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Il cibo € amore. Allora

marzo 2014

serviamolo con piu passione

di Pier Carlo Capozzi

£4 || ! cibo cucinato e condiviso - il pasto - é allora luogo di
comunione, diincontro e di amicizia: se infatti mangia-
re significa conservare ed incrementare la vita, prepa-

rare da mangiare per un altro significa testimoniargli il no-
stro desiderio che egli viva e condividere la mensa testimo-
nia la volonta di unire la propria vita a quella del commensa-
le. Si, perché nella preparazione, nella condivisione e nell’as-
sunzione del cibo si celebra il mistero della vita e chi ne é
cosciente sa scorgere nel cibo pronto sulla tavola il culmine
di una serie di atti di amore compiuti da parte di chi il cibo lo
ha cucinato ed offerto come dono all’amico. Far da mangia-
re per una persona amata, preparale un pranzo o una cena
€ il modo pit concreto per dirgli ti amo,
perciod voglio che tu viva bene, nella gio-
iab, Eun miope incapace di stupore chi
nel cibo scorge oggi solo il frutto della
tecnica che ha sostituito antichi attrezzi
da lavoro o della scienza che ha inven-
tato mutazioni genetiche: perché un ali-
mento possa soddisfare la nostra fame
bisogna infatti che da esso emergano
-al di la di proteine, carboidrati e vitami-
ne - l'intelligenza, la passione e il cuore
dell’essere umano che trasfigura le cre-
ature in dono per il proprio simile. Anche
cosi, grazie allo stupore condiviso attor-
no a un semplice tavola del Monferrato,
ho scoperto che I'appetito dell’'uomo é
infinito perché non appartiene al corpo
ma all’anima, che il cucinare deve sem-
pre corrispondere ad un’attesa e che la tavola richiede un
atto di fede da parte di chi cucina e da parte di chi mangia.”
Questo € quanto scrive Enzo Bianchi, fondatore e priore del-
la Comunita monastica di Bose, nel suo libro “Il pane di ieri”,
pubblicazione segnalatami da un amico fraterno che, insie-
me ad un terzo compagno di cordata, ha condiviso un recen-
te viaggio di dolore per I'addio ad un grande amico in Pie-
monte, la stessa regione di Bianchi. E non venitemi a dire che
non ci arrivano segnali sul nostro cammino. Perché lassdu,
insieme ad angoscia mischiata a rabbia, a preghiere ed ab-
bracci, noi tre abbiamo voluto ritrovarci a tavola, dove si ce-
lebra “il mistero della vita”, per brindare e stare insieme, co-
me avrebbe voluto che facessimo il nostro amico volato via.

E tradizione anglosassone, di tanti Paesi latini, ma anche del

nostro amato Meridione, ritrovarsi a tavola nelle occasioni

pia tristi: in Sardegna come in Abruzzo é usanza che si perde
nella notte dei tempi. E a chi storce il naso chiedendosi come
sia possibile, basta spiegare che in terra inglese, per esem-
pio, I'evento non viene partecipato come una tragica conclu-

sione, bensi come I'inizio di una nuova vita piena di luce. E,
quindi, da festeggiare.
Nelle parole di Bianchi, poi, non possiamo che rivivere le sce-
ne de “ll pranzo di Babette”, film tratto dal romanzo di Karen
Blixen, il preferito da Papa Francesco e vincitore, nel 1988,
dell’Oscar per la miglior pellicola straniera. Proprio in questi
giorni, ci piaccia o meno Sorrentino, noi italiani, al proposito,
possiamo rigonfiarci il petto. Babette, cuoca raffinatissima
e oltremodo generosa, € la fotografia del cucinare per dare
amore ai commensali, riuscendo cosi a sbrinare anche i cuo-
ri piu restii a scaldarsi. Pensateci: non c’é nulla di pit gioioso
che ritrovarsi a tavola per condividere. Cibo, vino, ma anche
chiacchiere, voglia di stare insieme, in-
trecci di vita, pur anche il dolore.
Quando si pensa ad un incontro in fa-
miglia o tra amici, si pensa contempo-
raneamente ad una tavola. E questo
deve accrescere I'educata attesa di chi
riceve, ma soprattutto la responsabili-
ta di chi prepara e di chi serve. Civuole
attenzione nei particolari - ci spiegano
Bianchi e Babette - e tanta passione da
mandare in circolo. E non é soltanto fi-
losofia spicciola oppure sloganistica da
campagna elettorale.
E materia concreta da sviluppare sot-
to ogni insegna. La troviamo nell’ac-
coglienza da riservare al cliente, nello
spendere un sorriso in pit, nella mag-
gior tolleranza per gli orari, a volte ec-
cessivamente rigidi alle nostre latitudini. E, di rimando, nel
rispetto della prenotazione e dell’orario da parte del com-
mensale. Ma I'atto d’amore che riveste il cibo dovrebbe es-
sere presente ovunque. Non lo troviamo, per esempio, nel-
le macchinette automatiche che spadroneggiano su troppi
buffet alberghieri delle prime colazioni, un fai-da-te che scal-
fisce il tuo buonumore anche in giornate col sole radioso.
Una spersonalizzazione che fa paura. Un richiamo terribile
al Telepass, infili la corsia ad hoc e ti scende il cappuccio con
poco zucchero.
Noi queste cose, anche un po’ scontate in realta, le scrivia-
mo da tempo. Facevamo lo stesso quando suggerivamo di
calmierare i prezzi, ottenendo in cambio occhiate di traverso
da qualche amico ristoratore. Adesso, pero, cisonoiment a
prezzo fisso e a tempo indeterminato. Allora, ci siamo detti,
anche per la preparazione gioiosa di un pranzo, o di una pri-
ma colazione, abbiamo speranza.
Civorra lo stesso tempo, magari. Ma noi non abbiamo fretta.
piercapozzi@libero.it

L H
Una scena del film “Il Pranzo di Babette”
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Mani o posate?
La pizza divide
i bergamaschi

di Laura Bernardi Locatelli

a grande bellezza della pizza & che ognuno la
gusta come, quando, dove e con chi gli pare.
Eppure Oltreoceano si € levato un dibattito su
come sia opportuno mangiare la pizza, manco
|"avessero inventata loro. Il sindaco italoame-
ricano di New York Bill De Blasio & incappato
nel “Forkgate” mentre si concedeva una pizza
a Staten Island, usando le posate. Un sacrile-
gio per gli americani pronti a metterne addirit-
tura in dubbio I'italianita e a urlare al mondo
che la pizza si mangia con le mani. A ribadire
il concetto sono arrivate in diretta le immagini
patinate delle piu grandi star hollywoodiane
che, nella luccicante e mondana notte degli
Oscar, addentavano una pizza direttamente
in platea, senza il timore di inciampare - come
€ invece capitato nei vestiti - in cadute di stile.
Per dirimere la questione abbiamo chiesto un
parere a chila pizza la fa e la inforna tutti i gior-
ni sudando settanta camicie, abbiamo sonda-
to le abitudini di chef blasonati, di personalita
del mondo politico, sportivo e dello spettacolo.
Di fronte al disco fumante ognuno ha la sua fi-
losofia, ma la faccenda € dura da sbrogliare.
Tentenna anche la Bibbia del galateo, I'infles-
sibile Debrett’s, che continua a condannare
'uso delle mani a tavola, salvo poi chiudere un
occhio per occasioni informali.

Fabrizio Pasinelli, da 28 anni pizzaiolo ap-
prezzato in tutta Italia e menzionato sulle prin-
cipali guide con la sua pizzeria “Al Castello” di

Cividate al Piano, affianca da anni proposte La pizza del sindaco di New York Bill De Blasio e
quella addentata da Brad Pitt




“gourmet” a quelle tradizionali. Sull’argomento del contende-
re € categorico: la pizza si mangia con le mani. «Quando vedo
mangiare una pizza con le posate € come se mi accoltellassero
- dice chiaramente -, tanto che ad una degustazione ho lottato
di recente perché non si apparecchiasse con coltello e forchet-
ta, dato che servo le pizze gia tagliate in otto spicchi. E impor-
tante conquistare tutti i sensi, tatto incluso, partendo dalla vista
e dall’olfatto. Solo tenendo la pizza tra le mani si pud sentire la
ruvidezza dell'impasto ottenuto grazie all'impiego di farine ma-
cinate a pietra, per poi conquistare anche I'udito con lo scric-
chiolio della pasta e il gusto con un mix di sapori ben bilanciati».
Dipende anche dalla pizza: «La pizza napoletana va arrotolata
come uno straccio e gustata in un sol boccone. E una scelta di
campo: invece di una cottura brevissima ad altissima tempera-
tura e alla farina doppio zero della napoletana doc, io opto per
una farina macinata a pietra e per una fermentazione di oltre
72 ore dell'impasto ed ulteriori 18 della biga ed uso quattro ti-
pi di legno diversi nel forno. La pizza, che abbiamo ribattezza-
to “Petra”, & piccola, al massimo il diametro & di 22 centimetri,
fuori croccante e dentro morbida, diversa anche dalla proposta
che ancora manteniamo di pizze sottili, pit grandi e croccanti».
Carmine Nasti, pizzaiolo di Tramonti, in provincia di Salerno,

marzo 2014 Affari di Gola

Mentre il sindaco di New York viene ripreso

per lo stile in punta di forchetta, alla cerimonia
degli Oscar le celebrity si servono allegramente
dal cartone. Il dibattito su come gustare

il piatto piu amato € apertissimo

e ognuno ha le sue “buone” ragioni.

Ecco cosa ne pensano pizzaioli,

chef e personaggi pubblici

dal 1974 alla Pizzeria Capri Da Nasti in via Zambonate, vera e
propria istituzione per un percorso di sapori e gusto in mille va-
rianti alle radici del piatto simbolo italiano, non demonizza af-
fatto le posate: «Negli anni Sessanta quando passeggiavo con
mio zio Michelangelo per le vie di Napoli la pizza si mangiava in
strada, chiusa a libretto in un foglio di carta velina. Ma esiste-
vano da tempo le pizzerie come Trianon e Da Michele dove la
pizza si gustava in tranquillita al tavolo, con forchetta e coltello.
Per me non esistono regole, ma credo che il modo migliore sia
gustare la pizza comodamente seduti e con le posate. Quando
servo le pizze a degustazione, sempre a lunga lievitazione e con
I'impiego di pasta madre, le taglio gia a spicchi cosi ognuno fa
come gli pare».

Generoso Bove della Grotta Azzurra, tra i pit apprezzati indiriz-
zi della Bergamasca con tanto di recente premio a suon di voti
di migliaia di clienti, non ha esitazioni: «La pizza si mangia con
le mani, al sud nessuno usa le posate - spiega lo chef origina-
rio di Maiori nella splendida Costiera amalfitana -. La ragione &
semplice: la pizza va mangiata calda e il metodo migliore é ta-
gliarla in quattro spicchi, ripiegarli e portarli alla bocca. La pizza
al metro la taglio a fette piu piccole ma, anche in questo caso,
niente posate».

Fabrizio Pasinelli

Generoso Bove

Carmine Nasti
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U ernitico

Raspelli: <Usare le mani
hon € un dramma,

la maleducazione

a tavola e altra»

Per il critico pil temuto d’ltalia, Edoardo Raspelli,
la pizza & ormai un ricordo dopo l'intervento di ben-
daggio gastrico che soffoca sul nascere il desiderio
di farsi una Napoli, una pagnotta e una costata alla
fiorentina. «La pizza I’ho sempre tagliata a spicchi
e spesso e volentieri mangjata con le mani. Credo
che ognuno possa fare come gli pare, anche se il
galateo impone che nulla vada mai toccato con le
mani a tavola, come mi ha sempre ricordato lo zio
- maitre d’hotel a Gargnano, sul lago di Garda. Llta-
lia € ormai una cloaca di maleducazione: ti assen-
ti un attimo dal tavolo di un grande ristorante e ti
spostano il tovagliolo, gesto che non sopporto. La
pizza con le mani, alla fine, non mi pare certo un
dramman.

Il Bepi: «ll bello

e che si tratta

di un piatto

che accontenta tutti»

Il Bepi, istrionico cantante dialettale bergamasco,
ama i gusti forti e decisi con pizze tutto pepe, sala-
mino piccante e peperoncino, ma rifugge ogni impo-
sizione ed etichetta. «Dipende da come sono pili co-
modo e anche dalla pizza: se la fetta regge uso tran-
quillamente le mani, ma se I'impasto si affloscia, per
forza bisogna usare le posate. In ogni caso la pizza
€ un piatto che adoro anche perché mette d’accor-
do tutti e salva sempre ogni invito a cena. Non serve
mettersi ai fornelli e volendo si pud pure mangiare
direttamente nel cartone».
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La pesza degle sportive /
Colantuons, Mageni ¢ Agootini %

«Limportante \
€ mangiarla in compagnia»

L'allenatore dell’Atalanta Stefano Colantuono anche a tavola ha le su-
e preferenze tecnico-tattiche: «La pizza - svela -, mi piace farla a spicchi
con le posate e poi ripiegare la fetta con le mani per mantenere al me-
glio la farcitura. Poi, certo, se il contesto impone le posate, mi adeguo».
Quanto a gusti, il mister non é tipo da Marinara né da Pizza bianca e
anemica: «Adoro la pizza nelle versioni ben condite e ricche, con i fun-
ghi, il prosciutto crudo e perfino il tartufo dove la propongono». Colan-
tuono non ha una pizza “scaramantica” ma non esiste festa senza tran-
ci filanti a Zingonia: «E tradizione festeggiare compleanni con la pizza
coinvolgendo tutto lo staff, ovviamente dopo I'allenamento. E un vero e
proprio rito cui siamo molto affezionati».

Per la campionessa di sci e consigliere regionale Lara Magoni la pizza
con le mani ha tutto un altro gusto e la riporta dritta all'infanzia: «<Non
sard al Daily Show come De Blasio ma seguo la regola pratica che la

Lara Mdgoni

mia mamma mi ha insegnato: pollo, pesce e pane si mangiano con le
mani. L'unica piccola eccezione alla regola € che se la pizza scotta trop-
po si pud sempre iniziare con la forchetta. La mia non va all’asta come
quella della pizzeria di Staten Island, ma & senz’altro riposta nello scaf-
fale di qualche squisita pizzeria bergamasca». La pizza preferita della
campionessa riporta con il sapore in quota: prosciutto cotto e funghi a
volonta, con tanto di doppia o tripla mozzarella. Limportante € che la si
condivida in compagnia. <Mangiare la pizza con le mani & fantastico e
adoro gustarla su una panchina di un parco direttamente nel cartone. A
casa pizza e Coca Cola erano concessi a noi bambini solo la domenica
sera ed era un momento sempre attesissimo. E un rito cui siamo anco-
ra legati nella mia famiglia».

Il campione di motociclismo Giacomo Agostini ha assaggiato pizze
in tutto il mondo tra una gara e l'altra, ma la scelta di usare le posate
oppure le mani & una variabile da valutare tanto quanto la scelta delle
gomme o dell'ingresso in curva: «Dipende dalla situazione e dalla far-
citura. Uso quasi sempre coltello e forchetta, ma non & escluso che la
mangi con le mani». La scelta, quanto a gusti, resta quella da gran cam-
pione: un mix di carboidrati e proteine: «<La mia preferita & la Margherita
con prosciutto cotto e uovor.



In attesa di accaparrarsi a suon di
voti, fetta dopo fetta, la torta elet-
torale, i candidati sindaco di Berga-
mo si dividono di fronte ad una piz-
za fumante tra ossequi al galateo e
deroghe ed emendamenti informa-
li. Il sindaco Franco Tentorio mai e
poi mai si lascerebbe pizzicare con
le mani nel piatto, a meno che non
stia degustando una pizza al taglio
al mare, magari in qualche selvag-
gia caletta sarda: «'unica eccezio-
ne, davvero rara, € quando di posa-
te sotto il sole in spiaggia non c’é
proprio 'ombra. Allora puo capitare
che mangi una pizza al taglio con le
mani». Nessuno strappo alla rego-
la a tavola per il primo cittadino: «
miei genitori mi hanno insegnato fin
da bambino a non usare mai le ma-
ni a tavola, dato che sono state in-
ventate le posate - spiega Tentorio
- e anche la pizza la mangio esclu-
sivamente e naturalmente con col-
tello e forchetta». Quanto ai gusti,
la pizza preferita dal sindaco esalta
i sapori del sud: «Per la gioia degli
amici della Lega Nord, adoro la piz-
za con capperi e acciughe, qualcu-
no la chiama Romana, altri Napoli.

