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Sezione Combattenti e
reduci, Giovanna Cordoni
presidente

Giovanna Domenica Cor-
doni, gia commissario della
sezione santangiolina dell’As-
sociazione combattenti e redu-
ci, ¢ stata nominata presidente
della sezione locale nel corso
delle votazioni che si sono svol-
te il 23 febbraio. Alla neo presi-
dente le congratulazioni de “Il
Ponte” per I’incarico, affinché
possa proseguire nel proficuo
lavoro svolto in questi anni.

Una sfilata in oratorio
per i bimbi bielorussi

Si ¢ ripetuta domenica 23
febbraio la sfilata di bam-
bini e ragazzi presso |’ora-
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: Felicitazioni al nostro :
: direttore e a sua moglie :
: Silvia per la nascita della :
: piccola Matilde Rinaldi.
: La redazione de “Il Ponte”
‘le augura buona salute,
: serenita e tanta fortuna!

torio San Rocco abbinata al
Carnevale. Hanno sfilato 55
maschere, da quelle piu clas-
siche a quelle moderne e ori-
ginali, tutto in diretta e senza
prova. Durante [’iniziativa
sono stati raccolti fondi per
finanziare il viaggio aereo dei
circa 40 bambini bielorussi
che verranno ospitati nel me-
se di giugno da alcune fami-
glie di Sant’Angelo e Lodi.
Un grande applauso alla
giovane presentatrice Giulia
Senna.

Il vice presidente
lombardo in visita
all’'ospedale Delmati

Il vice presidente della Regio-
ne Lombardia e assessore alla
sanita, Mario Mantovani, ha
effettuato una visita all’ospe-
dale Delmati di Sant’Angelo.
Mantovani era accompagna-
to dal consigliere regionale
Claudio Pedrazzini. I giornali
hanno riportato che il “numero
due” del Pirellone ha incon-
trato numerosi sindaci di area
centrodestra della zona.

Dal Comitato scuola statale
una lettera a Matteo Renzi
Il Comitato che si batte per
I’apertura della scuola dell’in-
fanzia statale a Sant’Angelo
ha scritto un appello al pre-

sidente del consiglio Matteo
Renzi, al fine di sensibiliz-
zarlo e di illustrare le ragioni
che hanno portato alla nascita
del Comitato stesso. Il gruppo
di lavoro intanto prosegue gli
incontri con gli amministra-
tori comunali di Sant’Angelo
per verificare la fattibilita e il
percorso operativo della pro-
posta. La scuola dell’infanzia
statale potrebbe aprire all’in-
terno del plesso della elemen-
tare di viale Montegrappa.

COMUNE

Una nomina barasina
per I’Astem di Lodi

“Il Cittadino” del 27 febbra-
io dava notizia che Maria Ro-
sa Sagrada, attuale presidente
della Farmacia comunale di
Sant’Angelo, ¢ stata nominata
nel consiglio di amministra-
zione di Astem, ex municipa-
lizzata di Lodi. I Comune di
Sant’ Angelo detiene in questa
societa una partecipazione di
minoranza.

Immobile della malavita
ceduto dal Comune

Un piccolo appartamento di
via Pandini, la cui proprieta ¢ ri-
conducibile alla malavita orga-
nizzata, ¢ stato consegnato dalla
prefettura di Lodi al Comune di
Sant’Angelo, che lo dovra uti-
lizzare per le emergenze abita-
tive. La cerimonia di consegna
dell’immobile confiscato ¢ av-
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venuta nel corso di un consiglio
comunale aperto, organizzato
per l'occasione, alla presenza
del prefetto Antonio Corona.

CULTURA

“El Ciloe”

Sabato 10 Maggio 2014 al-
le ore 21.00, nella sala teatro
dell’Oratorio San Luigi, si ter-
ra la replica delle commedie in
dialetto santangiolino rappre-
sentate dal gruppo “El Ciloe”.

Le opere di Ghilardi al
Caffe Il Viaggiatore

11 Cafte 11 Viaggiatore ha ri-
aperto la stagione delle espo-
sizioni d’arte con Eleonora
Ghilardi, che ha presentato
la mostra “Rinascita dopo il
domani”, quadri realizzati in
ceramica e materiali naturali,
capaci di attirare 1’attenzione
dei visitatori per la loro origi-
nalita. L’esposizione ¢ visita-
bile nei locali del Viaggiatore
dal 29 marzo al 4 maggio.

