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APPUNTAMENTO PER GOURMET Un menu in linea con le tradizioni territoriali con Angelo Stroppa e lo chef del Ca Nova

Un maestro dei fornelli e lo storico:
cosi la degustazione diventa "arte”
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Sopra Stroppa; a lato un tavolo

B Mettiun maestro della cucina
aifornelli, 1a créme dei prodotti “lo-
digiani” e un Omero della storia culi-
narialocale, ed ecco serviti “I gusti
dellaBassain Fiera”. Lappuntamen-
to organizzato dal comune di Codo-
gno con Confartigianato Imprese e
il ristorante Ca’ Nova di Somaglia ha
portatoieriin tavola «un menu in
linea con la tradizione della terra
lodigiana», come ha spiegato lo sto-
rico Angelo Stroppa dialogando con
il segretario generale di Confartigia-
nato Vittorio Boselli. Che ha intervi-
statouno ad uno Giuseppe Mussida,
Alessandro Abba, Antonio Croce,

Gigi Cornali e Danila Faravelli, forni-
tori delle materie prime. Tra citazio-
ni letterarie - Carlo Emilio Gadda
ripreso daBoselli acommento del
risottolodigiano con salsiccia e ra-
spadura - e incursionirock - “Senza
parole” di Vasco nell'elogio al convi-
vio del comandante della Guardia
di Finanza, Colonnello Vincenzo
Andreone -, amministratori comu-
nali, rappresentanti delle forze del-
l'ordine ed esponenti della societa
civile e dellarealtaimprenditoriale,
hanno potuto assaporarei grandi
classici della cucina nostrana pre-
paratiad arte dal cuoco del ristoran-

teCa Novae trasformatiinnarra-
zione da Stroppa. Cosi la polenta gri-
gliata con Malghese e diventata una
dissertazione sul “gorgonzola” delle
origini, rigorosamente piccante, con
pannerone, quartirolo, mascarpone
e grana padano «immancabili ingre-
dientidi piatti prelibati», cotechino
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e pure hanno riportato al Medioevo
«quando ilmaiale era allevato brado
nelbosco “condominiale”», eivini
diBosco Longhino in viaggio sulle
collinebanine. E a chiudere il tira-
misurivisitato con biscotto Codo-
gno della pasticceria Cornali. B
L.G.



