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menti a posto fisso. Tra i nomi che compon-
gono lastagione 2025-26 compaiono Massi-
mo Dapporto e Fabio Troiano, protagonisti
il 13 gennaio di «Pirandello Pulpy», Marco
Paolini, che il 2 marzo portera in scena «An-
tenati. The grave party», e Alessandro Ber-
gonzoni, che il 4 novembre sara al centro di
«Arrivanoidunquey.R.MAG.—

zo con'ultima opera prevista, «A casa tutti be-
ney, adattamento teatrale del film di Gabriele
Muccino con Giuseppe Zeno e Donatella Finoc-
chiaro. Scattera invece il 10 ottobre la vendita
dei biglietti per i singoli spettacoli, mentre da
inizio settembre Fondazione Piemonte dal Vi-
vo e Comune hanno dato priorita alla confer-
madei vecchiabbonamenti e ai nuovi abbona-

Partiranno da oggi, e proseguiranno fino al 24
ottobre, le vendite dei carnet di 5 ingressi per
la nuova stagione di prosa al Teatro Civico di
Vercelli, realizzata dal Comune con Fondazio-
ne Piemonte dal Vivo. Il sipario sul nuovo car-
tellonessi alzerail 26 ottobre con Federico Buf-
fa e lo spettacolo (fuori abbonamento) «Le
Olimpiadi del *36, e si proseguira fino a mar-

Al via da oggi
lavendita dei carnet
per la stagione al Civico

Lo chef sara ospite venerdialle 17,30 al Ctv in corso Liberta 72 per un laboratorio
dal titolo “Viaggio dei sensi” organizzato con l'associazione “ll meglio di te”

Il mago indiano delle spezie
“Insegnol’armonia tra sapori”

ILCOLLOQUIO

RAFFAELLALANZA
VERCELLI

i fard “viaggia-
re” tra sapori e
(( tradizioni culi-
narie della cul-

turaindianaallascoperta del-
le speziey. A parlare cosi e Ni-
raj Shah della pagina Fece-
book The Cuisine of Mine,
chef che conl’associazione di
volontariato «Il meglio di te»
ha organizzato per questo ve-
nerdi alle 17,30 al Ctv in cor-
soLiberta72 unaseratadal ti-
tolo «Viaggio deisensi».

«Dici spezie e quasi tutti as-
sociano questa parola all’ag-
gettivo piccante. Invece & un
mondo di profumi, di sapori,
tutto da scoprire — dice Niraj
—. Le spezie sono tantissime e
si possono trovare in foglie,
semi o pestate e polverizzate:
si possono usare calde o fred-
de. Le spezie sono versatili: si
usano in cucina, manonsolo.
Hanno tante proprietay.

Niraj & ormai in Italia da 8
anni: «Ho studiato a Parigi e
mi sono diplomato in finan-
za, ma la mia passione é stare
ai fornelli. Praticamente ho
lavorato sempre li, mettendo
daparteinumeri, che comun-
que in cucina servono molto.
Ho iniziato poi a tenere corsi
online e laboratori in presen-
za: tutti molto partecipati,
perché le persone sono curio-
se. In Italia mi sono sposato
con una ragazza di Gallarate
eoggi sono papadiunosplen-
dido bambinoy. Nei suoi cor-
si Niraj sottolinea quanta vi-
cinanza ci sia tra Italia e In-
dia: «Tutto il mondo & paese:
tante spezie sono comuni.
Noi indiani usiamo parec-
chio noce moscata, cannella

ElisabettaPerinottiaccantoa«Ladonnadiriso»

i

SONO70LEAGRICOLTRICIRIUNITEDALL'ASSOCIAZIONE

LochefNirajShahall'operaduranteuno deisuilaboratorisulle spezieindiane

NIRAJSHAH
THE CUISINE
OFMINE

Nei piatti, come
nellavita, civuole
equilibrio. Il
bilanciamento &
importante.llgusto
deveessere
armonico:
eccedereconun
ingrediente puo
esserefastidioso

e zafferano, e stessa cosa ac-
cade in Italia. Voi avete il
prezzemolo noi usiamo il co-
riandolo fresco. E in tanti
piatti noi mettiamo I’alloro,
cheécomuneanchenella cu-
cina tricolore. Nel corso del-
lamialezione offrird uname-
renda indiana, che prevede
Putilizzo anche di riso soffia-
to. Quanta vicinanza quindi
tralndiae Vercelli».