Un incontro di Donne
& Donne sulla violenza
domestica

L’Associazione Donne &
Donne organizza per ve-
nerdi 23 maggio alle ore 21
presso la Sala Girona un in-
contro sul tema “Se ti abbrac-
cio non aver paura. Madri e
figli: superare la violenza
domestica”. L’idea del pro-
getto, promosso dal Centro
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Il Carnevale con “Gli amici della Musella”

Come ogni anno non c¢’¢ carnevale senza “Gli Amici della
Musella”. La compagine barasina (capitanata da Giacomo
Terno) ha dato il meglio di sé sia a Sant’ Angelo Lodigiano
(i1 9 marzo) che a Stradella (il 16 marzo). Nella prima sfila-
ta il Gruppo ha messo in piedi ben due carri che hanno sfi-
lato per le vie insieme al carro della Pro Loco di Castiraga
Vidardo. La domenica successiva il Gruppo parte alla volta
di Stradella, dove la compagine barasina ha inscenato una
“carnevalata” vera e propria rappresentando pitt o meno la
situazione italiana, da Berlusconi alla Merkel passando per
Obama. Naturalmente molto divertimento e tantissimi con-
sensi e applausi. Giacomo Terno ringrazia tutti i collabora-
tori, in particolare Mario Vicini, Tino Gallotta, Teddy, Gigi
Racconi, Laura Fratti, Bruna,
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Barbara e Ines.

Antiviolenza “Orsaminore”
Onlus, realizzato nell’ambi-
to dell’iniziativa regionale
“Progettare la parita in Lom-
bardia”, ¢ quella di offrire sia
alle donne accolte che ai figli
I’opportunita di usufruire di
percorsi di sostegno psicolo-
gico ed educativo.

Letteratura araba
con Donne & Donne
Donne & Donne presenta
un innovativo corso di lette-
ratura araba, della durata di
cinque lezioni, con cadenza
settimanale e inizio a mag-
gio. Info 348/6600032 op-
pure info@donneedonne.it
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“C untem Ia su ” Ricette mai scritte!

La Panissa novarese

Sant’Angelo, € noto, € un
paese molto ospitale,
qualcuno dice addirittura
un “porto di mare” aperto
ai “cittadini del mondo”. In
questo caso il mondo é il
vicino Piemonte perché a
Ciintemla sii e il mio denti-
sta, dottor Vincenzo Melone,
che da oltre 30 anni ha aper-
to il suo studio dentistico nel
nostro paese. Naturalmente
non ho potuto fare alcuna
critica, men che meno discu-
tere da vegetariana I'utilizzo,
in questo piatto, di cotenna
e salsiccia di maiale. Da un
lato perché stiamo parlando
di un piatto che ha origini
molto antiche e dall’altro
perché con la bocca aper-
ta davanti al “dottore”, che
manovra il trapano nella
mia bocca mentre descrive il
rocedimento per preparare
a sua ricetta, sfido chiunque
di voi a ribattere qualsiasi
cosal

La panissa e un tipo di ri-
sotto molto diffuso tra Pie-
monte e Lombardia con
alcune varianti regionali. E’

Nuova iniziativa
“Ricette nostrane”
Scrivete a “ll Ponte”

i vostri consigli

diffusa soprattutto nel ver-
cellese e nel novarese dove
€ conosciuta come paniscia.

La versione diffusa nella
nostra zona non prevede
I'utilizzo dei fagioli ma I’ag-
giunta di una spolverata di
grana, preferibilmente gra-
none lodigiano.

Sembra che il suo nome
derivi dal fatto che origi-
nariamente si utilizzava il
panico o comunque un ce-
reale di poco pregio. Il ter-
mine latino “paniculum”,
“migliaccio”, fatto con il
miglio, sembrerebbe la ra-
dice etimologica del nome.

PANISSA NOVARESE

DEL DOTTOR MELONE
Per questa ricetta, che
ho gustato nella versione
lodigiana, mi permetto di

segnalare unicamente la
presenza, non sempre con-
sigliata, di proteine e gras-
si di origine animale (co-
tenna, salsiccia e burro) e
proteine di origine vegetale
(fagioli borlotti).

