Catzola,
chef del capo dello stato,
presentera il suo libro

di Lucia Macchioni

B Una tavolaimbandita di ospiti
prestigiosi: anche l'edizione 2024 de
“Le Forme del Gusto”, vedra sul piat-
toun carnet di personaggi di spicco.
Esplorando il mondo del food a 360
gradi, Paolo Ronzera, padre Enzo
Bianchi, Andrea Segré e Pietro Cat-
zola saliranno sul palco, approfon-
dendo temi e curiosita.
Arompereil ghiaccio, venerdi al-
le 12, sara I'incontro con le scuole
chevedrain “cattedra” il direttore
generale di UnicefItalia Paolo Ron-
zera.Lavora perl'associazione dal
1991 e dal 2015 é ai vertici di Unicef
Italia. Ha svolto missioni in Etiopia,
Moldavia (al confine con1'Ucraina,
all'inizio della guerra), Giordania, Li-
bano, Mali, Iraq, Laos, Repubblica
democratica del Congo e Afghani-
stan e ai ragazzi parlera de “La sfida
della poverta alimentare infantile”.
Calandosi trale pieghe di “Cibo,
vita e spiritualita”, sabato alle 11,30
ilfondatore della comunita di Bose
padre Enzo Bianchi parlera del cibo
inuna chiave diversa: «Non e possi-
bile vita spirituale senza consape-
volezza e attenzione al cibo, senza
che il pasto sia un rito creatore di

senso, un'esperienza di condivisione
e di comunione», sostiene.

Alle 16,45l professor Andrea Se-
gré, ordinario di politica agraria in-
ternazionale e comparata all'Uni-
versita di Bologna e fondatore di
Last Minute Market, approfondira
“Ilmetodo spreco zero”. Hainsegna-
to economia circolare all'Universita
di Trento e si occupa di studiare e
applicare i fondamenti dell'ecologia
economica, circolare e sostenibile.
Nel “menu” degli ospiti prestigiosi,
cisaraancheil cuoco dei Presidenti
della Repubblica, Pietro Catzola. Sa-
bato alle 18,30 (in collaborazione
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conl’Associazione nazionale insi-
gniti dell'ordine al merito della Re-
pubblicaitaliana), presenterail libro
“Ilcuoco dei presidenti - Vita ericet-
tediun marinaio al Quirinale” pub-
blicato dalla edizioni Solferino e
vincitore del premio Selezione ban-
carelladella cucina 2023. A16 anni
viene notato dal presidente Cossiga
e, daliin poi, diventera ufficiale il
suo trasferimento nelle cucine del
Quirinale dove arriveranno anche
i presidenti Oscar Luigi Scalfaro,
Carlo Azeglio Ciampi, Giorgio Napo-
litano e Sergio Mattarella con le ri-
spettive firstlady. ®

DOMENICA

La sfida

della raspa,
una tradizione
“made in Lodi”

mm Il racconto dell'attesissimo tro-
feo “Chi pitiraschia”, dedicato al-
l'abilita nella preparazione della
raspadiira, quest’anno sara affida-
to alla voce della celebre giornali-
sta e conduttrice tv Monica Berti-
ni. Un appuntamento che lo scorso
anno aveva decretato la vittoria di
Stefano Grioni del caseificio Zuc-
chelli di Orio Litta, che aveva sba-
ragliato, a colpi di lama, gli altri
sette concorrenti in gara. Ma a chi
cederail testimone il campione in
carica? Lo scopriremo domenica
29 settembre alle ore 17,15 in piaz-
za della Vittoria, durante uno degli
eventi pil partecipati della rasse-
gna. Un'occasione da non perdere,
che richiama nel quadrilatero con-
correnti e spettatori di tutte le eta,
intorno a una tradizione di vecchia
data dal marchio “made di Lodi”. A
valutare il lavoro dei partecipanti
cisara, anche quest'anno, una giu-
ria d’eccezione, incaricata di dare
un voto sullo spessore dei petali di
raspadiira, sullaloro lunghezza e
integrita e anche sulla quantita
prodotta in una gara a tempo. Sim-
bolo della buona tavola lodigiana,
laraspadiirarappresenta un ele-
mento identitario per ilodigiani:
un prodotto dalle umili origini che
oggi connota un prodotto ricercato
e gourmet, nato dallalavorazione
del formaggio grana. Sostenuta
dalla banca Bcc Lodi, I'iniziativa,
alla sua 1lesima edizione, si svol-
gera allinterno del padiglione
centrale. ®

LABORATORI
Prodotti tipici
conle“gemelle”
Costanza
eFontainebleu

B Quando il Gusto riunisce alla
stessa tavola culture diverse, il ri-
sultato e assicurato. Attraverso la
collaborazione del Comitato gemel-
laggi del Comune di Lodi con le citta
di Fontainebleu e Costanza, “Le For-
me del Gusto” portera nel capoluo-
go saporilontani. Sabato alle 9,30
illaboratorio “Il Gusto dell'amicizia”
acuradel formaggiaio Christophe
Lefebvre condurrailodigiani alla
scoperta del formaggio fresco “Le
Fontainebleu”; intanto gli studenti
dell'istituto Merli Villa Igea saran-
no guidati dai fornai Pascal e Vero-
nique Pineau, da Costanza, nella
masterclass per la preparazione
della vera baguette francese al Mo-
lino Pagani. Entrambi i prodotti sa-
ranno disponibili tra i banchi della
rassegnain piazza. Sempre sabato,
alle 12,45 '’Associazione cuochi di
Costanza portera a Lodilo chef del
municipio Manfred Holzl, impe-
gnato ai fornelli per la preparazione
di piatti della tradizione della Re-
gione del Lago e di Costanza. Gia
venerdi, gli studenti delle scuole lo-
digiane saranno protagonisti della
rassegna con gli appuntamenti “Le
Forme dell'acqua” (9,30) per vivere
la sfida alla sostenibilita ambienta-
le con Sal, e “Le Forme del miele”
(11) che condurra i ragazzi nel mon-
do delle api con l'apicultura L'ape
amica. Infine, domenica “Un'orada
casaro” a cura di Lorenzo Maggioni,
alle 14,15 promuovera un laborato-
rio per tutte le eta, dedicato alla
preparazione del formaggio. ®
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