La pisza elettorale

Eun piatto che non mi stanca mai e
che amo concedermi spesso».
Anche il candidato del Partito De-
mocratico Giorgio Gori ha le idee
chiare di fronte ad una pizza, ac-
compagnate da un approccio e da
un metodo infallibili: «<La taglio in
quattro con coltello e forchetta e an-
cora in quattro. E poi mi gusto ognu-
no degli otto spicchi abbandonando
le posate per usare le mani». Una
scelta di campo che trova il placet
dei pizzaioli che affettano giusto in
otto la pizza proposta in degustazio-
ne e che strizza I'occhio agli ameri-
cani anche se, abituati come sono
a razioni da cow-boy, I'avrebbero
tagliata al massimo in quattro “sli-
ces”. Quanto ai gusti, dopo anni di
pizze «cosi-cosi», Gori ha finalmente
incontrato di recente la sua preferi-
ta: «Ho scoperto solo da poco una
pizza meravigliosa. Una Margheri-
ta condita a crudo con della moz-
zarella di bufala: per me é la pizza
perfetta». Che, a pensarci bene o
male, se al ramoscello d’ulivo sosti-
tuisci quattro foglie di basilico sem-
bra di aver davanti giusto il simbolo
del Pd...

Chicco Cerea, tristellato chef del Relais La
Cantalupa - Da Vittorio, predilige senza dub-
bi le mani: «Dipende dalle situazioni, ma se
sono a mio agio la pizza la gusto senza posa-
te, anche perché solo cosi trattiene al meglio
succhi e farcitura, oltre a restare piu calda.
Dipende anche dalla pizza: la napoletana si
deve piegare, mentre una pizza croccante
fuori e morbida dentro come quella che pro-
poniamo nel nostro Bistrot si presta ad esser
gustata a fette». Quanto alla farcitura, lo chef
non ha dubbi: ad avere la meglio € la sempli-
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Tentorio e Gori su fronti opposti anche qui

Franco Tentorio

R

Giorgio Gori

Lo chef

Chicco Cerea: «<Se sono a mio agio,
la gusto senza posate»

cita: «Al Bistrot la propongo con pomodorini,
burrata e basilico. A volte mi piace aggiunge-
re un filo di peperoncino oppure due fette di
prosciutto crudo dolcissimo». Spesso e vo-
lentieri lo chef chiude a tarda ora la giornata
davanti ad una pizza fumante. Nel cuore del-
la notte non é raro incontrarlo al Pub Mc Ma-
ier's a Seriate: «Con il titolare, che & un ami-
co, ci divertiamo a proporre qualche pizza
diversa dal solito, come quella con insalata
di baccala, pesto, spuma di patate e pomo-
dorini Pachino».
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La famiglia Giordano, nel locale di Borgo Palazzo dal 1985, ha coniugato

la tradizione campana con la ricerca in fatto di ingredienti e preparazione.
Gia da tempo utilizza farina di tipo 1 e una lievitazione di 48 ore che rendono
il prodotto piu digeribile. E il mercoledi sera tutte le pizze costano la meta

Marechiaro, pizza e pesce
con una marcia in piu

arechiaro a Bergamo & sinonimo di pizza dal 1985, quan-
do la famiglia Giordano, arrivata da Tramonti - una delle
perle della Costiera Amalfitana, patria di pizzaioli e risto-
ratori che, emigrando, hanno fatto conoscere nel mondo
la bonta della vera pizza -, ha aperto il locale all’inizio di
via Borgo Palazzo. La loro € una pizza che non solo incar-
na l'autentica tradizione campana, ma che ha anche sa-
puto migliorarsi grazie ad una costante attenzione agli in-
gredienti e alla preparazione. Gia una decina di anni fa,
infatti, ben prima dell’accendersi dell’interesse su metodi
e tempi di lievitazione, papa Antonio € “tornato a scuola”
per capire come renderla piu digeribile. Da bravo pizzaio-
lo, non poteva infatti rinunciare, per I'insorgere di proble-
mi gastrici, a mangiare le sue creazioni. Ha cosi optato per
una farina di tipo 1, meno raffinata e quindi naturalmente
pit ricca difibre, e per una lievitazione di 48 ore, che per-
mette di scomporre al meglio gli amidi, rendendo il pro-
dotto finale altamente digeribile. Ultimamente ha anche
introdotto I'impasto di Kamut, che sta facendo proprio con
continue ricerche sul campo, e la pasta madre realizzata
senza 'utilizzo di lievito di birra per una digeribilita anco-
ra maggiore.

Ma il locale ha anche pensato a chi fa i conti il portafoglio
ed ha tagliato le uscite a cena. Da piu di tre anni, il mer-
coledi sera, quando anche i cinema sono in promozione,
tutte le pizze della lista costano la meta (per I'asporto solo
fino alle 20), mentre un’altra soluzione in voga € la pizza

famiglia, da condividere in due o tre persone, con spicchi
farciti a piacere. «La crisi - racconta il figlio Domenico -
ci ha costretto ad impegnarci di piu per continuare a da-
re qualita facendo spendere meno. Non ci sono trucchi, si
tratta di ottimizzare il lavoro e la gestione per cercare di
dare cio che la clientela vuole oggi». L'occhio va cosianche
alle forniture, con la ricerca di prodotti freschi e a km zero,
che spesso permettono anche di risparmiare, e ci si & pu-
re spinti a considerare le buone prassi ambientali, parte-
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cipando al percorso “Negozio sostenibile” promosso dal
Comune e dalla Camera di Commercio di Bergamo. La
semplicita e I'attenzione a coniugare qualita e prezzo si
trovano anche nell’altro caposaldo dell’offerta, i piatti di
mare. Con pesce freschissimo e la scelta anche di varie-
ta meno blasonate, come il pesce azzurro, considerato
di “cucina povera” ma dalle preziose qualita nutrizionali,
che la tradizione della Costiera sa valorizzare al meglio.
«| tempi cambiano e ci siadegua - prosegue Domenico -
ma cid che da quasi trent’anni a questa parte non € cam-
biato & I'atmosfera familiare che ci ha sempre caratteriz-
zato». Lui, 37 anni, e le sorelle piu giovani, Filomena e So-
nia, sono arrivati da piccoli a Bergamo e cresciuti dentro
|"attivita, affiancando il papa e mamma Maria Pia e ap-
portando nel tempo il proprio contributo. «Qualche anno
fa pervia sia dei lavori stradali - precisa -, che, eliminan-
do parcheggi limitrofi, hanno dirottato i flussi abituali, sia
di un “esperimento” di ampliamento dell’offerta con la
vendita di prodotti rumeni qualcuno ha pensato che fos-
se cambiata la gestione. Non € cosi, siamo sempre stati
noi ed abbiamo, anzi, rafforzato il nostro legame con la
citta aprendo nel 2010 in questo stesso edificio la Locan-
da Sant’Antonio de Foris, bed & breakfast composto da
tre camere e due appartamenti». Il nome deriva dal vec-
chio ospedale, datato 1208, che sorgeva li e di cui sono
rimaste la volta e le colonne originarie. «Lo abbiamo fat-
to perché crediamo nelle potenzialita turistiche di Berga-
mo - rimarca Domenico Giordano - e i visitatori di tutto il
mondo che stiamo accogliendo ce lo confermano».

Ristorante pizzeria
Marechiaro

via Borgo Palazzo, 2
Bergamo

tel. 035 232206
www.marechiaro.bg.it

'LEGNA{DA’ ARDERE

COLOSIO

LEGNA DA ARDERE COLOSIO

Cascina San Giuseppe, 2 - 24060 Telgate (Bg)

DAVIDE tel. e fax 035 833381 - Call. 338 53933108
CHRISTIAMN tel. & fax 03549491221 - Call, 338 3520447
www legnadasrderecalosio. it « E-mall: eolegnadlin,it




LA TRADIZIONE

di Leonardo Bloch
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sseriscono gli arcadi che la cassoeula o
bottaggio € dono particolare degli Spa-
gnoli” - chiosa Gianni Brera in quell’im-
pareggiabile breviario della cucina pa-
dana che & “La Pacciada”. E poi shotta:
“Perbacco, non costa nulla assegnare
almeno questo merito ai fedeli sudditi
del Codega”.

Chissa quale colpo si sarebbe preso I'i-
neffabile Gioan avesse solo immaginato
che le remote ascendenze ispaniche del-
la vivanda lombarda conducano non gia
alle terre d’Aragona, bensi alla suburra
di Napoli. Il circondario vesuviano ha in-
fatti dato i natali a quel Ruperto de Nola
- padre fondatore della cucina Spagnola
e capocuoco del monarca partenopeo
Ferrante | - che nel suo Llibre del coch,
redatto in lingua catalana ancorché su
suolo Italico, verso la fine del XV secolo ci
ha lasciato in dote la prima ricetta della
Cassola de carn.

Poco stupisca che l'ingrediente principe
del piatto di Mestre Robert fosse il pollo
e non il maiale: ancora nell’ottocento il
Vocabolario Milanese del Cherubini evi-
denziava infatti che la cazzoeura fosse
una versione meneghina del cibreo - os-
sia una pietanza a base di rigaglie ed altri
tagli avicoli di recupero. Tale manicaret-
to s’era gia da tempo affermato in Sicilia,

[.a Cassola?

Ha un’anima napoletana

Le sorprese sulle origini della celebre vivanda
non mancano. Scorrendo il “Llibre del coch”

di Ruperto de Nola, padre fondatore della cucina
spagnola e capocuoco del monarca partenopeo
Ferrante |, emerge come la prima ricetta

delle verze con carne sia stata creata

nel circondario vesuviano

sempre su impulso aragonese, dove era
noto come cazzoligghia. E del resto risa-
puto quanto sia arduo scovare all’'ombra
della Madonnina un albero genealogico
da cui almeno una radichetta non si pro-
tenda al di la della linea gotica.

Ma le sorprese sulle origini della nostra
vivanda non terminano certo qui. La cas-
sola da cui Ruperto de Nola trasse ispi-
razione per designare la sua ricetta & un
recipiente di cottura che nel corso della
Reconquista era finito in mani catala-
ne con la cacciata degli occupanti arabi
dalla finitima Valencia. Si trattava di una
casseruola in terracotta, dalla confor-
mazione svasata e dall’interno vetri-
ficato, che i mori chiamavano gasula
ed impiegavano nella preparazione
degli stufati di montone e di pollo. Per
singolare che possa apparire, nelle
batterie di cucina medievali, tra ca-
pienti calderoni e minuti tegami, per
lungo tempo non trovarono alcuno
spazio le pezzature intermedie. Il vuo-
totraidue estremivenne giustappunto
colmato dalla pentola moresca in coccio,
particolarmente atta alle cotture in umi-
do che costituivano il vanto della cucina
degli infedeli.

Se non bastassero I'etimo arabo, le
ascendenze napoletane e le parentele

sicule, nella genesi della casséla si pud
ritrovare persino lo zampino degli ebrei.
Alle prese con il revanscismo cristiano
che in Spagna scandi le fasi finali della
Reconquista, i marrani - ossia i sefarditi
che per sottrarsi alle persecuzio-

ni antisemite del XV
secolo avevano
abbraccia-




to il credo di Gesu - furono costret-
ti dagli aguzzini dell'inquisizione a
rivoluzionare il loro regime alimen-
tare. Per attestare anche a tavola la
veridicita della loro conversione, gli
abiurati dovettero infatti rimpiazza-
re le carni bovine, ovine ed avicole
della dieta mosaica con quelle in-
terdette del maiale. La forzosa ri-
formulazione in chiave suina della
gastronomia sefardita fu salutata
da un imprevedibile quanto beffar-
do successo planetario: la giudaica
adafina - originariamente un bro-
detto di montone, ceci e cavoli - si
trasfigurd in quell’olla podrida che
era destinata a spopolare in mezzo
mondo sotto le spoglie di innumere-
voli minestre a base di verza, legumi
e carne di porco - dal cocido madri-
leno al pignato maritato di Napoli,
dall’hochepot fiammingo all’ula al
forno del Piemonte occitano.

Nell'interpretazione della cucina di
corte, I'olla podrida fini per divenire
un piatto iperbolicamente confusio-
nario: la ricetta cinquecentesca che
ce ne trasmette Bartolomeo Scappi
prevede ad esempio una trentina
di ingredienti, tra i quali le carni di
ben tredici animali diversi. Questa
barocca propensione al guazzabu-
glio si trasfuse presto anche agli
stufati: nei celebri casseulets del-
la Linguadoca, in col-
locazione ancillare
alle carni del

porco si alternano infatti il castrato,
I'anatra ed un’estesa varieta di sel-
vaggina da piuma e da pelo. Nella
temeraria cassuola seicentesca del
fabrianese Latini - assieme a piccio-
ni ed uccelletti, prosciutto e pancet-
ta di maiale, testicoli ed animelle di
agnello - trovano addirittura posto
vongole e cannolicchi. Persino nel
morigerato bottaggio di casa nostra
capita comunque di adocchiare, ce-
lati tra una costina ed un verzitt, un
coscio d’oca o un’aluccia di pollo.

A ben vedere, quello aragonese-
partenopeo di cui sino ad ora s’é di-
scorso € solo il pil appariscente dei
due rami famigliari che sono conflu-
iti nella cassola tanto cara a Brera.
Laltro ceppo, di austere ascenden-
ze longobarde, sfortunatamente ha
lasciato dietro di sé tracce piuttosto
criptiche. La pil evidente di queste,
beffardamente, conduce di nuo-
vo all’ltalia meridionale: ancor oggi
nell’entroterra montano di quella
che nell’alto medioevo fu la parcel-
la piu pertinace della Langobardia
Minor - ossia il ducato di Benevento
- si prepara I'abbullit’ d’porc con i ta-
gli meno nobili del maiale e la verza.
Questi spunti arcaici furono ripresi
agli albori dell’era moderna dai pa-
dani Scappi e Messisbugo, autori
di una nutrita serie di potaggi di ca-
volo che gettarono le basi per i bot-
taggi, le verzate e le posciandre dei
secoli a venire.

Nel Settecento & ancora un na-
poletano - Vincenzo Corrado ne
“Il cuoco Galante” - a sentenzia-
re che “il grugno ed orecchie (di
porco) possonsi servire sopra pot-
taggio di cavoli”. Per trovare una
codificazione inequivocabilmente
lombarda della vivanda che non si
discosti troppo dalla versione dei
nostri giorni bisogna pazientare
addirittura sino ad Ottocento inol-
trato, quando la ricetta della “caz-
zoletta ben fatta” viene riportata
ne “ll cuoco senza pretese” del co-
masco Odescalchi. E chissa se la
flebile voce di un cuciniere lariano
di modeste ambizioni, in codesto
ginepraio di partenopei e di cata-
lani, di mori e di ebrei, basti da so-
la a ristabilire un po’ di tranquillita
nel riposo oltremondano dell’indi-
menticato Gioan.
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“BlO IN TAVOLA”,
4 | RISTORANTI
BERGAMASCHI

IN CAMPO

Torna in scena “Bio in Tavola”. La rassegna
enogastronomica dedicata alle eccellenze del
biologico celebra la sua quinta edizione. Par-
tita lo scorso 28 febbraio, coinvolge 14 risto-
ranti disseminati in tutta la Lombardia in cin-
que weekend di degustazioni all'insegna del-
le produzioni bio. L'evento € organizzato come
sempre dall’associazione di produttori biologici
lombardi La Buona Terra, che ha sede a Lonato
del Garda, nel Bresciano, e raccoglie ben 200
aziende attive nel comparto a livello regionale,
con il contributo della Regione Lombardia e del
Feasr (Fondo Europeo Agricolo per lo Sviluppo
Rurale).

Tante le novita di questa edizione, che si arti-
colera come un circuito enogastronomico in 14
tappe rappresentate naturalmente dai locali
che hanno accettato di partecipare all’evento,
preparando una serie di menu speciali rigorosa-
mente a base di materie prime biologiche, for-
nite dalle aziende del territorio associate a La
Buona Terra. Si replica nei tre fine settimana di
marzo: dal 14 al 16, dal 21 al 23 e dal 28 al 30.
A “Bio in Tavola 2014” hanno dato la propria
adesione locali di un po’ tutte le aree lombarde,
tra conferme di insegne che storicamente par-
tecipano alla manifestazione e numerose new
entry, con in primo piano Brescia e Bergamo.
In territorio bergamasco sono della partita: Ri-
storante Arti, Vineria Cozzi, Ristorante Papillon
(Torre Boldone) e Il Villino d’Erica (Valbrembo).
Tra le novita principali la presenza di una bio
pasticceria certificata, Anita di Bergamo, che
nelle giornate di manifestazione proporra una
biomerenda. In alcuni ristoranti inoltre i produt-
tori della Buona Terra saranno disponibili per
illustrare ai consumatori i principi dell’agricol-
tura biologica.