Le spezie insegnano: «Nei
piatti, come nella vita ci vuo-
le equilibrio. 1 bilanciamen-
to dei sapori € importante. Il
gusto deve essere armonico:
sesi eccede conun ingredien-
te, il sapore rischia di essere
fastidioso. Nel corso del labo-
ratorio porterod diverse spe-
zie, che faro assaggiare: pri-
ma crude, poi cotte, per co-
glierne le differenze». Niraj

svela alcuni segreti: «Per bi-
lanciare bene le spezie biso-
gna salarle: sbaglia chi pensa
che usando le spezie non sia
necessarioil sale. E poi ci vuo-
leanche unpo’ diacidita: ben
siaccompagnano con limone
oyogurt, dipende dalla ricet-
ta. Econzuccheroemieley.
Per partecipare al laborato-
rioénecessariala prenotazio-
ne al 349 3938008: contribu-
to di 10 euro che sara devolu-
to ai progetti dell’associazio-
ne«Ilmeglioditey, chesisioc-
cupa di diffondere la solida-
rieta sociale eidiritti civili, di
aiutare le persone in difficol-
ta, di contrastare la poverta
educativa e di realizzare pro-
getti benefici, anche in India,
inparticolare a favore di don-
neebambini.—

@RIPRODUTIONERISERVATA

“lLa donna di riso”
Larte si fa simbolo
delle imprenditrici

I stata ammirata, fotografata,
apprezzata linstallazione di
Donne & Riso firmata da Elisa-
betta Perinotti dal titolo «La
donna di riso» a Riso: un abito
realizzato totalmente con pan-
nocchie di riso, espressione
dell'imprenditrice in campo.
Un messaggio forte che espri-
me quanto ladonna, da decen-
niormai, abbia unruolo fonda-
mentale nell'imprenditoria
agricola. Manel caso di Donne
& Riso il rispetto del passato e
delletradizionisié tradottoan-
chenellaconferma cheil passa-
toéunponte versoil futuro. Le
donne infatti sono sempre pitt
presentianchenell’ambitodel-
la innovazione e della ricerca
scientifica, nello sviluppo del-
le attivita multifunzionali co-
me le fattorie didattiche, gli
agri-asilo, gliagri-cokinge, at-
traverso il riso, veicolano un
messaggiodi economiacircola-
re che abbraccia, accanto alle
tradizioni, la cultura delle ter-
red’acqua, il territorio e il pae-
saggiocon unocchioallabiodi-
versita eallasostenibilita.
«Non potevamo non esserci
aRiso-conferma FedericaBus-
so, presidente di Donne & Riso
—lanostra presenzaerad’obbli-

go soprattutto in previsione
del 2026, dichiarato dalle Na-
zioni Unite AnnoInternaziona-
le delle Donne Agricoltrici».
Donne & Riso conta oggi 70 so-
cie: nata nel 1979 sotto I’acro-
nimo AFA, Associazione Fem-
minile Agricola, con lo scopo
principe di creare alleanze,
amicizie e connessioni tra le
mogli degli agricoltori, con il
passare degli annil’associazio-
ne che da tempo ha assunto il
nomediDonne&Riso, ediven-
tata veicolo per la promozione
a tutto tondo del cereale in un
panorama economico, sociale
eambientale in costante muta-
mento. Oggi I'Associazione
prosegue la sua missione: pro-
muovere il riso di qualita an-
che attraverso le pubblicazio-
nichenelcorsodel tempohate-
nutoa battesimo: i volumi «Ri-
sottieancorarisotti», «Risodol-
ceriso» e «<Devozione in risaia»
(quest’ultimorealizzatoin col-
laborazione con la Delegazio-
ne Fai di Vercelli), questo a di-
mostrare che nonostante 1'uso
massiccio di internet e dei so-
cial e dei vari cooking mediati-
ciiricettari cartacei sono sem-
preapprezzati.RA.LA.—
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APROVA DIGUSTO