INGREDIENTI

provenienti da agricoltura

e produzioni biologiche

- 400 gr. di verza

-200 gr. di fagioli borlotti
secchi

-1 salamella fresca e un
pezzetto di cotenna di
maiale

-350 gr. di riso (consiglio
il riso Baldo semilavorato
delle Cascine Orsine)

- 2 bicchiere di vino rosso

- 1 cipolla, 1 carota, 1 gam-
bo di sedano e polpa di
pomodoro (due cucchiai)

-2 litri di acqua - pepe,
sale, olio EVO e burro q.b.

PROCEDIMENTO

Mettere in acqua fredda
cotenna e fagioli preceden-
temente ammollati per una
notte e cuocere per circa
due ore aggiustando di sale
e pepe.

Preparare un soffritto con
olio, sedano, carota e ci-

polla e aggiungere la verza
precedentemente scottata
e tritata grossolanamente,
due cucchiai di polpa di
pomodoro e cuocere per
30 minuti.

A questo punto aggiun-
gete alla verza i fagioli e
cotenna con la loro acqua
di cottura e proseguire per
almeno altri 15 minuti.

In una padella bassa e
larga preparare un sof-
fritto leggero di cipolla e
aggiungere la salamella
spezzettata con le mani,
un po’ di vino rosso e dopo
che il vino & evaporato ag-
giungere il riso mondato.
Poco alla volta aggiungere
la zuppa di verza e fagioli
sino alla cottura. Manteca-
re fuori dal fuoco con un
po’ di burro.

E’ un ottimo piatto unico
da gustare con un buon
vino rosso che vi farete
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consigliare dal dottor Me-
lone. Ringrazio Rosalba, la
moglie, per la trascrizione
delle ricette e soprattutto
per la pazienza inusitata
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che condivide con Marghe-
rita, I'assistente alla poltro-
na, nel dar retta al nostro
“Dentista”!
marina.cecchi@yahoo.com

Potrete trasmettere le ricette all'indirizzo e-mail: info@ilpon-
tenotizie.it, oppure consegnarle, su scritto cartaceo, presso la
Libreria Centrale — via Umberto I° 50, Sant’Angelo Lodigiano,
o nella cassetta de “Il Ponte” di via Mons. Rizzi, 4; lasciando il
vostro numero telefonico sarete contattati.

Ricetta chisulén
ricevuta da una lettrice

Buon giorno ecco la ricetta
per fare i “chisulen” come
li facevano la mia nonna e
la mia mamma.

INGREDIENTI

- 500 gr. farina

- 3 rossi uovo

- 1/2 latte fresco

- 1 grattugiata di scorza di
limone non trattato

- 1 pizzico sale

- 2-3 cucchiai di zucchero

- 1 bustina lievito pane an-
geli

- 1 bustina di uvetta passa

- zucchero a velo

- olio da friggere

PREPARAZIONE

In una terrina mettete
la farina, i rossi uovo, un
pizzico di sale, la scorza
di limone grattugiata, lo

zucchero, il lievito, il latte
poco alla volta.

Mescolare i prodotti con
una frusta o cucchiaio di
legno in modo uniforme
e senza grumi. Aggiunge-
re le uvette passe (messe
in ammollo 1 ora prima) e
amalgamare il tutto. In una
padella o friggitrice scalda-
re I’olio e quando sara’ cal-
do (non bollente) con un
cucchiaio di legno inserite
in padella I'impasto, nella
misura un po’ piu‘grande
di un mandarino.

Lasciate dorare bene i chi-
sulen in tutte le sue parti,
soprattutto devono essere
cotti all’interno, poi estra-
eteli con la schiumarola,
passateli su carta da cucina
che assorba |'unto in ecces-
so, spruzzateli con lo zuc-
chero a velo e serviteli ben
caldi in tavola.

Fatrizia Pernigoni Ferrari
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serramenti in legno, alluminio, pvc,
porte interne e blindate
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Viale Trieste 21/A
Tel. 0371 933732
cell.

email:

indirizzo web:

Sant'Angelo Lodigiano (LO)
fax 0371 214277

348 7367898
pbracchi@tiscali.it
www.bracchifalegnameria.it
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