L'elenco deilocali, con i rispettivimenu e recapi-
ti, & presente online all’indirizzo www.biointavo-
la.it, dove, nel rispetto della tradizione di mas-
sima trasparenza messa in pratica dall’organiz-
zazione fin dalla prima edizione, si potranno co-
noscere anche i nomi delle aziende biologiche
che forniranno le materie prime per la prepara-
zione dei piatti.
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IL PRODOTTO

La macelleria “Cazzaniga Elio”,

di Canonica d’Adda, ha creato un nuovo
salume di suino con salame cotto,
lingua, prosciutto cotto, pancetta e lardo.
Sei ore di cottura a 90 gradi ne fanno

un prodotto che va a ruba. “La nostra

€ una bottega storica, che punta

alla miglior qualita possibile”

“Mosaico’,
un inno al maiale

di Rosanna Scardi

radizione ultracentenaria, qualita e
inventiva. Dietro il bancone della sto-
rica macelleria di corso Matteotti, al
civico 30, a Canonica d’Adda, c’e il
signor Elio Cazzaniga, 59 anni. A fa-
re la differenza nei suoi prodotti sono
il sapore e la creativita. L'ultimo nato
€ un salume di suino farcito, il Mosai-
co, capace di andare letteralmente a
ruba in poche ore. La base & salame
cotto, con un cuore di lingua, guarnito
da intarsi di prosciutto cotto, pancet-
ta e cubetti di lardo. Una preparazio-
ne che viene cotta a 90 gradi, per 6
ore. La forma & a mezzaluna, il peso
sui 4-5 chilogrammi. Viene venduto
affettato a 14,90 euro al chilo. E un
prodotto leggero perché non contie-
ne aglio, né aromi forti, ma solo pepe,
cannella e noce moscata. Il profumo,
delicato, non & dato da un vino qualsi-
asi, ma dal Marsala. Il debutto ufficia-
le nel piatto, quasi una prova genera-
le, € avvenuto lo scorso 20 febbraio,
in una cena-degustazione organizzata
nel ristorante “Chicchirichi” di Gloria
Mattavelli a Brembate.

Ed € stato un successo. “Ogni due
settimane produco 40 chili di impa-
sto per 8 stampi - afferma il macella-
io dallo spirito creativo -. Rifornisco la
cucina del ristorante e anche “Zoppi
e Gallotti”, negozio di lusso milanese.
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Nessun altro, perché non voglio alte-
rare il perfetto equilibrio della mia at-
tivita”. La parola d’ordine di Cazzani-
ga é artigianalita che sitraduce in una
lavorazione accurata. Qualita in grado
di fare la differenza.

Dall’Onas, Organizzazione nazionale
assaggiatori di salumi, ha ottenuto il
diploma di maestro assaggiatore e
nel 2009 la sua “galantina di vitello” &
arrivata seconda in un concorso-tour
enogastronomico organizzato da As-
sofood. La ricetta vincente & la passio-
ne che gli & stata tramandata. La ma-
celleria ha alzato per la prima volta le
serrande nel 1895. “Ho presentato la
domanda per ottenere la certificazio-
ne di attivita storica, per me un rico-
noscimento importante”, svela. Lin-

segna, allora, era “Salumeria Cazzani-
ga”. Come mostra una foto d’epoca, in
bianco e nero, posta in evidenza nella
macelleria. Ritrae appesi all’estero,
capponi e tacchine. Davanti a quel
ben di Dio, tre generazioni, nonno Do-
menico che, dal 1920, continud il me-
stiere ottenendo una licenza, tuttora
mantenuta, che permetteva di ven-
dere anche prodotti casalinghi, papa
Roberto ed Elio, allora in fasce. A lui,
nel 1996, & passata la gestione. “Qui
dentro sono cresciuto, ho imparato i
segreti da mio papa - racconta -. Ho
anche studiato e mi sono preso il di-
ploma di perito elettronico, ma I'amo-
re per questo mestiere mi ha portato
acontinuare la strada intrapresa dalla
mia famiglia”.




A dimostrazione di un passato sempre
presente, la nuova denominazione “Caz-
zaniga Elio - Quando la carne é... Doc”.
La filiera chiusa garantisce un prodotto
eccellente che comincia nelle stalle del-
la Bergamasca. In primo luogo, ¢’é infatti
la genuinita della carne: gli animali sono
alimentati con cereali, come orzo e gra-
noturco, mai con mangimi trattati. “I bo-
vini provengono dall’azienda agricola di
mio fratello Mario, tre anni piu giovane di
me, mentre maiali, maialini e porchette
da allevamenti della zona a conduzione
familiare, come quello dei Fratelli Ferrari
di Casirate d’Adda. Mi piace instaurare il
contatto diretto con il contadino, prima
del prodotto deve darmi fiducia 'uomo”.
Macellazione e lavorazione avvengo-
no nel retrobottega, fornito di laborato-
rio, celle frigorifere e forno: 2 bovini a
settimana, 4 o 5 maiali. Sotto, c’é una
fornitissima cantina. Qui, ogni salame,
neanche fosse un bambino, ha un suo
nome, antico: si chiamano Minosse, So-
crate, Poseidone, Palladio, Ovidio e cosi
via. Ognuno & gia stato prenotato da un
cliente per il pranzo del prossimo Nata-
le. Ogni mese, uno a uno, vengono pesa-
ti. La stagionatura, iniziata il 15 genna-
io, € da record: quasi un anno. Il gusto
finale si avvicinera al culatello. Al bando
i prodotti da grande distribuzione, qui
|’attenzione a ogni singolo dettaglio &
massima. “Se vuoi mangiare una buona
costata vieni da me o da uno che lavora
come me - ammette con orgoglio Cazza-
niga -. Nelle grandi catene comprano e
macellano la carne, che cosi perde mor-
bidezza e fa presto ad andare a male. lo
curo ogni fase, lascio che maturi in cel-
la per 30 giorni, a un grado sopra lo zero
perché a zero gradi gelerebbe e cambie-
rebbe colore”. La crisi non ha intaccato
gli affari dell’esercente, che addirittura
in questi anni ha acquisito nuovi clienti.
Tra i prodotti pill pregiati ci sono costate,

fiorentine e filetto. | pil richiesti sono sa-
lami, salsicce, salamelle. Tra le innova-
zioni, frutto della creativita di Elio, vanno
menzionati il cotechino allo champagne,
che definisce "una meraviglia”, la varieta
con pistacchio e tartufo e quello con car-
ne di vitello. “Le abitudini alimentari non
sono cambiate, specie nei nostri paesi
- precisa -. Forse la gente ha bisogno, in
caso di necessita, di prodotti gia pronti o
veloci da cucinare. E noi li forniamo, co-
me lasagne, arrosti, arrotolati, porchette,
trippa, cassoeula, prodotte da me secon-
do ricette originali”. Su prenotazioni il ne-
gozio offre piatti per un numero elevato
di persone, quasi fosse un vero servizio
di catering.

La prossima novita sara il wurstel: “Esi-
ste solo a livello industriale e spesso con-
tiene carni di bassa qualita e additivi, io
vorrei farlo nostrano, casalingo, alla vec-
chia maniera: con carne di maiale e vitel-
lo oppure di pollo e aromi. E basta”.
Buona carne si sposa con un buon vino
che si puo trovare nell’enoteca all’inter-
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Elio Cazzaniga

no del negozio: 120 le etichette presenti,
scelte direttamente dal proprietario, che
€& anche sommelier, presso i produttori
vinicoli di piccole aziende. Ad aiutarlo in
negozio c¢’é la moglie Valeria, 51 anni: “Ci
sono cresciuta in negozio - racconta la si-
gnora -. Mia mamma un giorno mi man-
do a fare la spesa. Avevo 9 anni e il mio
futuro suocero mi prese in simpatia e mi
chiese di aiutarlo a scrivere i prezzi dei
pezzi acquistati dalle massaie”. Ma ci so-
no anche i figli, Martina, 25 anni, studen-
tessa di Lingue Orientali all’Universita di
Bergamo, che aiuta il papa nelle relazio-
ni pubbliche. “Capita che effettui anche
delle consegne o dia una mano nel perio-
do delle feste”, ammette la ragazza. E il
figlio, Nicola, 29, laureato in ingegneria
edile, dipendente di un’azienda nel mi-
lanese. “Ha studiato tanto e ora ha qual-
che ripensamento, vorrebbe raccogliere
il mio testimone - confessa Cazzaniga -.
lo preferisco che segua la sua strada, ma
lui mi risponde che meglio di un macella-
io c’é solo un macellaio istruito”.
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di Leo Bartoli

Grazia Mercalli, appese le scarpette
al chiodo, ha scoperto il mondo caseario

e oggi € il nuovo delegato Onaf di Bergamo.
“Dobbiamo fare un sforzo in piu

per mettere in mostra il tesoretto agro-culturale
delle nostre Dop”. “LExpo? Una grande
opportunita per il territorio”

al regno dei formaggi

sile e timida all’apparenza, ma combat-
tiva e ferratissima in materia casearia.
Grazia Mercalli, un passato da danzatri-
ce classica e una laurea in Scienze delle
Preparazioni Alimentari, & cosi: quasi si
€ schernita quando le hanno detto che
era stata eletta nuovo delegato Onaf
di Bergamo (Organizzazione naziona-
le assaggiatori di formaggio), una delle
sezioni pil vivaci d’ltalia, anche perché
detiene il record provinciale di Dop (9)
a livello caseario. Una bella responsa-
bilita per chi succede a un mito nel set-
tore a livello internazionale come Giulio
Signorelli (Ol formager resta comunque
nel Direttivo) ed & chiamato a divulga-
re “urbi et orbi” il settore agroalimen-
tare pil importante del territorio (800
tra grandi e piccoli caseifici in provincia,
quattromila addetti e un fatturato che
sfiora gli 800 milioni di euro) proprio in
vista di quella definita da tutti la sfida
delle sfide: Expo 2015.

Lei diventa delegato Onaf di Berga-
mo dopo Giulio Signorelli, un’icona
del formaggio orobico: una grande re-
sponsabilita...

“Si, davvero un gran personaggio Giulio,
conosciuto a livello internazionale, che
ha fatto tanto per il mondo caseario ber-
gamasco. Sono sicura che continuera a
starmi accanto e consigliarmi. Talvolta
€ impegnativo diffondere, ampliare e
valorizzare la cultura del formaggio ma
io mi avvalgo di un valido team compo-
sto da maestri assaggiatori, consapevo-
li che il prodotto caseario € espressione

della tradizione e della realta del nostro
territorio”.

Quando & nata la sua passione per i
formaggi?

“Quando ho appeso ad un chiodo le
scarpette di danza classica e ho indos-
sato gli scarponi da trekking. Proprio
nel periodo della laurea ho iniziato a vi-
sitare le malghe per il lavoro della tesi
e ho avuto I'opportunita di conoscere
ricercatori del settore caseario, di ap-
profondire alcuni argomenti attinenti al
latte e al formaggio e stringere amicizia
con i maestri casari. Un’esperienza uni-
ca, appagante”.

Bergamo é la capitale delle Dop ca-

-

Grazia Mercalli, nuovo delegato provinciale Onaf

searie, non crede sia un primato an-
cora sottovalutato dal territorio?
“Effettivamente non abbiamo ancora
saputo mettere in mostra il tesoretto
agro-culturale delle Dop casearie, fulcro
per far conoscere anche le produzioni
minori ma di grande valore sia a latte
vaccino che a latte caprino e bufalino di
cui la terra orobica é ricca”.

L’Onaf e I’'Expo. Come intendete muo-
vervi a livello nazionale e come dele-
gazione provinciale?

“Riteniamo I'Expo una grande oppor-
tunita per il nostro territorio e quindi ci
metteremo sicuramente in gioco, dan-
do la nostra disponibilita fin d’ora a col-
laborare con enti, istituzioni e produtto-
ri. Non vendiamo prodotti, ma divulghia-
mo cultura legata al mondo del latte, del
formaggio e della gastronomia”.

Avete portato il corso di secondo li-
vello Onaf a Bergamo. E’ vero che c’é
un crescente interesse dei bergama-
schi verso i formaggi?

“Nonostante questa crisi economica
che sembra non finire mai, l'interesse
dei bergamaschi verso il formaggio e in
generale verso il cibo & cresciuto. E noi
come Onaf stiamo sempre pil diventan-
do il punto di riferimento sia per i pro-
duttori, sempre piu attenti alla qualita
dei loro prodotti, sia per i consumatori
che vogliono scegliere con pill consape-
volezza cosa portare sulle loro tavole”.
Altro passo importante I'ingresso del
mondo caseario a BergamoScienza
con la sala stracolma di studenti: &
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importante I’educazione alimentare?

“E stata una grande giornata per il mondo caseario bergama-
sco: educare ad una consapevole e libera scelta alimentare
dando un’informazione corretta ai ragazzi € stato un obietti-
Vo importante che deve continuare nel tempo. | concetti di ci-
bo nutriente, sicuro, buono e sostenibile non sono concetti
astratti ma devono essere chiariti per farci star bene con noi
stessi e con gli altri”.

Qual é il formaggio preferito di Grazia Mercalli?

“E una domanda che sSpesso mi pongo e la mia risposta non
cambia: quello fatto con il miglior latte e la maggior cura, che
quando I'assaggio mi incuriosisca a tal punto da invogliarmi a
riassaggiarlo per trovare anche nuove e piacevoli sensazioni
gusto-olfattive oltre a quelle in precedenza percepite”.

E quello piu1 sottovalutato?

“Quello che non ho ancora avuto modo d’assaggiare o che la
fretta della vita quotidiana mi ha portato ad assumerlo sen-
za fermarmi ad ascoltarlo, senza permettergli di lasciarsi rac-
contare”.

Ci racconti qualcuno dei primi appuntamenti che proporra
per il suo mandato agli appassionati dell’Onaf orobico...
“Accanto al corso di primo livello che confermiamo, stiamo
pensando a un corso Onaf breve (4 lezioni) che dia la possibi-
lita anche a tanti appassionati a cui manca il tempo materiale
di avere i primi rudimenti in materia. Inoltre, sabato 29 marzo
proponiamo a soci e simpatizzanti “Alle radici del formaggio
edizione primaverile” una visita guidata nell’azienda Quattro
Portoni di Cologno al Serio che ha portato agli onori del mon-
do, vincendo premi internazionali, il celebre Blu di bufala”.

Il formaggio per Bergamo puo diventare uno dei punti di
forza per il turismo del futuro? Cosa manca oggi: compe-
tenza o organizzazione per portare i turisti a contatto con
il mondo caseario?

“Certamente il formaggio pud diventare il punto di forza per
il turismo purché non lo si privi del suo valore sociale, econo-
mico ed ambientale. Far conoscere al turista/consumatore le
tecnologje produttive e la storia dei formaggi &€ importante: si
possono trovare competenze sul territorio o formare persona-
le per portare gli appassionati a contatto col mondo caseario,
purché ci sia la volonta di farlo. Mi auguro che non si perda
I'opportunita di essere attori nella vetrina planetaria dell’Ex-
po 2015”.

Datto
9.& Wiy f‘fgza

..dve gustare

| NUOVI SaPOr
del passato

Vi accoglieremo nel

nhostro piccolo e caldo

locale, dove rivivere

i sapori della tradizione.

Pane e pasta, soft’oli e soft’aceti, marmellate
e mostarde, le buone torte del nonno,

tutto di nostra produzione a km 0.

Scoprite anche i nostri mend di degustazione,
da quello della tradizione a quelli a tema,
come il mena “O mia bela Madunina”

per [a festa del para di mercoledi 19 el
“Gran fritto di Paranza” di giovedi 27 marzo.

Mena completi sul nostro sito:
www.frattoriacomeunavolta.com
Q\N

Trattoria Come una Volta
Via Roma, 76 Albino
tel. 035.751929 - 327.0495550




di Riccardo Lagorio

Ristoranti & —

Delicatessen,
riflettori accesi
su Bergamo
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na provincia legata alle tradizioni e al tempo stesso lanciata verso inattese spe-
rimentazioni; rappresentata da grandi nomi che esprimono alcune delle tavo-
le piu raffinate che si possono trovare nel Bel Paese, tuttavia groviglio di locali
pressoché sconosciuti dove si annida una cucina popolana e ancora ipercalori-
ca. Questo € lo spaccato della ristorazione di Bergamo e provincia che emerge
dalla guida “Ristoranti & Delicatessen Lombardia” (SmartiEditrice). Bergamo
punto mediano della Lombardia, che si svela baricentro dell’infinita di formaggi

che la qualificano, snodo cruciale dove I'area metropolitana economicamente

L'affermata gastronomia di via Borgo Palazzo fa il salto di qualita.
Una cinquantina i coperti, inalterata la cura della proposta

Cucina eritrea, Dahlak
diventa anche ristorante

L'obiettivo € ambizioso: ritagliarsi un posto d’eccellenza nel
panorama della gastronomia etnica a Bergamo. E con questo
spirito che Dahlak, in via Borgo Palazzo, ha deciso il salto di
qualita, promuovendo I'affermato locale al rango di vero e pro-
prio ristorante etnico dove gustare i sapori dell’Eritrea e dell’A-
frica orientale

| due titolari - Embye Haimanot e suo marito Habte Andom - for-
ti del riscontro ottenuto negli anni e della qualita dell’offerta,
hanno impresso la svolta puntando anche al maggior comfort
per la clientela e al servizio di qualita al tavolo.