Meliga, olio, marsala: il cibo nell’antico ospedale

PAOLETTAPICCO

ara ancora visitabile

nei prossimi giorni la

mostra «Architetture,

lartedi costruireyalle-
stitain Biblioteca Civica a Ver-
celli (abbinata a un’altra espo-
sizione all’Archivio di Stato di
via Manzoni). E un’occasione
importante per vedere come &
nato il progetto dell’ospedale
cittadino intitolato a Sant’An-
dreainauguratonel 1963 e an-
cora oggi unico esempio in Ita-
lia di macchina sanitaria atti-
va progettata da Ettore Rossi.

Manoi, della bella esposizione
curata da Alessandra Cesare
(affiancata dai giovani volon-
tari Francesca Brunetta, Fran-
cesca Verona, Andrea
Urciuoli e Rachele Pap- |
pacogli), desideriamo
evidenziare anche un
aspetto curioso. Quello
legato all'inventario dei
prodotti e alimenti con-
sumati nell’anno 1897 nell’o-
spedale antico, quello prece-
dente la struttura novecente-
sca. L'elenco delle derrate ali-
mentari destinate a suore, in-
curabili interni e ammalati ci-

ta pane, farina, meliga, olio,

aceto, sale, zucchero, caffe ma

anche riso per un totale di

4580kginunsoloanno. Unda-

to, quellorelativoal con-

sumodi risonell’ospeda-

le medioevale vercelle-

se, che trova conforto se-

coli prima in un testo

contenuto nella Magna

Carta dove si cita riso

con pollo e mandorle da som-

ministrare a ammalati e pove-
riladomenica.

Altro dato curioso, sempre

secondo il rendiconto ospeda-

liero del 1897, quello del con-

sumo di vino bianco, vino ros-
so e di Marsala. Quest’ultimo,
ottenuto nel 1773 dall’inglese
John Woodhouse per ottenere
un liquore simile allo Sherry e
al Madera, oggi conosce una se-
conda giovinezza. Ma credia-
mo chea fine Ottocento I'ospe-
dale vercellese lo distribuisse
con il vino in ossequio a una
massima dei Libro dei Prover-
bi: «Dai una bevanda forte a
chi sta per morire, e vino a chi
& triste. Lascia che beva, e di-
mentichi la sua poverta, e non
ricordipililasuamiseriay. —
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SUL CANALE YOUTUBE DIENTE NAZIONALERISI

In un video si racconta
la nascita del “Risegno”

Dalla primaidea alla realizza-
zione in campo, dalla semina
alla crescita, fino alla piena
maturazione: Ente Nazionale
Risi ha pubblicato sul suo ca-
nale YouTubeil video cherac-
contail «Risegnow, 'operarea-
lizzata nei campi attorno al
Centroricerche diCastellod’A-
gogna per celebrare gli 80 anni
del riso Carnaroli. Si tratta di
un grande disegno di 55 metri
per 60, realizzato «disegnan-
donlinee e numeri con le varie-
ta di riso Carnaroli e Gioiello.

All'internodel numero celebra-
tivo ¢’& un grande chicco di ri-
s0. Ammirando il video, reso
pubblico da poche ore, & possi-
bilescoprire ogni dettagliodel-
larealizzazionediquesta gran-
de opera di «land art» ispirata
all’arte giapponese Tanbo: il
progetto, la crescita delle pian-
te e lamagia del risultato fina-
le. Secondo Ente Risi, si tratta
di uno dei pit1 grandi disegni
nel riso mai realizzati ad oggi
inltalia.R. MAG.—
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