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Anna Ghisolfi pr

La chef tortonese al
perunacenaalla Barcolana

MARIATERESA MARCHESE
TORTONA

onlasuaversione tri-

colore della pasta e
fagioli, la chef torto-
nese Anna Ghisolfi

domani cucinera per unacena
benefica dopo la presentazio-
ne della Barcolana, la sera pri-
madellapartenzadellaregata
aTrieste. Il ricavato sara devo-
luto alla Fondazione Luchetta
OtaD’Angelo Hrovatin che so-
stiene bambini colpiti da ma-
lattie incurabili nei Paesi di
origine. «Mi sono sentita
chiamata in causa come don-
na e come mamma - dice - e
preparerd questo piatto che
spero serva a far tornare il
sorriso ai bimbi meno fortu-
natideinostri. Laregata que-
st’anno é dedicata all'incon-
tro fra le comunita e anchela
cena ¢ ispirata a questo te-
ma. Ai fornelli sard in coppia
conlochefalbanese Bledar Ko-
la e interpreteremo la versio-
ne italiana e quella balcanica
della pasta, entrambi piatti
semplici per 300 persone».

La proposta piemontese di
Anna Ghisolfisara «Pasta e Fa-
gioli 2.0, «E un piatto povero
ga-che puo essere pero anche
divertente se fatto con consi-

 stenze e colori un po’ diversi.
Nelmiopiattocisonoitre colo-
ri italiani, bianco, rosso e ver-
de, in due strati: uno cremoso

otagonista di un evento benefi
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SOfto € uno piti consistente so-
- pra, che poisimescolanoman-
giando. C'¢ una crema di can-
nellino e mandorle che da il
dolceal piatto, unazuppadifa-
giolo borlotto con il vino rosso
eil pomodoro, che ha un sapo-
re piu forte e un olio di rucola
che da la punta amara. Il piat-
to&decorato con pomodori ar-
rostiti e fagioli verdi di soia, al
centro ¢’ la pasta». «Un even-
tointernazionale -aggiungela
chef - e la cucina ancora una
volta riunisce etnie e persone
constorie e vissuti molto diver-

- si: nella mia cucina di Tortona
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iosono'unicaitaliana, con sto-
riemoltodiverse matanti pun-
ti in comune». E lavorando in-
sieme hanno scoperto che nel-
le cucine delle nonne sifaceva-
no pitt 0 meno le stesse cose,
«In tutti i Paesi del mondo c'e
una pasta ripiena di carne co-
me lagnolotto, anche se si
chiama in un altro modo - ag-
giunge -, e siccome si doveva
trovare qualcosa da mettere
nel piatto, gli avanzi della car-
ne venivano trasformati in ri-
pieni, mentre le farine serviva-
noper fare pane e pastas, —
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