In Italia da piu di vent’anni, Habte e Embaye si sono conosciu-
ti nel nostro Paese e insieme hanno coronato il sogno di intra-
prendere un’attivita sfruttando la comune passione per la cu-
cina. Dopo aver iniziato nelle feste estive all’aperto, Habte e
Embye hanno aperto la gastronomia nel 2006, conquistando
subito i favori dei bergamaschi e non solo. Non a caso Tripadvi-
sor colloca Dahlak al nono posto nella classifica dei locali della

citta: uno dei migliori posti, insomma, dove mangiar bene a un
prezzo conveniente. E il “gradimento” e destinato a migliorare
ancora, adesso che la gastronomia € diventata ristorante con
una cinquantina di coperti, arredato in stile etnico e moderno.
“Dahlak - spiega Andom - & il nome di un arcipelago del mar
Rosso e ciricorda la nostra terra e le sue antiche tradizioni, tra
cui c’é ovviamente anche il cibo. La nostra cucina utilizza ingre-
dienti semplici, ma genuini e saporiti. La specialita indiscussa
e lo zighini, uno spezzatino piccante, nelle due versioni di pollo
e di manzo. Per noi - aggiunge Andom - € un po’ come “polenta
e osei” per i bergamaschi. Ma la nostra tavola, oltre alla carne,
da grande spazio ai legumi e alle verdure. Senza dimenticare il
cous cous, piatto simbolo del continente africano”. Molte pie-
tanze sono servite con I'ingera, la tradizionale sfoglia di pane:
chi vuole pudé mangiarle anche con le mani, come suggerisce
la tradizione (coltello e forchetta sono comunque sempre sul
tavolo).



pit importante d’ltalia si trasforma definitivamente in perife-
ria. Da qualunque parte si guardino, pero, i locali che abbiamo
personalmente contattato (e provato: intorno ai 50, pochi nu-
mericamente, ma rappresentativi di tutte le categorie ristora-
tive e le aree della Provincia) esternano un orgoglio profondo
nell’utilizzo di materie prime locali. Come esempio, qualora
anche il locale si fosse specializzato in piatti a base di pesce
di mare, questo viene acquistato tassativamente da interme-
diari bergamaschi. Tale intimo legame con il territorio intorno
e senz’altro un apprezzabile punto di for-
za poiché si presume possa avere una ri-
caduta positiva sull’economia locale. L'al-
tro atout che giocano le insegne nostrane
e di possedere pochi vezzi: prevalgono
soprattutto concretezza e un occhio di ri-
guardo verso le proposte lombarde (me-
glio, bergamasche), eventualmente riviste con un piglio creati-
vo che mai offende o travalica la tradizione. Aspetto che curio-
samente solletica molto pil la fantasia delle cosiddette nuove
leve, che considerano i piatti d’'un tempo un ricco patrimonio
di esperienza da cui attingere e da riproporre, eventualmente
filtrato da suggestioni personali.

Anche la stagionalita riveste un ruolo centrale nel rapporto che
la ristorazione ha instaurato negli ultimi due lustri con i con-
sumatori. Non senza fatica a farsi capire, qualcuno confessa.

papal

I menu & completato da proposte vegetariane e dagli im-
perdibili dolci, che esaltano il cioccolato e i profumi dei
frutti tropicali. Per completare il pasto, poi, niente di me-
glio che un té caldo, speziato o alla menta.

Il ristorante Dahlak & I'unico a offrire piatti ispirati non solo
alla tradizione eritrea ma anche a quella della vicina Etio-
pia. “l due Paesi si sono combattuti a lungo, ma il cibo li
accomuna da sempre - conclude Andom -. Ne & prova il fat-
to che da noi, oltre a italiani e turisti, vengono molti amici
della comunita etiopica. La buona tavola favorisce la vo-
glia di stare insieme: davanti a un piatto gustoso si pensa
solo a stare in pace”.

Ristorante Dahlak

via Borgo Palazzo 82/i
tel. 328 2946652
www.ristorantedahlak.it

Una cinquantina i locali
della nostra provincia
recensiti dalla guida
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Si é infatti imposta in sordina, senza essere stata strategica-
mente stabilita da chicchessia, una linea di cucina che predi-
lige prodotti stagionali. Possiamo legittimamente arguire che
essi siano quindi freschi e non congelati, con tutte le conside-
razioni organolettiche che ne conseguono. A tutto favore della
buona riuscita del piatto e dell’apprezzamento del consuma-
tore. Elemento ancora poco diffuso € invece la preparazione
del pane all’interno delle mura del locale, pratica in uso so-
prattutto negli ambienti di media e soprattutto alta fascia. Per
quanto riguarda la carta dei vini bisogna
segnalare che molte realta hanno indica-
to negli ultimi mesi una contrazione del
numero di etichette. Se tale fenomeno si
puo fare in parte risalire al negativo perio-
do di congiuntura economica, & pur vero
che i prodromi si percepivano gia qualche
anno prima, allorquando sono state adottate misure piu seve-
re per contrastare I’ebbrezza al volante. Praticamente sparita
dai menu la scelta delle acque (segno distintivo che avevamo
osservato a cavallo tra i due decenni) e ancora pochi locali
scelgono di mettere a disposizione dei clienti olii extravergi-
ni di varieta e provenienze diverse, materia che eserciterebbe
senz’altro il consumatore a conoscere meglio un alimento tan-
to importante per la nostra cultura alimentare peraltro a costi
relativamente contenuti per il ristoratore.

Embye Haimanot e suo marito Habte Andom con una cliente
Nelle altre immagini alcuni momenti dell'inaugurazione
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Il marchio dei fratelli Rota (4R)
presenta due nuovi gioielli

sotto la Doc Terre del Colleoni:
I'Incrocio Manzoni 6.0.13 del 2013

del 2011. “Interpretato il gusto
dei consumatori”

1 fratelli Maurizio e Luca Rota della 4R

Vinitaly, Villa Domizia
lancia due nuovi vini

initaly & tra le principali manifestazioni di riferimento del set-
tore vinicolo mondiale. Nell’edizione 2013 ha ospitato oltre
4mila espositori, registrando 148mila visitatori, dei quali ol-
tre un terzo esteri provenienti da 120 Paesi. E proprio questa
vetrina internazionale che ospitera la presentazione ufficia-
le dei due nuovi prodotti firmati dai fratelli Rota, titolari della
Quattroerre di Torre de’ Roveri, a marchio Villa Domizia.
Continua cosi il percorso iniziato nei primi anni Novanta per
interpretare al meglio il loro desiderio di rivalutare i vini del
territorio. La sfida legata al mondo enologico bergamasco
questa volta & dedicata a due vini bianchi: Incrocio Manzoni
6.0.13 e lo spumante metodo classico millesimato. Entrambi
sono nati dal desiderio di garantire al consumatore la “vera”
qualita, cioé quella percepita attraverso i sensi.

toon et

4

L

La domanda che sisono postiifratelli Rota &€ sempre stata co-
me determinarla. Secondo Maurizio e Luca Rota, responsa-
bili della produzione, la risposta & assai semplice: “La qualita
come noi la vogliamo interpretare si deve determinare pen-
sando a cosa soddisfa il consumatore fino a farlo innamorare
di un prodotto. Per poter comprendere sino in fondo questo
piacere c’é solo un modo: realizzare e dar vita a un grande
test sui consumatori”.

Questa é la strada scelta per determinare le caratteristiche
produttive, e quindi organolettiche, da parte della Quattroer-
re. Percorso che si & concluso dando vita a questi due nuovi
vini. “Dopo aver raggiunto pienamente |'obbiettivo del test su
grande scala - continuano i fratelli Rota - che ci ha permesso
I'identificazione, con notevole precisione, di vini capaci di su-

e il Brut metodo classico millesimato



scitare amore nel consumatore, era fondamentale valorizzare le
uve pil tipiche bergamasche mono-varietali usate per questi due
nuovi vini, stimolando ulteriormente I'esigenza di un profondo le-
game con il territorio. La fascia collinare di Bergamo & una terra
ricca e generosa, capace di dare risultati assai sorprendenti: €
una regione di grande interesse storico e culturale oltre che pa-
esaggistico, caratterizzata proprio da queste colline accarezzate
da distese di vigneti. Ci piace ricordare che Bergamo produce solo

TERRE DEL COLLEONI
INCROCIO MANZONI 6.0.13 DOC

TERRE DEL COLLEONI
SPUMANTE DOC MILLESIMATO 2011

Questo vino appartiene alle 14 tipologie della Denominazione di origine Colleoni ed
& frutto di quella prima vendemmia, il 2011. E ottenuto dalla cuvée tra Chardon-
nay e Incrocio Manzoni 6.0.13. Unisce quindi I'’elevata fragranza dello Chardonnay

Questo particolare in-
crocio tra Pinot
Bianco e Rie-
sling Renano
e frutto degli
studi portati
avanti dal pro-
fessor Man-
zoni alla scuo-
la di Conegliano
Veneto all’inizio del
‘900. LlIncrocio Manzo-

ni 6.0.13 (dove i numeri stan-

no ad indicare la posizione delle piante incrociate dal profes-
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vini di collina e che nulla teme nei confronti delle altre zone vicine
dove la viticultura é principalmente di pianura”.

Loccasione di utilizzare la nuova denominazione di origine “Terre
del Colleoni”, riconosciuta dalla Gazzetta Ufficiale numero 55 del-
I’8 marzo 2011, é colta al volo. Dal 6 al 9 aprile, sara quindi pos-
sibile degustare in anteprima assoluta questi due nuovi bianchi,
che verranno messi in commercio a partire dalla fine di aprile, en-
trambi prodotti con la denominazione sopra citata.

sore) arriva a Bergamo intorno alla meta degli Anni 60 e trova
nel terreno orobico un habitat in cui poter sviluppare appieno
le proprie potenzialita. Luva garantisce tutti gli anni una buona
costanza produttiva, un’elevata alcolicita e un ottimo livello di
acidita totale. Il vino che si ottiene da questo vitigno € una per-
fetta sintesi tra I'eleganza del Pinot Bianco e la delicata aroma-
ticita del Riesling Renano. Puo essere piacevole gia nel primo
anno della produzione, ma € un vino che puo essere affinato nel
tempo senza perdere le proprie prerogative, anzi, elevandole.
LIncrocio Manzoni 6.0.13 Villa Domizia si presenta con delica-
ti sentori di frutta tropicale. La sua peculiarita maggiore € pero
la lunghezza, la

persistenza al
gusto.

e I'elegante aromaticita dell’Incrocio Manzoni. Il prodotto finale presenta una notevole lunghezza al

gusto, ottenuta grazie ad una permanenza di 24 mesi sui lieviti. All’olfatto lega elegantemente i sentori vanigliati originati

dalla rifermentazione in bottiglia agli aromi primari dovuti ai vitigni di provenienza. Il Terre del Colleoni Spumante Doc & un vino che svol-
ge perfettamente il ruolo di aperitivo ma che raggiunge la sua piena compiutezza durante tutto il pasto, trovando ottimo abbinamento

con i piatti di pesce.

Villa Domizia 4R
via Marconi, 1
Torre de’ Roveri
tel. 035 580701

fax 035 580782
www.villadomizia.net
www.quattroerre.com
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Sono 16 i locali che partecipano al corso promosso
da Lav e Ascom per rispondere alle esigenze

di chi non consuma carne, pesce e tutti
gli altri alimenti di origine animale.

Petronilla Frosio: «La domanda € in aumento,

un’opportunita da intercettare»

di Anna Facci
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li scenari a lungo termine dicono che rinunciare a cibi di origi-
ne animale sara una necessita, considerando I'alto impatto
dell’allevamento su risorse fondamentali come acqua e terre-
ni, sempre pill sotto pressione. La considerazione pill imme-
diata € che stanno crescendo ad un ritmo tutt’altro che trascu-
rabile le persone che hanno gia deciso di bandirli dalla propria
tavola. Recenti dati Eurispes segnalano che nell’ultimo anno la
quota di italiani che ha fatto una scelta vegana o vegetariana
€ passata dal 6 al 7,1%, confermando la tendenza esplosa nel
2012, quando la percentuale era addirittura raddoppiata ri-
spetto al 2011 (3,1%). Il fenomeno si legge anche nell’aumen-
to di prodotti “veg” sugli scaffali della grande distribuzione e
delle vendite nei negozi specializzati (+10% negli ultimi cinque
mesi del 2013). Landamento sembra interessante anche per
la ristorazione, tanto & vero che il Gruppo ristoratori dell’Ascom
di Bergamo ha prontamente colto I'invito della Lav provinciale
(Lega antivivisezione) a sensibilizzare il settore su questa esi-
genza. Ne é nato un corso di cucina vegana, che partira il 17
marzo all’Accademia del Gusto di Osio Sotto e vedra la parteci-
pazione di 16 ristoratori, che potranno ottenere la certificazio-
ne Veg+. «associazione ci ha mostrato che esiste una fascia di
persone che vorrebbero andare al ristorante - racconta la pre-
sidente del Gruppo, Petronilla Frosio -, ma non lo fanno perché,
tranne che in alcuni locali, non trovano proposte in linea con le
proprie convinzioni alimentari. In un momento in cui si vedono
solo segni meno e la ristorazione € alla costante ricerca di for-

[ ristoranti bergamaschi
aprono le porte
alla cucina vegana

mule per intercettare la clientela, sapere che ¢’é una richiesta
in crescita € una bella notizia, un’opportunita, soprattutto per
certe attivita, ad esempio gli alberghi con Spa che possono of-
frire un’attenzione in pit sul versante del benessere. Ma € an-
che uno stimolo - aggjunge - in vista dell’Expo e della previsio-
ne di un incremento della clientela internazionale».

Non si parla di rivoluzionare la propria linea di cucina, ma di in-
trodurre alcuni piatti che permettano anche ai vegani di usci-
re, magari in compagnia di amici “onnivori”, e di trovare nella
lista qualcosa di piu stuzzicante di un’insalata o di un piatto di
verdure grigliate. «<Senza contare - aggiunge Frosio - che si
puo offrire qualcosa di nuovo e diverso a chi vegetariano o ve-
gano non é».

Il corso sara sulla cucina vegana, la scelta piu “drastica”, che
-in primo luogo per ragjoni etiche - non solo esclude dalla die-
ta carne e pesce, ma anche latte e tutti i suoi derivati, uova e
miele, ossia tutto quanto € ricavato dagli animali, sostituito in
primis da ingredienti come seitan e tofu, di cui vanno esplora-
te, in pratica da zero, caratteristiche e potenzialita. Non € una
sfida da poco per i ristoranti, che nell'immaginario sono il luogo
della gratificazione del palato senza compromessi. E se & dif-
ficile, ma non impossibile, pensare ad un adattamento della
tradizione bergamasca («una rivisitazione dei capu, gli involti-
ni di verza, ci potrebbe stare, cosi come la riscoperta dalla pa-
nada, la zuppa di pane», sono le prime ipotesi della presiden-
te), «conoscere i principi delle preparazioni vegane permette



di confrontarsi con uno dei temi emergenti della cucina -

evidenzia -, la ricerca di maggiore leggerezza, un argomen-

to sul quale siamo stati recentemente interpellati anche

dall’Asl, nell'ambito di un progetto che punta a coniugare

i prodotti del territorio con ricette piu attente all’equilibrio
nutrizionale».

Il ruolo dei ristoratori appare percido fondamentale per ri-

scrivere i canoni dell’alimentazione in accordo con

i tempi. «La Lav non solo ¢i ha evidenziato

il bisogno di locali che offrano piat-

ti vegani - ribadisce Frosio -,

c¢i ha coinvolti auspicando

che possiamo dare vita

u a qualcosa di nuovo

* e di buono».

Ecco chi partecipa al corso

Trattoria Visconti (Ambivere), Gennario e Pia (Berga-
mo), Hotel San Marco/Roof Garden (Bergamo), Re-
lais San Lorenzo (Bergamo), Sweet Irene (Bergamo),
Albergo Aurora (Castione della Presolana), Hotel Mi-
lano (Castione della Presolana/Bratto), La Caprese
(Mozzo), Opera Restaurant (Mozzo), Villa Pighet (Pon-
teranica), Posta (Sant’‘Omobono Terme), Hotel Villa
delle Ortensie (Sant’‘Omobono Terme), Cocca Hotel
(Sarnico), La Conca Verde (Trescore Balneario), Risto-
rante Albergo La Torre (Trescore Balneario), Ristoran-
te Cadei (Villongo).
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Lo chef

«Seitan e tofu
S| possono
autoprodurre
facilmente»

Ad introdurre i ristoratori bergamaschi nel mondo della cucina
vegana € Sauro Ricci, chef toscano classe 1981, approdato da
un anno e mezzo al ristorante Joia di Milano, tempio stellato
dell’alta cucina naturale guidato da Pietro Leeman. Laureato
in antropologia, istruttore di Thai Chi Chuan (impegni ai fornel-
li permettendo), ha approfondito il campo della macrobiotica
in un percorso professionale e personale che si é rivelato «una
scoperta di benessere - dice -, che ora cerco di trasmettere».
«La scelta di un’alimentazione vegana e vegetariana - eviden-
zia Ricci - & legata a motivazioni etiche, spirituali e di salute,
ma trova sostegno
anche nelle indica-
zioni scientifiche at-
tuali, concordi nel
consigliare un uso
meno frequente di
latticini e carni. Il
corso vuole fornire
ai ristoratori gli stru-
menti per realizzare
piatti non solo inte-
ressanti per il pala-
to, ma capaci di for-
nire tutti i nutrienti
di cui I'organismo
ha bisogno».

