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Le ciambelline compiono 50 anni
Da oggi a domani sera, festa, musica e cultura in onore dello storico frollino della media Valdarda
N

ozze d’oro per le ciambelline
di Lugagnano. Da questo po-
meriggio fino a domani, infat-

ti, nel Comune della media Valdarda
grande festa in onore dei celebri anelli
dolci di pasta frolla. Il Comune di
Lugagnano, retto da Jonathan Pa-
pamarenghi, in collaborazione con
la Pro loco di Roberto Franchi, or-
ganizza la 50esima edizione della sa-
gra delle ciambelline. Il programma
della due giorni di festa prevede l’a-
pertura degli stand enogastronomici,
in piazza a Lugagnano, alle 17, men-
tre alle 18 in Municipio parentesi ar-
tistica con l’inaugurazione delle mo-
stre “Evanescenze”, mostra fotografi-
ca di Flavio Cantoni, e “Appunti del-
l’anima”, mostra di acquerelli a cura
di Mirosa Tencati, entrambi artisti lu-
gagnanesi. Dalle 22 di stasera, invece,
tributo a Vasco Rossi con il gruppo
Blascover.

Domani la festa delle ciambelline
torna iniziando, al mattino, col terzo
raduno Valdarda delle Fiat 500 d’epo-
ca, dalle 15 si balla in piazza con Lau-
ra Talenti e ospiti Katia e Manuel, alle
16 in piazza IV Novembre esibizione
di arti marziali Long W e alle 17 pre-
miazione del concorso “La ciambella
più bella” e elezione di Miss Ciambel-
la, al fianco dell’animazione per ra-
gazzi a cura del Centro educativo di
Lugagnano. Per tutti e due i giorni
chisolini, salumi, spiedini e vini tipici
e bancarelle.

Da qualche anno, poi, le ciambelli-
ne hanno ottenuto ufficialmente il
marchio a Denominazione Comunale

d’Origine, un riconoscimento che
nella 49esima edizione ha portato alla
vendita di 60mila ciambelline, 1.200
sacchetti da 500 grammi, affiancati
dai 200 chili di pasta per chisolini;
sempre nella scorsa edizione il con-
corso per “La ciambella più bella”
aveva visto il premio creatività asse-
gnato agli alimentari Vittoria per “La
casa delle ciambelline”, il premio ori-
ginalità alla ditta “Uova e farina di
Piacenza” con “Turbante di melanza-
ne con farcitura di verdure miste”, il
premio fantasia a Jessica, Sara, An-
drea e Gloria Silva per “La ruota di
Biancaneve e i sette nani”, mentre il
premio “Fiat 500” è andato a “Anti-
chi sapori”, il premio golosità a Con-
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Questo pomeriggio alle 18 verranno inaugurate le

mostre “Evanescenze”, fotografie sperimentali di

Flavio Cantoni, e “Appunti dell’anima”, acque-

relli di Mirosa Tencati, entrambi artisti lugagna-

nesi, in occasione della 50esima sagra delle ciam-

belline. Location delle due esposizioni palazzo

Gandolfi, sede del municipio, nella sala consiliare

e nella sala delle conferenze del municipio, in via

Bersani. Domani alle 17 in piazza IV Novembre,

invece, asta di beneficenza di alcune opere degli

artisti a favore dell’Abruzzo; le mostre resteranno

aperte fino a domenica 23 maggio, durante la set-

timana negli orari di apertura del Comune, alla

domenica dalle 10 alle 12.

(st)

cetta Trombetta e il premio tradizione
a nonna Gina Conti. Le ciambelle in
gara, poi, erano state messe all’asta e
il ricavato è stato devoluto alle popo-
lazioni terremotate dell’Abruzzo.

I “busslanei”, le tipiche collanine
fatte con le ciambelline di pasta frolla,
hanno comunque una storia molto
antica: le loro origini risalgono all’ini-
zio del secolo scorso. Tutto nasce da
Giuseppe Lombardi, un giovane che
nel 1930 decide di aprire un forno
nell’attuale via Bersani; da subito na-
sce la prima ricetta dei “biscotti della
domenica” di pasta frolla, composti
da un chilo di farina, mezzo chilo di
burro e zucchero, quattro uova e un
bicchierino di liquore per dare il gu-
sto all’impasto. Nel 1933 Giuseppe
diventa padre di Franco e decide di
dedicare al figlio la nuova invenzione:
le ciambelline denominate anche “i
busslanei ad Franco”, biscotti sempre
di pasta frolla con una ricetta molto
simile a quella dei “biscotti della do-
menica” ma con una riduzione di
burro e farina a quattro etti, due uo-
va, se necessario un pò di latte e alcun
tipo di liquore, perchè per dare il gu-
sto è sufficiente una buccia di limone
intero grattuggiato fine, senza arrivare
alla parte bianca del frutto. Con que-
sta ricetta innovativa Giuseppe Lom-
bardi viene chiamato da tutto il paese
“il fornaretto”; particolarità delle sue
ciambelline, oltre alla ricetta, è il fatto
che vengono infilate una a una a for-
mare una collana molto dolce.
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