Olteleria Tacchinandi.

QUn tesono di Lodi.

QN tecono Tacchinardi & interamente. custodito
a Comegliano Laudence. TJuttavia, e oggi
possiamo ancora qustare qgioielli’ della plu-

ripremiata Offellenia, offerti agli estimatoni

nel punto vendita sito allinterno dellagionda

di produgione, il merito va quellininterrotta Sl

tradigione che ha visto ('insegna Jacchinandi
protagonista per tanti anni del “buon qusto” in
quel di Lodi. A Palagzo Vistawini, fino
in anni_ recentissimi (2005), ena infatti ancor
di scena la pasticeeria Tacchinardi. Questo
privilegiato fuogo d'incontro nel centro citte
ena per Lodi ben pi di wna presenga golo-
sa: et un vero crogiuolo di relagioni dungo il
fiume di eventi, di incontri e di fama lasciato

dai Jacchinardi. € la famiglia Bogoni e

che, nel gestine oggi ¢ antica Offelleria, ha
raccolto non colo enedita dei Tacchinardi nella nuova sede,
ma ha anche proiettato verso il futuno o “efida’ pasticcena: nel
1932 gi celebrava il centenatio del “Panettone Tacchinarndi',
0qqi si celebrano gli ambiti premi conquistati ai recenti Expo’
del dolee di Milano dalla Torta di Lodi ® (ona anche
all cioccolato, al pistacchio e alle nocciole) e dal Bacione
di Lodi®, preparati con deligia da Massimo Bogoni e
dalla moglie TJigiana. Nel novembre 2007 (intena produ-
gione Jacchinardi, al 12mo salone dell enogastronomia della
Costa Aggunna, tenutosi a Montecarlo, ha vinto con voto
unanime il “Grand Prix” anno 2007 assegnatole dal convivio
Slow Food competente per quel tertitorio. Si pud compren-
dete ingomma quale grande collegione d autote si celi dietro
e, vetuine della frequentaticsima “fabbrica di dolei’. 90 meni
che presenta agli ospiti ¢ dei pit altolocati: la focaccetta di
pasta dolee, 0 offella, & 0 antico simbolo di cio che agli ocehi
vien voglia di fare davanti a tanta gragia: qustarsi “un sol,
goloso, boceone (offella detiva dal fatino ofella, ‘un boccone

di...)).
Ogni epecialita, dalla celebrata Tontionata con (e

mandotle, allesuberanga dei cannoli al mascarpone e delle
innumenevoli paste di tradigione, mette in scena il grande teatro
della citta, per piacer di grandi e piceini, per gente di pagsag-
gio... e pet i tanti di titorno. Non golo, ma gragie alla colla-
boragione con  Universita di Milano, Facolta di Scienge e
Tecnologie Alimentard, dipartimento DISTANM, che se-
gna una volta nelle dinamiche imprenditoriali della pasticee-
tia, nasee una nuova proposta di dolei “da asporto” a pii lunga
dutata di bonta. Sono garantiti nella loro freschezza e genui-
nita dalla consenvagione in atmosfera modificata (quindi niente
concenvanti) tiptopongono anche in dosi ‘snack’ g tutti i
classici di fama della pasticceria Tacchinandi.
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