Cruciale e trovare
valide alternative ai
prodotti di origine
animale per I'appor-
to proteico. Le rispo-
ste principali sono
seitan e tofu. «ll sei-
tan si puo preparare
da soli lavando un
impasto di pizzeria
- spiega -, eliminan-
do cioé la parte ami-
dacea e utilizzando
il glutine che rima-
ne. Pud essere cot-
to e in questo caso
diventa, anche dal
punto di vista della
consistenza e del-
la preparazione, un Sauro Ricci >
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- Lo chef

sostituto della carne, da insaporire e arric-
chire con accostamenti adeguati. Crudo,
invece, viene utilizzato al posto dell’'uo-
vo nella preparazione della pasta fresca,
con lo stesso risultato del metodo tradi-
zionale». Se con le varianti “veg” di carne
e pasta fresca si & gia a buon punto per la
creazione di un menu, I'altro grande ver-
sante & quello del latte e dei derivati. In
questo caso é la soia a prendersi la sce-
na. «Nel corso - ricorda il docente - mo-
striamo come preparare il latte di soia e
da questo il “formaggio” e una maionese
senza uova», mentre nella pasticceria il
compito di addensare é affidato a un’al-
ga, I'agar agar, soppiantando di nuovo le
uova. «Aspetti interessanti per i ristorato-
ri sono il fatto che le preparazioni di base
possono essere autoprodotte con sempli-

cita - sottolinea -, ma soprattutto che si
possono realizzare piatti ottimi dal punto
di vista del gusto, in cui non ci si accorge
affatto delle differenze. Il che permette di
fare presa anche su clienti che non han-
no abbracciato lo stile di vita vegano, ma
possono comunque dare valore ad un ci-
bo buono e che fa bene alla salute. E se &
pure rispettoso dei principi della non vio-
lenza, tanto meglio».

Lobiettivo dell’intervento & fornire nuove
conoscenze a ristoratori e chef, stimolan-
doli a mettersi in gioco, creando piatti ori-
ginali ed integrandoli nella propria propo-
sta. Non €, quindi, necessario sposare la
visione “veg’? «Cid che € importante € la
consapevolezza con cui sifanno le proprie
scelte quotidiane - rimarca Ricci -, avere
una bussola. La filosofia vegana pud ave-

‘ Il responsabile provinciale della Lav
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«|l pregiudizio da sfatare € che non si rinuncia al gusto e

Con il coinvolgimento di un’associazione di ristoratori e la messa
a punto del progetto di informazione, formazione e certificazio-
ne denominato Veg+, la Lav (Lega antivivisezione) di Bergamo
ha intrapreso un percorso innovativo nell’lambito delle attivita
dell’'associazione animalista, tra le piu importanti a livello ita-
liano e internazionale. Donato Ceci (“veg” fin dal cognome) & il
responsabile locale dell’organizzazione, rinata nel febbraio del
2013 dopo un periodo di stop.

Vegetariano e vegano, non sempre € chiara la differenza...
«Vegetariano € chi non consuma carne e pesce, ma mantiene
nell’alimentazione latte e derivati e uova. Il termine vegano sot-
tintende in genere una filosofia pit ampia che non si limita alla
tavola, ma €& un percorso che porta ad escludere tutto cio che
comporta sofferenza per gli animali. Niente percid scarpe in
pelle, maglioni di lana, in una ricerca, spesso affannosa, di
alternative. Alla base c’e il rispetto della vita di tutti gli esseri
viventi, considerati alla pari dell’essere umano, e I'accet-
tazione senza compromessi di tutte le differenze».
Come mai chiedete ai ristoratori di occuparsi di
cucina vegana?

«Perché la domanda sta crescendo, come dicono i
dati Eurispes confermando le nostre percezioni, ma
I'offerta non I'accompagna. Spesso I'unica soluzio-
ne tra amici € organizzare cene in casa perché non
si sa dove andare, invece ci piacerebbe frequenta-
re deilocali, anche perché non vogliamo apparire
come persone fuori dal mondo, ma essere pre-
senti nel contesto e, perché no, dare un esem-

pio anche solo attraverso cid che ordiniamon.

Cosa comporta diventare vegano?

«Non & un salto nel buio. Per evitare scompensi
nutrizionali si diventa per forza di cose piu infor-

mati, pit attenti, si scopre una varieta di alimenti mai conosciuta
prima. E poi si cominciano ad avvertire miglioramenti sullo stato
di salute e se ne va in cerca costantemente. | ristoratori lo sap-
piano, il cliente vegano & esigente e preparato, vorra risposte e
spiegazioni oltre a qualcosa di buono in tavola. Ma naturalmente
piatti vegani potranno incuriosire anche tutti gli altri, spingerli ad
aprirsi, a provare € a capire».
Qual é il maggiore pregiudizio da sfatare?
«Che il vegano non mangi nulla. E proprio il contrario, proprio
perché deve evitare di
avere delle carenze, il
vegano varia parec-

1 responsabile della Lav di Bergamo Donato Ceci con le attiviste
(dall'alto in senso antiorario) Sorana Donose, Simona Semperboni e Gloria Aloisini



re aspetti dogmatici in apparenza,
ma & comunque piu salutare e ri-
spettosa di certe dinamiche. Pen-
siamo al grande consumo di acqua,
territorio ed energia che richiede la
produzione di carne. Ma possiamo
fermarci anche solo al portafoglio,
semplicemente notando che con
quello che si spende per un chilo di
filetto se ne comprano di verdure e
ceralil». «<Anche con piccoli gesti si
puo agijre sulla salute delle persone
e del pianeta - conclude - e credo
che un ristoratore ed uno chef deb-
bano interrogarsi su queste temati-
che cosi attuali. Porsi delle doman-
de significa salvaguardare la propria
indipendenza, evitare di rimanere
intrappolati nei meccanismi».

alla varieta»

chio ed & molto attento agli accostamenti. Pili povera e monotona
€ semmai I'alimentazione “normale”, spesso compressa in ritmi
di vita frenetici e soluzioni come cibi pronti e salumi».

Ma il piacere della tavola c’é sempre?

«Bisogna ammettere che inizialmente é difficile trovare piena
soddisfazione in una cucina pit semplice. Lapproccio al cibo &
alterato dall’abitudine e non € un caso che i piatti vegani tendano
a riprodurre prodotti e ricette gia conosciuti, preparazioni a cui
siamo affezionati. Il salsicciotto vegano &€ un modo per rendere
pit soffice I'atterraggio in un mondo nuovo, ma & un accomo-
damento temporaneo. Il vero cambiamento avviene in una fase
successiva, quando le papille gustative tornano ad apprezzare
sapori dimenticati e I'acquolina viene per frutta e verdure fre-
sche. Ma ci sono anche prodotti vegani buonissimi e golosi per
tutti, come la maionese, che € eccezionale e se ne pud mangiare
finché se ne vuole».

Costa pill caro mangiare vegano?

«Se confrontiamo il latte di soia con quello vaccino si, anche
perché sul latte di soia I'lva & al 22 e non al 4%. Oppure se si
paragonano prodotti biologici - maggiormente consigliati per una
dieta vegana - con quelli da agricoltura convenzionale. Se pero
valutiamo I'apporto proteico e il costo di ceci e fagioli da una
parte e della carne dall’altra, vincono nettamente i legumi. E piu
che altro una scelta culturale, pensiamo a quanto si spende in
telefonia e dintorni».

D’accordo con I'evitare le sofferenze agli animali, ma nean-
che l'uovo di una gallina allevata in liberta ci puo stare?

«Le ragioni del veganesimo sono molte, compreso il fatto che
I’'essere umano non & carnivoro o onnivoro come si pensa. Per
restare alla gallina e al suo uovo, invece, chiediamoci che fine
fanno tutti i pulcini maschi delle specie ovaiole...».
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A Bergamo in via Sant’Alessandro

E in centro il fast food
tutto vegano e gia realta

A confermare il trend in crescita del fenomeno vegano c’e
la fresca apertura a Bergamo di un locale completamente
“cruelty free”, Universo Vegano, insegna numero 11 di un
franchising italiano nato nel 2012 e in piena espansione
(sono gia previste altre cinque aperture lungo la penisola,
isole comprese). Si trova in via Sant’Alessandro 13/a ed
€ una paninoteca e piadineria in cui hamburger, hot dog,
affettati, formaggi e maionese dirito ci sono tutti, ma nella
versione vegetale. In piu si trovano dolci e zuppe, ugual-
mente realizzati senza ingredienti di origine animale.
Linaugurazione € avvenuta il 12 febbraio e la titolare Ales-
sandra Macetti & piacevolmente sorpresa della risposta
che ha ottenuto. Vegana, gia da qualche anno sperimen-
tava in casa nuovi piatti e curava un blog, fino a quando ha
deciso di imprimere alla sua vita un cambiamento ancor
pil netto ed ha lasciato
il lavoro di geometra per
cimentarsi in questa
nuova esperienza, rece-
pita subito dalla citta non
come offerta di nicchia
ma come una ulteriore
possibilita di scelta per la
vasta platea degli onnivo-
ri. «Non immaginavo una
partenza cosi brillante
- dice con entusiasmo -,
evidentemente piace l'i-
dea di un pasto veloce e
al tempo stesso genuino.
Le nostre sono proposte
che soddisfano ma non
appesantiscono, senza
colesterolo, senza grassi
aggiunti e quindi con
meno calorie, ma stuzzi-
canti e golose». La scelta € ampia, tra piadine e panini con
farciture diverse, anche se é gia stato eletto il classico, il
Vegan Burger, con burger, formaggio e maionese vegetali,
insalata, pomodoro e ketchup. Il costo medio & attorno ai
cinque euro, «ma con un panino ci si sazia davvero», ag-
giunge. «Visto che partivo da zero - spiega - il franchising
mi & sembrato una strada interessante, anche perché il
vegano € un settore ancora giovane e richiede attenzione
nella ricerca e selezione degli ingredienti e del tipo di pro-
posta». Perché un fast food e non un ristorante? «Ormai
la gente € abituata a mangiare velocemente e questa &
un’occasione per farlo senza rinunciare alla qualita». Non
€ perd un posto solo da pausa pranzo: «Chiudiamo alle
22 ed i clienti ne sono felici, ci hanno confessato, perché
non & cosi scontato trovare locali aperti per un boccone
informale in centro la seran».
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«Che quello svizzero sia il migliore € un falso
mito», rivela Davide Comaschi vincitore

dei World Chocolate Masters 2013 di Parigi.
«E quello in vendita al supermercato €

di media qualita». «Un buon prodotto

Si riconosce a prima vista, verificando

se e liscio, lucidoe se non compaiono
trasudazioni bianche.

Inoltre deve spezzarsi senza sbriciolarsi»

Il campione:
«Ecco come deve essere
il buon cioccolato»

di Giordana Talamona

i World Chocolate Masters 2013 di Parigi & stato incoronato campione mon-
diale di cioccolateria, battendo 18 agguerriti concorrenti con la sua elegante
scultura di cioccolato alta due metri. Per Davide Comaschi della storica pa-
sticceria Martesana di Milano il mondo del cioccolato non ha segreti. Sco-
priamo con lui tutto, ma proprio tutto, sul cibo degli dei.

Iniziamo subito col leggendario cioccolato svizzero. E realmente il piit
buono al mondo?

«Non proprio. Diciamo che I'idea che il cioccolato svizzero sia il migliore al
mondo & in parte dovuta a un falso mito e a una sapientissima campagna
pubblicitaria».

E il nostro Paese come si attesta nella classifica dei piil importanti pro-
duttori di cioccolato di qualita?

«In Italia ci sono artigiani del cioccolato poco conosciuti in grado di creare
prodotti di altissima qualita, di gran lunga superiori a quelli che si trovano nel
commercio su larga scala. Poi ci sono realta pitl importanti come quella rap-
presentata da Amedei, che lo scorso anno é stata riconosciuta dall’Academy
of Chocolate di Londra».

Sul cioccolato se ne sento di tutti i colori, soprattutto dal punto di vista
salutistico. Tutto vero?

«Anche in questo caso c’é piu di un mito da sfatare, come quello che il cioc-
colato possa causare I'acne, allergie e addirittura emicrania. In realta non
esiste alcuna prova scientifica in merito».

Tra le tante curiosita sul cioccolato, ce n’é una che riguarda la sua tem-
peratura.

«E vero, infatti, il cioccolato si scioglie a 36 gradi, la temperatura del corpo in
salute. Ecco perché andrebbe sempre lavorato in ambienti con una tempe-
ratura compresa trai 18 e i 22 gradi».

E difficile riconoscere la qualita di una barretta di cioccolato?

«No, con un po’ d’'attenzione tutti possono riuscirci. Un buon cioccolato si ri-
conosce, infatti, gia dalla prima occhiata, verificando se ¢€ liscio, lucido e se

La scultura in cioccolato loresenmtﬂ a Parigi era alta due metri.
Tema del concorso era “Larchitettura del gusto”
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non compaiono trasudazioni bianche. Inoltre deve
spezzarsi senza sbriciolarsi».

In commercio ci sono numerose tipologie di
cioccolato, da quello alle nocciole al fonden-
te, passando per quello bianco. Come ci si puo
orientare?

«Tra tutti consiglierei sicuramente il cioccolato fon-
dente, perché é quello con la percentuale piu alta
di cacao. E abbastanza facile individuare un buon
cioccolato da uno di media qualita perché il primo
si scioglie in bocca con facilita, anche se la percen-
tuale di cacao € molto alta, mentre il secondo resta
pil pastoso all’assaggjo».

Come siamo messi a qualita nella grande distri-
buzione?

«Normalmente i prodotti che si trovano nella gran-
de distribuzione sono di media qualita. E piuttosto
difficile, infatti, trovare cioccolato di bassa o bassis-
sima qualita nei supermercati o nei negozi».

E nelle pasticcerie?

«In questo caso la bassa qualita nella produzione di
una pasticceria non € tanto legata al prezzo, quan-
to alla freschezza delle materie prime e alla capaci-
ta di preparazione del pasticciere».

Vista, olfatto e gusto. Quali sensi ci aiutano di
piu a riconoscere il cioccolato migliore?
«Inrealta per degustare il cioccolato possono esse-
re utilizzati tutti e cinque i sensi, nessuno escluso.
Un buon cioccolato € setoso al tatto, alla rottura il
suono é secco, mentre la superficie € liscia e lucen-
te. Lodore, inoltre, non deve essere acido e deve
sciogliersi uniformemente all’assaggio».

Che temperatura di servizio occorrerebbe ri-
spettare per degustarlo al meglio?

«Idealmente il cioccolato andrebbe degustato a
temperature relativamente basse o comunque in-
feriori se possibile ai 27 gradi. Oltre questa tempe-
ratura tende a riscaldarsi e quindi c’¢ il rischio che
si vadano a perdere le principali qualita gustative».
Qual & I'abbinamento piil ardito che ha speri-
mentato?

«Personalmente sono molto affezionato al ripieno
della pralina che ho presentato al World Chocolate
Masters, per il quale ho scelto di caramellare la pol-
pa del passion fruit. E stato un azzardo indovinato».
Proprio al World Chocolate Masters ha sbara-
gliato 18 artisti della cioccolata provenienti da
tutto il mondo. Come ce I’ha fatta?

«Ho vinto grazie alla piéce artistica che rappresen-
tava il tema del concorso, I'Architettura del Gusto,
una scultura interamente in cioccolato alta due
metri. Non ho utilizzato nessun tipo di collante per
tenere insieme i vari elementi della scultura, che &
stata realizzata con un sofisticato sistema di inca-
stri che ha stupito pubblico e gjuria».

Sono molti gli artisti italiani della cioccolateria ?
«Nel nostro Paese abbiamo la fortuna di avere mol-
tissimi professionisti altamente qualificati, in grado
di esprimere I'arte della cioccolateria ai massimi li-
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velli. Purtroppo pero spesso queste eccellenze non
vengono riconosciute».

Nemo propheta in patria?

«Purtroppo si, senza contare che all’estero c’é
maggiore interesse e attenzione verso l'artigia-
nato».

Quali caratteristiche ci invidiano all’estero?

«La nostra competenza e creativita. Larte italiana
per la cioccolateria € sicuramente riconosciuta e
apprezzata, sia da parte dei professionisti, che da
parte degli estimatori del cioccolato».

Ma i giovani vogliono fare un lavoro come il suo?
«Direi che, soprattutto negli ultimi tempi, ci so-
no giovani sempre pill interessati e appassionati
all’arte della pasticceria, curiosi e desiderosi di im-
parare. Spero solo non si tratti di una moda pas-
seggera incoraggiata da trasmissioni televisive e
reality».

Piil donne o uomini?

«Parlando di competizioni, al World Chocolate Ma-
sters 2013 su 19 finalisti solo due erano donne:
I'inglese Ruth Hinks e I'olandese Marike Van Beur-
den, che si & poi classificata seconda. Questo non
vuol dire che gli uomini siano pit bravi delle donne,
forse sono semplicemente piti competitivi».

