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«RICORDO gli odori della cuci-
na di mio papà quand’ero bambi-
no. Oggi riprendo una ricetta tradi-
zionale lodigiana cercando di far
rivivere quegli odori, anche se poi
la trasformo grazie alle novità del-
la tecnica e accostando consisten-
ze, temperature o materie prime
particolari». Stefano Granata, chef
de La Quinta, locale storico di Lo-
di ora trasferito a Cornegliano, è
uno dei cuochi intervenuti ieri po-
meriggio in sala Granata all’incon-
tro su “Il futuro della cucina, lodi-

giana e non solo” promosso
dall’Accademia Italiana della Cuci-
na all’interno della rassegna “Le
forme del gusto”, in occasione del
50esimo della delegazione di Lodi
guidata da Federico Maisano (in
serata poi il passaggio di consegne
a Bruno Balti).

RISPONDENDO a Gianni Fossa-
ti, vice presidente vicario dell’Ac-
cademia, Granata ha spiegato che
oggi «l’innovazione ha migliorato

tante cose, ad esempio la salubrità
della conservazione col sottovuo-
to, le modalità di cottura o di im-
piattamento, il possibile accosta-
mento con materie prime fresche
che arrivano da tutto il mondo. Si
può quindi ‘ricostruire’ un piatto
storico».

«HO PROPOSTO di recente una
trippa usando i prodotti tipici lodi-
giani ma abbinandoci un brodet-
to» ha aggiunto Alessio Ramazzot-
ti, chef de La Coldana di Lodi, sot-
tolineando la versatilità della cuci-
na italiana, «che è prima al mon-
do». Al contrario Carlo Vailati Ri-
boni de Le cascine Riboni di Ter-
ranova, sottolineando di essere
agricoltore con agriturismo e fatto-
ria didattica e non chef, ha rimar-
cato: «La ricetta è una regola. Si
può sgrassarla, renderla più digeri-
bile, ma se la si cambia è un’altra
cosa. La nostra è una cucina casa-
linga, con le ricette della nonna e
materie prime a chilometri zero,
passa il cameriere a servire, non
c’è impiattamento». L’incontro
era stato aperto da Barbara Gallani
(premiata nel 2015 col Fanfullino
d’oro), direttrice della comunica-
zione dell’Efsa, Agenzia Europea
per la sicurezza alimentare, che ha
definito «amica delle tradizioni
perchè ci permette di gustare, in
modo moderato ma sicuro, dolci

come la Tortionata di Lodi». Mol-
ti gli esempi su alimenti sotto inda-
gine come aloe, caffè, olio di pal-
ma: «Noi alla fine presentiamo
una relazione, poi spetta alla com-
missione Ue decidere se interveni-
re, se vietare o limitare eventuali
alimenti». La chiusura è stata di
Fulvio Vailati Canta, lodigiano,
oggi docente di pasticceria dell’ac-
cademia Alma a Colorno (Parma).
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LA FACCIATA del Duomo di
Lodi ‘ricostruita’, oggi alle 11, per
la kermesse delle ‘Forme del Gu-
sto’, dall’associazione Macellai con
la salsiccia lodigiana, che potrà poi
essere degustata. Assaggi sono pre-
visti anche al termine della gara di
raspadura: dalle 17, tredici concor-
renti si sfideranno in una competi-
zione che vedrà premiati (in giuria
anche gli assessori regionali al Ter-
ritorio, Pietro Foroni e al Turismo
Lara Magoni), i più abili nel ricava-
re sfoglie di grana di maggiore qua-
lità e quantità. Alle 11.30, invece,

sarà l’assessore al Welfare Giulio
Gallera ad intervenire su ‘Il buono
che fa bene’. Come già ieri per l’in-
tera giornata, in piazza della Vitto-
ria ci saranno le bancarelle con i va-
ri prodotti del gusto, show coo-
king, visite guidate. «In questi an-
ni il latte lombardo di qualità è so-
pravvissuto grazie al sistema del
grana padano dop – ha detto ieri
l’assessore all’Agricoltura, Fabio
Rolfi –. Purtroppo però importia-
mo ancora il 50% di latte a basso co-
sto: per tutelare il Made in Italy bi-
sogna cominciare dalla materia pri-
ma. Quindi più visibilità per le no-
stre Dop nella grande distribuzio-
ne».  L.D.B.

«La cucina tipica ha futuro»
Lodi, lo scenario nel convegno dell’Accademia Italiana
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