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Esperienza multisensoriale
Folla al BonTa, oggi il finale

B CREMONA Dopo il taglio del
nastro ufficiale al BonTa, il Sa-
lone delle eccellenze enoga-
stronomiche dei territori ab-
binato a Gusto Divino, & stata
una domenica di folla. Ancora
una volta i marubini hanno
fatto la parte del leone e par-
ticolarmente seguito lo show
cooking di Tessa Gelisio (nella
foto), volto tv molto conosciu-
to. Oggi é gia tempo del gran fi-
nale per I'edizione 2024.
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he oggi Tessa Gelisio durante il suo show cooking di ieri a il Bonta
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Sold out il BonTa dei recor
La kermesse al gran finale

leri Finaugurazione ufficiale e lo show cooking con Tessa Gelisio. Il marubino protagonista assoluto

di ANDREA GANDOLFI

& CREMONA Dopo il taglio uffi-
cialedelnastro tenutoierialle 11
{molto partecipatodalle autori-
ta e da esponenti di primo piano
del mondo economico provin-
cialeeregionale), oggié giatem-
po del gran finale per I'edizione
2024 de il Bonta, il Salone delle
eccellenze enogastronomiche
deiterritoriabbinatoa GustoDi-
vino, chevivelasuaultimagior-
nata di programmazione dalle
10alle18.

Domenica, intanto - giornata da
tutto esaurito con molti acquisti
presso gli espositori - sono stati
ancoraunavoltaimarubiniafa-
re la parte del leone anche nei
diversi appuntamenti in pro-
gramma. A partire dal ‘Braccio
di ferro gastronomico: rotondo,
quadrato o affusolato?’, che ha
messo a confronto scuole di
pensiero e tradizioni nell’irri-
solta ricerca di un punto fermo
su quale sia la forma correttadel
marubino. E se nella giornata
d’'apertura erano stati proposto
un abbinamento con il vino
(consigliatissimo un lambrusco
frizzante),ierie statala voltadel

‘matrimonio’ nel palato trama-
rubini e birra rogen lager, am-
brata, a bassa fermentazione,
alla segale. Proseguendo poi in
unideale viaggiofraiprodottida
utilizzare nella preparazione e,
soprattutto, tra i criteri di scelta
ai quali ispirarsi per ottenere
una pasta eccezionale.

Nel pomeriggio, a catalizzare
l'attenzione sono stati soprat-
tutto lo show cooking condotto
dalla guest star Tessa Gelisio e
I'incontro promosso dall’Acca-
demia Italiana della Cucina de-
dicato a ‘I marubinidi Cremona,
trastoria eleggenda, tra curiosi-
ta e poesia’; con quattro esperti
del calibro di Carla Bertinelli
Spotti, Marco Petecchi, Agosti-
no Melega ¢ MilenaFantini, mo-
deratida Vittoriano Zanolli.
Gelisio, autrice, imprenditrice e
volto della trasmissione di Ca-
nale 5 ‘ Cotto e Mangiato’, ha
raccontatoalcunianeddotidella
suacucina. «Sonofelice diesse-
re qui, il Bonta € una fiera che
racconta le eccellenze di tutta
Italia. Lalimentazione & la base
del nostro benessere, credo sia

fondamentale utilizzare le ver-
dure di stagione e non sprecare

cibo, prestare attenzione alla

s,

spesa e reimpilegare gl avanzi.
Le nostre nonne non hanno mai
sprecato nulla, prendiamo
esempiodaloro.Inunannorea-
lizzo quasi 200 ricette; hon esi-
stono chef che ne fanno cosi
tante, ma sicuramente la mia e
unacucina ‘dicasa’, diversadal-
laristorazione, soprattutto stel-
lata. Ai giovani consiglio di tor-
nare all'essenza dell'alimenta-
Zione; mentre purtroppo cresce
la mania estetica di avere piatti
belli ma non sempre buoni, o
realizzati con abbinamenti
troppo estremi. Oltre alla huova
edizione estiva di ‘Cotto e man-
giato’, sto mettendo a fuoco
progetti su alimentazione, so-
stenibilita e ambiente».

Tessa & stata impegnata in uno
schow cooking per la realizza-
zionediunrisottoaiquattrofor-
maggi. «Unrisottosimbolodella
tradizione lombarda, unito ai
formaggi di cui questo territorio
e grande produttore. Partiamo
dal brodo vegetale arricchito
conlacipollacaramellata, faccio
rosolare la cipolla che dev’esse-
rebencottaconunabasediolioe
sfumiamo con il vino bianco.
Terminatii 18 minuti di cottura
del riso faccio una mantecatura

contaleggio, gorgonzola, provo-
lone e almeno 80 grammi di
GranaPadano. Infine, dobbiamo
controllare che il risotto sia ab-
bastanza morbido da fare l'on-
da; altrimenti basta aggiungere
unpo’dibrodo».

La seconda giornata del Bonta
ha confermato ‘sul campo’ lef-
ficacia della radicale ristruttu-
razione riservata alla rassegna,
pensatae volutainunhuovoas-
setto per lasciarsi del tutto alle
spalle gliannicertonon facilidel
post-pandemia e andare cosi a
costruire un ciclo espansivo e
vincente. Efficacia testimoniata
anche da ritorni importanti. F il
stato il caso di alcuni espositori,
ma anche di organizzazioni co-
me Confartigianato, dinuovoail
Bonta con la sua ‘isola’ nell'am-
bito di una pit articolata strate-
gia nazionale basata sul ‘fare
squadra’ esuuna presenzadial-
tolivello qualitativo alle pitiim-
portanti manifestazioni del set-
tore; come ha confermatoil pre-
sidente provinciale, Massimo
Rivoltini, che guida anche Con-
fartigianato Alimentazione, af-
fiancatoda Mauro Parazzi, refe-
rente regionale e nazionale di
Confartigianato Alimentazione
condelega agli eventi.
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