Dopo questo titolo a cosa aspira?

«Vorrei continuare ancora per qual-

che tempo con le competizioni.
Anche se prepararsi per affron-
tare questo tipo di gare é deci-
samente faticoso, € comun-
que un modo per rimanere
costantemente aggior-
nato, per sperimen-
tare e creare, per
mettersi alla
prova e spin-
gersi sempre
al limite».

IN
LABORATORIO
GIA A 13 ANNI

Davide Comaschi, 33
anni, di cui venti dedi-
cati all’arte della pa-
sticceria. Questo per-
ché ha mosso i suoi
primi passi in un labo-
ratorio artigianale a
soli 13 anni quando,
grazie alla sua gran-
de passione, inizia a
frequentare un cor-
so al Capac. E grazie
a questa esperienza
che entra in contatto
per la prima volta con
la storica pasticceria
Martesana di Milano,
I'inizio di una carriera
di grandi successi.
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di Fabrizio Pirola
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uca Castelletti, titolare dell’Enoteca
al Ponte, di Ponte San Pietro, nonché
consigliere nazionale dell’Ais, I'Asso-
ciazione ltaliana Sommelier, dopo aver
concluso la sua collaborazione con un
noto caffé del centro cittadino ha inten-
sificato quella che da sempre, come da
tradizione di famiglia, & una delle pas-
sioni pit importanti e cioé la ricerca di
nuove frontiere nel mondo dell’enoga-
stronomia.

Il ruolo & quello dell’esploratore, ma
viste le zone geografiche interessate
potrebbe sembrare quasi pitu un “di-
plomatico” considerando che tratta in
zone come Crimea, Israele e Azerbai-
gian, aree notoriamente “calde” da
un punto di vista politico e nelle quali
spesso non € facile instaurare rapporti
commerciali.

“Il vino nasce nella zona caucasica e
pertanto la curiosita mi ha portato a
viaggiare e scoprire quei territori, le
persone e i vini incredibili che produco-
no - spiega Castelletti -. La Crimea - che
oggi vive un momento particolarmente
drammatico nelle tensioni tra Ucraina
e Russia - mi ha colpito per i suoi gran-
di vini dolci come il Muskat di Massan-
dra. Ho degustato annate che partono

I buoni
vini
d’Oriente

Da Crimea, Israele e Azerbaigian
arriva una produzione davvero interessante.

Parola di Luca Castelletti, sommelier
ed enologo che continua le sue missioni
all’estero alla scoperta delle etichette migliori.
Ecco quello che consiglia

dal 1880 ai nostri giorni e posso dire
che si tratta di un vino che ti colpisce
per la sua struttura, i suoi profumi me-
diterranei e la sua storia. Grandi diste-
se di botti accatastate fronte mare a
maturare, lo rendono un prodotto uni-
o, vino usato per brindare durante gli
accordi di Yalta nel 1945, definito uno
dei 100 migliori vini al mondo. La Cri-
mea nella storia € sempre stata consi-
derata come la vigna dell’ex Unione So-
vietica, capace di produrre buoni vini,
sia bianchi che rossi ottenuti da vitigni
autoctoni.”

Si riesce a instaurare un rapporto
commerciale con questi produttori?
“Come per tutti i Paesi dell’ex Unione
Sovietica, non é facilissimo allacciare
relazioni sul territorio. La burocrazia
non aiuta. Ciononostante i rapporti coi
produttori locali sono ottimi, anche in
virtl di collaborazioni in atto sul pia-
no della formazione del personale con
corsi sull’analisi sensoriale o di degu-
stazione e abbinamento cibo-vino”.
Dalla Crimea, situata geografica-
mente sulle sponde del Mar Nero &
passato sulle rive del Mar Caspio a
scoprire le sorprendenti bellezze di
Baku, la capitale dell’Azerbaigian, e

Luca Castelletti

le ricchezze naturali del vasto terri-
torio un tempo indicato solamente
quale grande produttore di caviale e
di petrolio.

“Ho scommesso su un vino dell’Azer-
baigian portandolo al concorso Inter-
nazionale Emozioni dal Mondo a Ber-
gamo. Un vino ottenuto da vitigno Ca-
bernet chiamato Alischian che ha vinto
il premio della stampa. Non mi sbaglia-
vo! Arrivando sul territorio azero, a Ba-
ku, sono rimasto piacevolmente colpito
da questa citta in costante evoluzione.
Un territorio con uno sviluppo econo-
mico velocissimo, e anche il vino sta al
passo. Addentrandomi all’interno nella
provincia di Ismailly ho trovato un ter-
ritorio vitivinicolo particolarmente bel-
lo, dolci colline, spazi sterminati dove
oltre alla vite vengono allevati ovini di
indiscutibile prelibatezza. Il vitigno au-
toctono pitl diffuso & il Matrasa, un vi-
tigno a bacca rossa che produce vini di
corpo con intensi profumi che ricorda-
no il territorio. Il microclima € ideale per
la produzione del vino. Le cantine sono
all’avanguardia, i materiali tecnologici
sono italiani, prodotti reputati i miglio-
ri del mondo. Ancora oggi i produttori
di vino azerbaigiani partecipano con



successo alle mostre internazionali, come
testimoniano le numerose medaglie d’oro
e d’argento ottenute per i vini Giz Galasy,
Yeddi Gozal, Sharg Ulduzu, Chinar, per gli
spumanti Perla dell’Azerbaigian e per i
cognac Azerbaigian, Baku, Ganja, Geygel,
Shirvan”.

Vini da tutti da scoprire, insomma. Che
si abbinano con quali piatti, in partico-
lare?

“Un piatto incredibile & lo storione cotto al-
la piastra con salsa di melograno, funghi
con verdure crude. Strepitoso il loro agnel-
lo alla brace in abbinamento al rosso di
Ismailly”.

Tra le etichette in bella mostra sugli
scaffali della sua enoteca, spiccano una
serie di produttori provenienti dal terri-
torio israeliano...

“Arrivo al vino passando dal sale. Mi spie-
go meglio. Da sempre sono appassionato
alle spezie e al sale da cucina. Mia nonna
infatti aveva una della piu vecchie droghe-
rie della Bergamasca, aperta nel 1937, poi
trasformata in quella che é I'attuale Eno-
teca al Ponte negli Anni 70. Sali di straor-
dinaria qualita, nati in tempi non sospetti,
tempi non legati alla moda attuale. Dal sa-
le al vino il passo € breve. Grandi vini bian-
chi da vitigni Chardonnay o Sauvignon, vi-
ni rossi ottenuti con uve Merlot, Cabernet
Sauvignon, Shyrah, vini che ricordano i
grandi di Francia e Italia ottenuti dalle me-
desime uve, ma vinificati secondo la tra-
dizione kosher. In Israele le cantine sono
molto piccole e si identificano chiamando-
le boutique.”

Una panoramica ad ampio raggio su

prodotti enologici che definire “alter-
nativi”. Ma come si pongono rispetto
ai vini cosiddetti del “nuovo mondo”,
quindi Sud Africa, Cile, Nuova Zelanda
e California?

“Ho riscontrato negli ultimi anni un no-
tevole calo di vendita per i vini del nuovo
mondo. | costi in effetti sono cresciuti e la
clientela & tornata alla tradizione italiana,
perché il rapporto qualita/prezzo dei no-
stri prodotti fa la differenza. Solo la Francia
mantiene i suoi livelli. Per i vini delle zone
sopra descritte non possiamo parlare di
un vero e proprio mercato, sono prodotti
per appassionati e di nicchia, con costi da
15 euro a bottiglia per arrivare al top dei
vini Israeliani, che possono costare oltre
i 150 euro.”

Ma nella sua ricerca, ha scoperto il vino
del “cuore”?

“Sinceramente i vini sono due, quello aze-
ro dilsmailly e uno italiano il Pervale dell’A-
zienda Urlari di Riparbella in Toscana, un
vino che sin dalla sua nascita mi ha entu-
siasmato, prodotto con Sangiovese, Mer-
lot, Cabernet”.

Dall’estero all’ltalia. Che ne é della re-
alta Ais dopo la spaccatura e le polemi-
che di questi mesi?

“Siamo nel semestre bianco. A giugno ci
saranno le elezioni nazionali e regionali,
mi auguro la riconferma del nostro presi-
dente regionale Fiorenzo Detti che in que-
stianni ha lavorato intensamente con tutto
il consiglio regionale per portare Ais Lom-
bardia ai vertici nazionali e la riconferma
della presidenza nazionale del presidente
uscente Antonello Maietta. Il resto non mi
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Nelle foto,
dall’alto in
senso orario:
vini
israeliani,
una
bortiglia
dalla
Crimea e
due etichette
azerbaigiane

interessa. Per quanto mi riguarda come
consigliere nazionale uscente mi rican-
diderd per proseguire il lavoro intrapreso
per portare la Bergamo vitivinicola all’'Ex-
po 2015 da protagonista. In questi giorni
inizia il corso di primo livello, con la super-
visione della Delegata Ais Nives Cesari”.
Luca Castelletti conferma dunque la sua
linea nei confronti dell’Associazione, men-
tre tiene alta la curiosita verso le nuove
produzioni mondiali. Il tutto nel solco di
una tradizione che da sempre vede I'E-
noteca al Ponte - a partire da Italo, papa
di Luca e fondatore della delegazione di
Bergamo - in prima linea sia sul piano del
commercio di vini che nella formazione di
sommelier e appassionati di vini.
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VINI E DINTORNI

di Lara Abrati

anche nella vallata bresciana

si torna a puntare sui vini spumanti

prodotti con metodo classico.
Pinot nero, Chardonnay

(e anche Barbera) le uve piu utilizzate

Tra passione e voglia di emergere,

La Valcamonica riscopre
il gusto delle “bolle”

a viticoltura, in Valle Camonica, qualche decennio fa poteva
contare su un’area vitata estesa tanto quanto I'attuale Fran-
ciacorta. Peccato che poi, nel tempo, sia stata piano piano
abbandonata fino a diventare per lo piu un’attivita legata al
tempo libero. Negli anni, perd, grazie anche all’impegno di
alcuni produttori, & in atto uno sforzo per cercare dirilancia-
re e promuovere l'attivita vitivinicola in valle, di pari passo
con una crescente attenzione ed interesse alla produzione
di vini di qualita e il dichiarato obiettivo di far uscire la pro-
duzione valligiana dalla scarsa considerazione in cui & te-
nuta sia tra i consumatori che nel campo della ristorazione.
C’é chi punta al recupero di vecchie varieta, come Enrico To-
gni con il suo vitigno Erbanno, chi punta sui rossi di qualita e
chi, guidato dalla passione e da alcune esigenze rispetto al-
la diversificazione dell’offerta, punta sui vini spumanti pro-
dotti con metodo classico. La vicinanza con la Franciacorta
non € da sottovalutare. Infatti sono molti quelli che si sono
appoggiati ad alcune piccole cantine della zona per produr-
re tecnicamente il loro spumante. Per motivi climatici, que-
ste zone si prestano molto bene a produrre uve con acidita
adatte a questi vini.

Diversamente, Alex Berlinghieri, titolare dell’azienda Agri-
cola Vallecamonica di Artogne ha ovviato all’assenza di una
cantina adeguata lasciando riposare il suo vino sui lieviti,
per 12 mesi sul fondo del lago d’Iseo, in prossimita di Mon-
te Isola. E I che nasce il Nautilus, un Blanc de Noir non do-
sato prodotto vinificando uve di varieta locali, come il “Ciass
Negher”.

Per lo spumante in prevalenza vengono utilizzati il Pinot ne-
ro, lo Chardonnay e c¢’é chi ha provato ad utilizzare anche
I'uva Barbera.

Quindi sui 17 produttori camuni, ben 5 hanno deciso di pro-
vare la strada della spumantizzazione, con pratiche e scel-
te molto diverse tra loro.

Una cosa accomuna molti di loro: il fatto che I'entusiasmo
€ alto e la passione per questo vino e questa terra si sta
trasformando in un traino importante, visto che si tratta in
generale di aziende molto giovani, come i loro conduttori e
ideatori.

Togni - Rebaioli

“Attaccabrighe”,
ecco lo spumante
da uve Barbera

L'azienda agricola Togni-Rebaioli si trova a Darfo Boario
Terme, nella frazione Erbanno. Una visita vale anche so-
lo per la passione e la competenza con cui viene tratta-
to il mondo enoico, che fa trasparire 'altrettanta cura in
vigneto e durante le lavorazioni. Ma non si tratta solo di
passione e competenza, i vini all’assaggio non si smen-
tiscono, rispondendoal- o .
le attese e raccontando ',;'.:;"‘.-;:F.'.F J:;";!‘..,' !j'
indirettamente Enrico ?; _"."; -

Togni (nella foto), con R
le sue scelte e convin-
zioni, e la valle, con le
sue caratteristiche cli-
matiche e geologiche.
Il suo spumante (un mi-
gliaio di bottiglie in tut-
to) si chiama “Attacca-
brighe”; nomignolo con
cui vengono chiamati i
compaesani di Enrico, abitanti appunto di Erbanno, rigo-
rosamente in dialetto. Un Blanc de Noir, prodotto a par-
tire da Barbera al 100%, non dosato, vendemmia 2010
e sbhoccatura eseguita a meta dicembre 2013. Non & il
prediletto di Enrico, che si concentra di piu sui rossi, ma
€ stata una scommessa. Vinta? Lo si puo dire solo dopo
averlo assaggiato!

Azienda agricola Togni Rebaioli
via Rossini, 19 Darfo Boario Terme (Bs) fraz. Erbanno
tel. 339 4986463



| Nadre

“Cris”, le prime bollicine
portano il nome della moglie

Tale padre tale figlia, dicono. E cosi per Chiara e Fabrizio Beatrici che con-
dividono la passione per i buoni vini nella loro azienda | Nadre di Cerveno.
Chiara, dopo la laurea in lingue e un periodo di permanenza per studio a
Trieste, & tornata in valle aiutando il papa Fabrizio a trasformare la sua pas-
sione in un qualcosa di pit. Nel 2001 i primi vigneti, i primi rossi nel 2006,
nel 2009 invece lo spumante, chiamato “Cris” da Fabrizio come dedica al-
la moglie.

L'azienda vinifica nella nuova cantina vicino ai vigneti, ma la fase di speri-
mentazione non & ancora finita. Gli spumanti che 'azienda produrra saran-
no due, per un totale di circa 4mila bottiglie: “Cris” (un Blanc de Noirs a base
Pinot nero al 100%) e un Blanc de Blanc, a base Chardonnay, il cui nome &
ancora in fase di evoluzione. La scelta di produrre vino spumante & dettata
soprattutto dalla passione di Fabrizio, amante di vini rossi in passato, ora piu
orientato verso le bollicine.

Oltre agli spumanti, in azienda si producono anche vini rossi e bianchi: il
“Via lunga” un Valcamonica rosso Igp ottenuto dal classico taglio bordolese,
il “Moline” un rosso a base Barbera e Cabernet, ancora in divenire e un vino
bianco a base Riesling e Incrocio Manzoni macerato. Dal prossimo giugno
tutta la gamma di vini prodotta dall’azienda sara disponibile.
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Fabrizio e Chiara Beatrici

Azienda agricola | Nadre
loc. Muline - Cerveno (Bs)
tel. 3346572738

Azienda Agricola Monchieri -*::,'_-!-I'

Cultivar delle Volte

Dai fratelli
Bignotti

Da quest'anno -
la spumantizzazione =

e

in casa &

anche un brut
Blanc de Blancs

L'Azienda agricola sorge a Piancogno
ed & ubicata in una cantina a volte del
1400. Lazienda nasce nel 1997 quando
la famiglia decide di rimettere in coltura
le vigne del nonno paterno. Oltre al vi-
no, in azienda viene prodotto anche olio
extravergine di oliva, proveniente dalla
spremitura di olive coltivate in loco. | fra-
telli Bignotti producono, oltre ad alcuni
vini rossi e bianchi, due vini spumanti,
un brut e un brut Blanc de Blancs, en-
trambi da 100% Chardonnay. Il remuage
viene fatto ancora a mano nella cantina
a Piancogno.

Azienda Agricola
Cultivar delle Volte
Piancogno (Bs)
tel. 346 2444243

Ha una storia recente I’Azienda agricola Monchieri, cantina che sta sorgendo ai pie-
di della Concarena. Lazienda € nata nel 2008 e I'impianto dei primi vigneti € datato
2009. “Mio marito era innamorato di queste zone - spiega Silvia Torretta, titolare dell’'a-
zienda - stavamo cercando una zona per costruire la nostra casa e invece abbiamo co-
struito una cantina”. Queste localita erano in stato di semi abbandono, quindi I'idea &
stata quella di recuperare la zona e ripristinare i vigneti.

