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, salume a base di peperoncino
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di provare qualche boccone “esplosivo”
di Nduja, salume bandiera della Cala-
bria a base di peperoncino. Merita I'as-
saggioquellache preparanoifratelli Pu-
gliese %tel. 0963366938) di Calimera
Calabra. Le altre chicche? Imperdibili
Iolio dell'azienda Terre Marrana
(tel.0963367790) di San Calogero, la
marmellata di cipolle di Tropea di Deli-
zie Vaticane (tel. 0963669523) di San
Domenica, il caciocavallo di Cimina di
Anna Romano (tel. 0964334166), i fi-
chi della pasticceria  Aloisio (tel.
0982430141) Aiello Calabro, i torroni
Taverna (tel. 0966611106) di Tauria-
nova, lo straordinario Amaro Melissa di
Marina Demicheli (tel. 09827803 2) di

Longobardi.
Nel bicchiere? Sono grandi il contessa
Emburga di Cantine Lento (tel.

096828028) di Lamezia ed il cerasuolo
di Scilla di Vini Tripodi (tel.
096548438) di Archi. .
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Storie e sapori della Lomellina
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politiciorecchianti, noneeli-

minando il ricordo del passa-
to che ci siapre al futuro. Al contra-
rio, & proprio guardando le nostre
radici che possiamo capire. Questo
discorso vale anche per il cibo. Se
davvero “L'uomo & cio che mangia”,
l'alimentazione & piu che mai cul-
tura e storia, perché rappresenta
una parte rilevante dell'umano. Ein
base a presupposti di questo genere
cheLucaSormanihadecisodiinzia-
re una proficua opera di ricerca.
Sormani e cittadino della Lomelli-
na, area tra Pavia e Vigevano, com-
prensorio ricco di memorie stori-
che, legate specialmente a Ludovico
il Moro e al Medioevo. Spinto da un
simileretroterraunbel giorno, Luca
hadecisodi valorizza:eﬂ principali

C hecchénevoglianodireisoliti

- specificita agroalimentari della sua

zona. Itisultati suinternet, all’indi-
rizzo www.memoriedilomellina.it,
e hanno valso all’ideatore la defini-

zione di “Angelo Matto”, coniatada

Paolo Massobrio perdefinire perso-

naggi il cui coraggio nel sostenere
certeideenelmondoagricoloomo-
logato sfiora quasi la pazzia.

Prova provatane&il fatto che “una

vile mano anonima”, come direbbe

Peppone, il 31 marzo scorso, ha di- -

strutto un campo in cui vegetava
uno dei “giacimenti gastronomici”
riscoperti da Sormani: larossa, dol-
cissima cipolladiBreme, perlaqua-

lesiésubitoapertaunasottoscrizio-

ne.

Ma la cipollona non ¢ la sola chic- :
ca: ¢’¢ anche il bianco asparago di

Cilave
nanofindalXVIsecoloechecomin-
ciaad essere impiegato daalcuni ri-
storanti. Poi, leantiche varietadiri-

, che le cronache menzio-

so, messe al bando dal fanatismo per -

il ‘Sarbciiled: ricordatevi il Lencino.
Sulsito cisonole coordinate perac-
quistare tutto: provateci.

www.tommasofarina.com