Quasi tre ettari coltivati a Merlot, Marzemino, Nebbiolo e Chardonnay, per la produzio-
ne di 3 vini: due rossi, di cui un base e un riserva, entrambi Valcamonica rossi Igp, e
uno spumante da uve Chardonnay al 100% (6mila le bottiglie prodotte). Per ora la pro-
duzione dello spumante € stata affidata a una cantina
franciacortina, ma dalla vendemmia 2014 il vino verra
spumantizzato in loco. Perché produrre spumante in
Valle Camonica? “Innanzitutto mio marito Gian Mario
- spiega ancora Silvia - beve bollicine a tutto pasto. Inol-
tre il clima della valle permette di avere un’acidita eno-
logicamente corretta per la produzione di questa tipo-
logia di vino. Anche la componente commerciale non
€ da sottovalutare, infatti la produzione di spumante
ci permette di diversificare maggiormente I'offerta”.

Azienda Agricola Monchieri
loc. Sendini - Losine (Bs)
tel. 0364 45307

Silvia Torretta
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di Fulvio Facci

IL PREZZO FISSO

“La Nuova” ha dovuto cedere I'appellativo

ad una struttura vicina che lo rivendicava.

Ora é “La Locanda di Prata Nova de Vetianica”.
Immutati i piatti, all'insegna delle tipicita
bergamasche. Ma sono arrivati anche il servizio
di asporto, una dispensa di prodotti selezionati
e presto saranno pronti pure gli alloggi

Comun Nuovo,

all’osteria cambia il nome

| passaggio del nome da “Osteria Cascina La Nuova” a “La
Locanda di Prata Nova de Vetianica” (I'antica denominazio-
ne della localita) ha complicato le cose, ma si € trattato di
un cambiamento dovuto, per questioni di vicinanza con una
struttura agrituristica che ha ne rivendicato I'appellativo.
Siamo a Comun Nuovo in via Spirano, al numero 9, abbastan-
za distanti dal centro del paese. «Con la mia socia Rossella
Mazza - racconta Corrado Mammana, 49 anni - abbiamo
aperto nel 2007 e difendiamo con determinazione il nostro
lavoro. Lambiente era gia carino, ben strutturato e arreda-
to con gusto quando lo abbiamo preso. Sembrava insomma
destinato a una clientela di un certo livello, alla ricerca di un
locale accogliente appena fuori citta. Noi perd siamo arrivati
dopo una chiusura ed & stata dura ripartire».

Corrado Mammana non si & certo improvvisato nel settore,
tanto piu che in questo locale ci aveva gia lavorato e gli era ri-
masto nel cuore, un po’ come il primo amore. Dall’'87 al ‘92
e stato invece con Pino Capozzi, che considera suo grande

ma non la tradizione

maestro, all’Agnello d’Oro in Citta Alta. Gli scorci del borgo
storico nelle fotografie appese alle pareti e uno dei piatti de-
corati che Capozzi amava personalizzare e regalare agli ami-
ci ne sono il chiaro ricordo. «ll problema resta il lavoro serale
e per farlo decollare le abbiamo provate tutte - confessa -,
con menu a tema, con la pubblicita, con gli strumenti di ven-
dita su Internet. Lo ripeto, il locale € bello, in estate possiamo
arrivare a 150 coperti, abbiamo una sala per cerimonie, ad
oggi pero cid che da riscontro € soprattutto il pranzo di mez-
zogiornon.

Un dato di fatto & che la crisi ha rivoluzionato abitudini e im-
posto ai ristoratori di mettersi continuamente in gioco. Anche
i titolari della “Locanda” non sono rimasti con le mani in ma-
no. Hanno dato una bella rinfrescata al locale e propongono
nuovi servizi come i piatti d’asporto, il confezionamento di ce-
sti regalo e la vendita di prodotti enogastronomici seleziona-
ti, come salse, sughi, confetture, paste secche, oli e vini. Ma
I’obbiettivo pit importante € uno: «<Dovremmo partire tra non

L'analisi sull’acquisto di coupon. Cene di pesce, carne e menu regionali in cima alle preferenze =
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CONSUMI, AL RISTORANTE VINCE
SEMPRE IL MADE IN ITALY

Nonostante la diffusione di ristoranti dai
sapori esotici, gli italiani continuano a
preferire i piatti della cucina nazionale.
Lo ha evidenziato un’indagine di Poinx,
societa specializzata nel social shopping
di prossimita, che ha analizzato la spesa
in dieci citta. Secondo la ricerca, si collo-
cano in pole position le cene di pesce, se-
guite da quelle a base di carne e dai me-
nu legati alle tradizioni regionali. Tra que-

ste, svetta, con il 26% dei coupon acqui-
stati, quella emiliano-romagnola, in par-
ticolare con crescentine, tigelle e gnocco
fritto, seguita con il 9% dal menu tipico
romano e da quello toscano; il 7% di cou-
pon, invece, € acquistato dagli estimato-
ri della cucina siciliana e di quella puglie-
se, trionfo di sapori e colori mediterranei.
La gastronomia etnica vanta, comun-
que, un discreto seguito: fajitas, sashi-

mi, moussaka, paella, taijne, felafel,
noodles piacciono agli abitanti del Bel
Paese. In particolare €& la cucina asia-
tica a conquistare il favore del maggior
numero del panel di utenti Poinx: il 50%
di chi mangia etnico, infatti, sceglie con
frequenza cene fusion o a base di sushi;
il 16% preferisce i piatti calienti del Su-
damerica, '11% quelli del mondo arabo,
I’8% opta per il gusto genuino e intenso



molto con I'attivita di affittacamere con otto posti letto, questo dovreb-
be consentire di creare un po’ di movimento anche alla sera. Chissa, noi
ci puntiamo», dice Mammana.

Ma naturalmente la cucina resta il perno dell’attivita. «<Facciamo una
cucina tipica che pil tipica non si pud - chiarisce lo chef -. Dopo la mia
esperienza da Pino Capozzi i risotti non potevano che avere un posto di
primo piano. Abbiamo il Risotto alla bergamasca (con salsiccia e taleg-
gio ndr.) di cui il compianto patron mi aveva concesso I'uso del nome
trattandosi di una sua invenzione. E poi il risotto del boscaiolo, con i

' .
Rossella Mazza e Corrado Mammana

prodotti delle nostre valli. Tra i primi anche foiade, pasta fresca, cre-
spelle, scarpinocc, ravioli ripieni di polenta e formaggio. Tra gli antipa-
sti il margottino alla bergamasca & molto gettonato. Si tratta di polen-
ta, con formaggio e uovo e piacciono anche i dischetti di polenta col ta-
leggio. Nei secondi, invece, abbiamo molti piatti che si abbinano con la
polenta e la polenta taragna come gli stufati e gli stracotti, ma anche
I’'ossobuco col risotto. Prima andavano di pit anche le lumache. Le no-
stre specialita sono ormai ben conosciute, tanto che in genere i clien-
ti non guardano nemmeno la carta e vanno sul sicuro ordinando i loro
classici preferiti».

La Locanda di Prata Nova de Vetianica

via Spirano, 9 - Comun Nuovo

tel. 035 334202 - www.locandapratanova.it
chiuso le sere di lunedi, martedi e mercoledi
(ma disponibili per gruppi su prenotazione)
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La Prova

GRANDE SCELTA NEL MENU

DI MEZZOGIORNO

Dieci primi ben variati, 13 secondi piatti, un gran
buffet di contorni e, sempre per contorno, pata-
te al forno, lenticchie in umido, verdure al burro
e puré di patate. Un’abbondanza di proposte per
conquistarsi i clienti uno per uno su una strada
dinon grande passaggio, con una buona presen-
za di industrie anche importanti. Il menu ridotto
al solo primo - comunque sempre con contorno,
acqua, vino e caffé - costa 8 euro, solo il secondo
9 euro mentre il menu completo costa 10 euro e
50. Lelenco dei piatti della proposta per il mez-
zogiorno della Locanda di Prata Nova € troppo
lungo per essere riportato tutto. Ricordiamo,
per dare l'idea, tra i primi: crespelle con salmo-
ne e zucchine, tortelloni di magro, pizzoccheri al-
la valtellinese, pasta al ragu, gnocchi di patate.
Le porzioni sono abbondantissime e la clientela
dimostra di gradire: si tratta prevalentemente di
operai. Tredici, dicevamo, i secondi e anche qui
andiamo per sintesi. Spezzatino di manzo, petto
di pollo o bistecca alla griglia, bollito di manzo,
tortino di zucchine e formaggella, brasato, spie-
di e del manzo affumicato con rucola e grana.
Pizzoccheri e manzo affumicato le nostre scel-
te accompagnate da verdure cotte. Molto buo-
no il rapporto prezzo/qualita. Dell’abbondanza
abbiamo gia detto.

della cucina spagnola, un 5% ordina me-
nu indiani e messicani, mentre riscuoto-
Nno minor successo i piatti greci, eritrei e
russi.

Si conferma anche binomio cucina-con-
vivialita. L'indagine rivela, infatti, che
nel corso del 2013 il 38% degli italiani
ha mangiato al ristorante in occasione
di una speciale ricorrenza della coppia,
concedendosi una cena romantica con la
propria meta; il 25% del campione ama,
invece, sperimentare situazioni nuove e
insolite con gli amici e ha scelto i sapori
antichi di una cena medievale o ha mes-
so alla prova le proprie doti investigative

in una cena con delitto; appendendo al
chiodo grembiule, pentole e mestoli, il
19% ha infine preferito onorare le festivi-
ta di Pasquetta, Capodanno e Ferragosto
concedendosi un ricco menu a la carte.

Nella classifica di Poinx, Roma é la cit-

ta dove nello scorso anno si € speso di
pil per cenare fuori casa, con un tran-
sato di circa 500.000 euro e una netta
preferenza per le specialita di pesce.
Bologna si colloca al secondo posto, con
una spesa di quasi 350.000 euro e la
carne come piatto forte dei menu acqui-
stati sul portale di social shopping, ma
prima per la spesa in locali etnici. Milano
guadagna la terza posizione: di fronte
all’lampia varieta di ristoranti che offre
il capoluogo lombardo, i milanesi non
si tirano indietro, spendendo 250.000
euro in menu al sapore di mare e in cu-
cina etnica.
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Da quattro anni in Oriente,
Andrea Zamboni sta bruciando le tappe.

FACECOOK
ALLA SCOPERTA DEI SOCIAL-CHEF

A 29 anni sara executive Italian chef a Xian,
nel primo Sofitel Legend aperto nel Paese.
«Difendo la vera cucina italiana,

anche se si fatica un po’ a reperire

le materie prime»

Da Romano alla Cina,
la scalata del giovane chef

di Laura Ceresoli
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uando parti per la Cina per sfoggiare le
sue abilita culinarie, disse a sua madre
di non preoccuparsi troppo: sareb-
be tornato nel giro di un paio di me-
si. Invece sono passati quattro anni.
In Oriente Andrea Zamboni, di Roma-
no di Lombardia, ha avuto I'opportu-
nita di lavorare a fianco di alcuni dei

pit importanti chef internazionali che
hanno immediatamente compreso le
sue doti. Prima allo stellato Drawing
Room di Hong Kong, insieme a Ro-
land Schuller e Umberto Bombana,
poi a Shanghai al ristorante Casano-
va. Ed ora, a neanche 29 anni, sta
per diventare executive Italian chef

del primo Sofitel Legend di Xian.

Mente aperta e grande propensione
al cambiamento, Andrea ne ha fatta
di strada da quando, inesperto quin-
dicenne, studiava all’lstituto alber-
ghiero di San Pellegrino in inverno e
si infilava il grembiule d’estate per
racimolare qualche spicciolo. Una ga-

«TRIPADVISOR? LO ODIO. DA GIUDIZI
ANCHE CHI NON HA MAI CUCINATO UN UOVO»

E riuscito a far conoscere qualche specialita bergama-
sca ai cinesi?

«Certo, metto diversi piatti bergamaschi nei miei menu. La po-
lenta in un modo o nell’altro ¢’é sempre. E poi cucino i piatti
della mamma, il miglior chef che abbia mai incontrato».

E complicato far arrivare prodotti orobici e italiani fino
in Cina?

«Ahime, in Cina si fa un po’ fatica a trovare le materie pri-
me, soprattutto dall’ltalia per via delle leggi di dogana.
Per esempio 'unica carne che pud arrivare sono il pro-
sciutto di Parma o il San Daniele. Senza polemica, ma in
Italia siamo assurdi: anziché unirci per esportare, come
fanno i francesi o gli spagnoli, ci facciamo la guerra».

E vero che gli stranieri hanno una visione stereotipata
della cucina italiana?

«’80% degli chef italiani all'estero non sono granché. E gen-
te che ha riempito i cinesi di luoghi comuni. Siamo costretti a
fare spaghetti alla carbonara o fettuccine Alfredo. Niente in
contrario alla carbonara ma che almeno si fatta come si deve
e non con la panna. La pasta con la panna la fanno i bambini
come prima cosa quando cucinano».

Cosa ne pensa di Tripadvisor?

«Lo odio. Al giorno d’oggi chiunque ha un computer e una
connessione a Internet puo scrivere quello che vuole. E non
sto parlando di gourmand, ma di gente che non ha mai cuci-
nato un uovo, che non sa condire I'insalata e che ti giudica,



vetta dura, certo, ma che lo ha visto su-
bito alle prese con le cucine di rinomati
ristoranti, dalla Taverna del Colleoni di
Bergamo Alta a un albergo cinque stelle
lusso di Capri a fianco di Oliver Glowig;
dal Cappello d’Oro al ristorante mode-
nese del maestro della cucina moleco-
lare Luca Marchini. Per non parlare del
Marchesino di Gualtiero Marchesi, in
piazza Scala a Milano.

Come tutti i bergamaschi, Zamboni non
€ certo uno che ama starsene con le
mani in mano. Una determinazione che
e diventata ancora piu fervida quando
suo padre, nel 2002, lo ha lasciato per
sempre. Gia, suo padre. Quanti ricordi.
Quante serate trascorse chiacchieran-
do di fronte a un piatto di pasta fuman-
te. Andrea cucinava spesso per la sua
famiglia e suo papa lo canzonava con
ironia dicendo che «la pasta della mam-
ma perd era piu buona». Scherzava,
certo. Eppure ancora oggi Zamboni am-
mette: «Mia mamma? E il miglior chef
che abbia mai incontrato». Ed & proprio
fondendo le ricette della tradizione con

la creativita appresa dai suoi grandi
maestri che questo cuoco bergamasco
e riuscito a conquistare i palati orienta-
li. Il suo merito sta nel non aver ceduto
alla visione stereotipata che gli stranie-
ri hanno della cucina italiana. Niente
carbonara che trasuda di panna o col-
losi spaghetti alla bolognese, ma auten-
tici piatti mediterranei con ingredienti
di prima qualita. Di commenti positivi
che lo riguardano ce ne sono parecchi,
soprattutto su Tripadvisor. E sebbene
lui sostenga che siti come questi «Ti di-
struggono il business perché non c’é un
metro di giudizio», quando lavorava al
Casanova di Shanghai di complimenti
ne ha ricevuti non pochi: «Non solo ho
mangiato bene e bevuto meglio - scri-
ve per esempio Pino Cipolla di Spoleto
-, ma ho avuto il piacere di parlare con
uno chef italiano, Andrea Zamboni, gio-
vane promettente simpatico, molto mo-
tivato a fare bene! Perché un ristorante
italiano deve avere uno chef italiano e
tutti sanno che non sempre questo sil-
logismo & automatico».

Da fine gennaio il cuoco di Romano di
Lombardia lavora per la Accor, compa-
gnia che ha diversi brand tra cui lbis e
Mercure. E per I'immediato futuro ha un
grande progetto. L'8 aprile aprira infatti
un Sofitel Legend con 71 suite a Xian, il
primo in Cina. In qualita di executive Ita-
lian chef promette un menu raffinato in
cui non manchera di rendere omaggio
alle sue origini orobiche.

non rendendosi conto che poi chilegge i commenti magari non va in un ristorante
perché si fa influenzare. Ti distruggono il business.

Sono d’accordo con la liberta di pensiero, ma bisogna sempre prendere i com-
menti con le pinze. Perché le emozioni sono troppo soggettive e non ¢’é un metro
di giudizio. Ad esempio per me una cena da 50 euro puod essere esageratamente
cara 0 meno, ma magari non riesco a capire lo sforzo e il lavoro, lo studio che c’'eé
dietro a un piatto. Lo chef gioca con le consistenze, i colori... [l maestro Marchesi ri-
fiuto le stelle Michelin poiché gli ispettori secondo lui non erano abbastanza qualificati».
Le piace vivere in Cina?

«Vivere in Cina non & poi cosi male. La vita costa poco e le opportunita si trovano.
Qui hanno i soldi. Non faccio I'ipocrita»r.

Progetti futuri?

«Sto aprendo da executive Italian chef il primo Sofitel Legend in China, a Xian,
dove c’e I'esercito di terracotta. Sara il primo in Cina ed aprira I'8 aprile. Il con-
cept di ogni Sofitel Legend & che deve essere un heritage. E un boutique hotel.
Nel mio ci saranno solo 71 suite. Al momento ce ne sono soltanto sei in tutto il
mondo, in programma nel futuro non pit di 15».
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— Restaurant Day - 17 maggio -

SOGNI UN RISTORANTE
TUTTO TUO?
PUOI APRIRLO
PER UN GIORNO

Per i tanti che hanno pensato di aprire,
prima o poi, il proprio ristorante ¢’é un’ini-
Ziativa che permette di mettersi alla prova
per un giorno. E il Restaurant Day, un’idea
nata ad Helsinkinel 2011 e presto diventa-
ta - grazie alla rete - unfenomeno globale.
Si tratta di allestire il proprio locale tempo-
raneo in una delle quattro date fissate ogni
anno (la prossima sara sabato 17 maggio,
gli altri appuntamenti sono ad agosto,
novembre e febbraio) e di comunicarlo sul
sito dedicato (http://www.restaurantday.
org), informando cosi tutti i gourmand
curiosi. Si comincia scegliendo un nome,
poi si pud organizzare il tutto nel soggiorno
di casa propria, nel giardino, in uno spazio
all’aperto o semplicemente appendere
I'insegna sulla finestra che affaccia sulla
strada per un take away estemporaneo.
Anche il retro di un furgone va bene, dicono
i promotori. La stessa liberta e creativita
sono lasciate nel tipo di offerta. Si pud
portare intavola il proprio menuideale, con
mise en place studiate e il servizio che si &
sempre sognato di trovare, condividere le
proprie scoperte in fatto di prodotti e vini,
ma anche preparare lo street food che si
ritiene piu ghiotto e appagante, oppure dei
dolci da servire con caffé e té, o ancora si
possono far cucinare i bambini e lasciarli
mangjare come piace a loro. Il sito, curato
da volontari, offre semplici ma utili indica-
zioni sucome muoversi. «idea - spiegano
- & quella di divertirsi, condividere nuove
esperienze culinarie e godere insieme
agli altri degli spazi in cui viviamo la nostra
quotidianitar. Il record di ristoranti aperti
sino ad ora € stato raggiunto a maggio del-
lo scorso anno, con 1.701 adesioni in 30
Paesi del mondo. Il Restaurant Day é stato
nominato Cultural Act del 2011 a Helsinki
e Food Event dell’'anno nel 2013.
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Lallarme della Fipe:
mancano gelatieri
e pasticcieri qualificati

Pasticcieri e gelatieri come i pizzaioli: non si trova personale
preparato ed esperto. Gli imprenditori di queste tipologie di
pubblico esercizio rientrano nel 47% dei datori di lavoro italia-
ni le cui aziende sono danneggiate, secondo un recente rap-
porto McKinsey, dalla difficolta a trovare i dipendenti qualifi-
cati.

Nel corso del 2013, il 13% delle assunzioni programmate non
sono state effettuate e sono rimaste vacanti ben 600 posizio-
ni per personale qualificato. Anzi, lo scorso anno la carenza
si € addirittura aggravata rispetto al 2012, passando dall’8,6
al 12,5%. | dati sul fabbisogno specifico del settore sono stati
elaborati dal Centro Studi Fipe in occasione del Sigep 2014,
il 35° Salone Internazionale Gelateria, Pasticceria e Panifica-
zione Artigianali in calendario a Rimini.

Sempre nel confronto annuale, il numero delle assunzioni
previste per questo specifico comparto € passato da 2.730
a 3.520, con un tempo di ricerca che nell’ultima rilevazione
risulta superiore ai tre mesi. D’altra parte, I'offerta di gelate-
ria e pasticceria € notevole, contando nel complesso su circa

DALLAZIENDA “LA FIOCA”

33mila unita, suddivise sommariamente fra 13mila gelaterie
e pasticcerie, 18mila bar pasticcerie e gelaterie, altre attivita
commerciali e artigianali, con vendita da asporto o consumo
sul posto anche organizzate nelle formule a catena. Sorpren-
dera poi la classifica territoriale stilata per numero di attivita.
La regione leader nel settore non & la Sicilia, come verrebbe
spontaneo pensare, bensi la Lombardia con 2.231 imprese,
seguita dal Veneto (1.384) ed Emilia Romagna (1.293); la
classifica vale anche considerando i fatturati sviluppati. Ne
consegue che il consumo maggiore di gelato € concentrato al
Nord (52%) dove minore € la differenza nelle vendite fra il pe-
riodo estivo e il resto dell’anno. Tale tendenza si sta diffonden-
do lentamente anche nelle altre macro aree dell’ltalia, sebbe-
ne nel Sud persista il binomio gelato-stagione calda.

Arriva il vino “Nudo”
ed é senza solfiti

Lhanno chiamato “Nudo”. E il Vino
Spumante di Qualita della Societa
agricola La Fioca di Nigoline di Cor-
te Franca, borgo agricolo al centro
della Franciacorta, ottenuto da uve
Chardonnay. “Nudo - sottolinea I'a-
zienda - & stato prodotto raccoglien-
do a mano il giorno 24 settembre
2012 le migliori uve dei nostri ter-
reni, giunte al grado di maturazione
ideale. Cio ha permesso di conse-
guire buona acidita e contenuto zuc-
cherino adeguato affinché, durante
la vinificazione, non si dovessero ag-
giungere zuccheri né lieviti selezio-
nati. Dopo la pressatura soffice ha

avuto inizio la fermentazione, che
abbiamo bloccato semplicemente
tramite il raffreddamento. Cosi, una
volta messo in bottiglia, in tempi sta-
biliti dai nostri enologi, esso ha ripre-
so a rifermentare naturalmente”.

Proprio grazie all’'uva utilizzata, La
Fioca ha anche evitato di dover ag-
giungere solfiti. “Se, ad attenta ana-
lisi - annota 'azienda - si riscontras-
se la presenza di solfiti (ovviamente
impercettibile da noi umani), questo
¢ il risultato della fermentazione na-
turale dell’'uva. Quindi si & ottenuto
un vino nudo, uno spumante per chi
sa capire I'essenza stessa del vino

lontano dalla standardizzazione del
gusto. Tanto € vero che i primi as-
saggi ci dicono che addirittura ogni
bottiglia € diversa da quella prece-
dente: insomma, un vino per defi-
nire il quale I'aggettivo unico non &
usato a caso”.

Il vino ha colore paglierino chiaro,
esuberante spumosita e un retrogu-
sto citrino. Per completare I'unicita
di “Nudo” e stato chiesto all’artista
persiana Arezoo Asgari di interpre-
tare I'idea del vino naturale. Ne &
nata un’etichetta che ¢, al pari del
contenuto, un’originalissima ope-
ra d'arte.



APPUNTAMENTI

23 E 24 MARZO

GIORNATA EUROPEA DEL GELATO,
S| CELEBRA LA STRACCIATELLA

CON CONI A UN EURO

Dallo scorso anno, il 24 marzo
si celebra la Giornata Europea
del Gelato Artigianale, istituita
dal Parlamento di Strasburgo
per sottolineare il valore di que-
sto alimento e la sapienza di chi
lo produce. In occasione della
ricorrenza, il Comitato Gelatieri
dell’Ascom di Bergamo ha fatto
propria I'iniziativa internaziona-
le che invita le gelaterie artigia-
nali a proporre coni e coppette
con un gusto speciale al prezzo
- altrettanto speciale - di un eu-
ro. Il gusto per il 2014 & “Strac-
ciatella d’Europa”, gelato fior di
latte variegato al cioccolato fon-
dente e succo di arance, scelto
come esplicito omaggio al ber-
gamasco Enrico Panattoni, pa-
tron della Marianna scomparso
nell’ottobre 2013, considerato

I'inventore della stracciatella. A
Bergamo la giornata promozio-
nale é fissata per domenica 23
marzo (I'elenco delle gelaterie
aderenti sara pubblicato sul sito
www.ascombg.it). Lunedi 24, in-
vece, si terra la seconda edizio-
ne del “Concorso di gelateria ar-
tigianale di Bergamo” aperto a
gelatieri e studenti degli istituti
alberghieri. Tema é la riscoper-
ta del gusto lattemiele, sapore
antico documentato anche dal-
le cronache, abbinato a prodot-
ti di eccellenza bergamaschi,
come frutta, ma anche vini, ce-
reali, formaggi e vegetali o alla
rielaborazione di ricette di pa-
sticceria e gastronomia tipiche.
| lavori si svolgeranno all’lstitu-
to alberghiero Alfredo Sonzogni
di Nembro.

DAL 28 AL 30 MARZO

Affari di Gola

marzo 2014

FINO AL 14 APRILE

MENU TIPICI LOW COST
NEI RISTORANTI COMASCHI

Prosegue fino al 14 aprile la Rassegna Gastro-
nomica della provincia di Como, organizzata da
Confcommercio Como peri propri associati con I'o-
biettivo di promuovere i piatti tipici e le specialita lo-
cali. Sono 50 le insegne aderenti, tutte accomuna-
te dal medesimo prezzo per il menu messo a pun-
to per la manifestazione: 25 euro. La scelta spazia
tra lago e terra, dalle alborelle in carpione al risotto
con la luganega, dal paté di lavarello con crostone
di pane rustico alle tagliatelle ai funghi porcini o al
ragu di fagiano. E ancora: gnocco al salmerino in
salsa delicata, tortelli di grano saraceno con cre-
ma al Casera, brasato e rusticiada con polenta,
riso saltato con
bottarga di lava-
rello, coniglio al
forno con farcia
di verza e salsic-
cia, bocconcini
di missoltino, pa-
gnotta con zuc-
ca di cipolle alla
birra, cassuola
di polenta uncia, pizzoccheri alla Valtellinese. Sen-
za dimenticare i dolci: cutizza, pan de mej, crosta-
te fatte in casa. La rassegna tocca 29 comuni, per-
mettendo percio di scoprire aspetti diversi del terri-
torio. L'elenco deilocali aderenti con i relativimenu
su www.confcommerciocomo.it

A “FA’ LA COSA GIUSTA!”

C’eé spazio anche per I'alimentazione a “Fa’
la cosa giusta!”, la fiera nazionale del con-
sumo critico e degli stili di vita sostenibili re-
alizzata dalla casa editrice Terre di mezzo.
L'undicesima edizione € in programma dal
28 al 30 marzo, come di consueto nei padi-
glioni 2 e 4 di Fieramilanocity. La manifesta-
zione si compone di una parte espositiva,
con ben 700 presenze, e una culturale, con
un susseguirsi di oltre 170 appuntamenti,
tra tavole rotonde, convegni, laboratori e
spettacoli. Tra le undici sezioni tematiche,
“Mangia come parli” € quella dedicata al
cibo con aziende agricole e distributori bio-
logici e biodinamici, realta che difendono
la biodiversita, produttori a “Km 0", asso-

| SEGRETI PER RINNOVARE LA “SCHISCETTA”

ciazioni, istituzioni e consorzi di tutela dei
prodotti tipici. La novita di quest’anno € la
“Locanda di Fa’ la cosa giusta!”, che propo-
ne mostre, lezioni di cucina, degustazioni,
laboratori e incontri sulla tradizione culina-
ria popolare, partendo da quegli ingredien-
ti semplici ed economici, ma molto gustosi,
che erano quotidianamente presenti, in mil-

le forme, sulle tavole dei nostri nonni, come
riso, patate e cipolle. Tra gli appuntamen-
ti, le “Sfide vegolose”, la cena antispreco,
“Un assaggio di... Sono cotto di Te” in cui un
gruppo di coppie sara accompagnato a re-
alizzare un piatto che sia la metafora della
loro vita assieme e “Schiscetta in barattolo
- Live cooking show”, che insegna come re-
alizzare un pranzetto sfizioso ed economico
in compagnia di Jacopo Manni e Lorenzo
Buonomini, autori del libro Il Re della Schi-
scetta. Alla pubblicazione € legata anche
un’altra iniziativa. Chi infatti si presentera
all'ingresso con una copia avra accesso li-
bero alla fiera per due giorni.
falacosagijusta.terre.it
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DEL SINGLE di Marco Bergamaschi

Ricette facili
e veloci per chi

vive da solo,

Capita a tutti di vivere per un certo periodo di tempo da
soli. E spesso cio coincide con la rinuncia ai piaceri
della buona tavola ed € sinonimo di cibo congelato,
essiccato, imbustato. Ecco allora qualche idea per

preparare ricette “monodose” da mangiare seduti a

ma non rinuncia

tavola o rilassati sul divano, a seconda dell’'umore, per

non sentirsi mai piu soli ai fornelli... perché anche man-

alla buona cucina

giare da soli puo essere piacevole.

Focaccia “alla Mari”

INGREDIENTI PER 1 PERSONA

1 confezione di pasta pronta per focaccia
4 fette di prosciutto cotto al naturale

2 fette di fontina

PREPARAZIONE

150 g di olive verdi denocciolate
olio extravergine

sale grosso

un po’ di farina

Infarinate leggermente la pasta della focaccia e, tra due fogli di carta da forno, stendetela bene con I'aiuto del mattarello fino ad

assottigliarla e ad ingrandirla di diametro.

Togliete il foglio di carta da forno superiore e farcite solo una meta del disco con uno strato sottile di prosciutto cotto.

Aggiungete le olive verdi, precedentemente sminuzzate con un coltello, e la fontina tagliata a pezzettini.

Ricoprite quindi la farcitura con I'altra meta del disco e sigillate i bordi con le dita. Con il palmo della mano o con il mattarello se sie-
te sicuri di non fare danni, appiattite delicatamente il tutto, ma senza ovviamente esagerare. Riponete la focaccia con la sua carta
da forno su una teglia, spennellatela di olio, spolverizzatela con un po’ di sale grosso e infornatela. Fatela cuocere per 10 minuti ad
una temperatura di 220° a forno ventilato. Una volta pronta, aspettate che si intiepidisca e poi mettetela in tavola.

CURIOSITA

Qualche mese fa sono stato invitato a cena a casa di amici per
festeggiare un compleanno. La serata € iniziata con un aperitivo
accompagnato da quadratini di focaccia ripiena che hanno ri-
SCOSSO UNn enorme successo, lasciando tutti a bocca aperta. Non
ho potuto non indagare per saperne di piu e la padrona di casa
mi ha confidato che la ricetta apparteneva alla donna che tanti
anni prima I'aveva tenuta a balia, una certa “Mari” (con la “i” nor-
male, come mi & stato specificato), abile nella cura dei bambini e
anche ai fornelli. Cosi in onore di una donna tanto in gamba e di
una ricetta davvero deliziosa, ho deciso di pubblicarla, chiaman-
dola semplicemente “Focaccia alla Mari”.

La pasta pronta per focaccia la si trova nel banco frigo di tutti i
supermercati; non si conserva maia lungo, quindi € fondamenta-
le verificare subito la scadenza. Per quanto riguarda la sua scel-
ta, in commercio si trovano varie marche, tutte pit o meno vali-
de. Personalmente preferisco una pasta pronta di tipo biologico,
ma & bene sapere che la si acquista solo in certi negozi, che &
comunque di difficile reperibilita e che costa molto di piu rispetto
alle altre. In alternativa la classica pasta pronta, venduta al su-
permercato, va benissimo.

Per quanto riguarda il prosciutto cotto, io opto sempre per quel-
lo “al naturale”; forse non tutti lo sanno, ma in vendita esiste il

prosciutto cotto e il prosciutto cotto “al naturale”; sono cotti al-
lo stesso modo, il primo € una spalla di maiale o varie parti del
maiale riunite insieme in un unico blocco, farciti di “polifosfati” e
“conservanti chimici”, per renderlo bello e buono (anche se non
lo €); il secondo € una coscia di maiale cotto con aromi e spezie
alimentari, privo di conservanti e polifosfati aggiunti. Ovviamen-
te anche il prezzo cambia, ma converrete con me che valga la pe-
na spendere qualcosa di pil, per mangiare in maniera piti sana.
Infine la fontina, uno dei formaggi piu utilizzati in cucina nella
preparazione di quei piatti che devo essere gustosi e avere “ca-
rattere”: dal sapore dolce, delicato e inconfondibile, € ottimo con
la pasta, con la carne e con la verdura. In certe regioni d’ltalia vie-
ne anche usato al posto della mozzarella
nella preparazione della pizza e

il risultato & sempre sorpren-
dente. L'unica accortezza

e di non eccedere: € un
formaggio particolar- '
mente grasso e calo-
rico e quindi deve es-
sere utilizzato e consu- %
mato con moderazione. *.
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Tradizione | .
ripiena di qualita

Da 25 anni i coniugi Giuliano Brignoli ¢ Rosa Carissimi portano avanti una lunga
tradizione di qualitd. Lo fanno ogni giorno con le maniche rimboccate e le mani
in pasta, dalla loro azienda di Albano Sant’Alessandro dotata dei piv innovativi
impianti a risparmio energetico.

Per questo nei prodotti freschi del Pastificio-Raviolificio Poker trovi il sapore tipico
delle antiche botteghe lombarde, ma anche una passione sempre attuale per
la genuinita. Quella di ingredienti senza glutammato, senza conservanti, no OGCM.

La tradizione

e un’innovazione POKE R
ben riuscita.
(0. Wilde)

Pastificio - Raviolificio Poker
via Spallanzani 28, 24061 Albano Sant’Alessandro (Bg)
Tel 035 581454 - Fax 035 4521327
www.raviolificiopoker.it
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