“Un topo da due parti”: 1l
nuovo Llibro dello chef
Cornali tra arte, filosofia e
architettura

I grandi pensatori come Joseph Chilton Pearce, Arthur
Shopenhauer, Henry Ford e Luigi Pirandello convivono nella
mente creativa di Mario Cornali, classe 1965, cuoco scrittore
(é titolare del ristorante Collina di Almenno San Bartolomeo),
appassionato di filosofia, capace di affrontare la propria
professione con 1’attenzione e la curiosita di un antropologo
e il gusto di un artista. Non a caso il suo nuovo libro, il
sesto, non e un ricettario di alta cucina, bensi un vero
trattato filosofico sull’atto creativo. Si chiama “Un topo da
due parti” ed & edito da Mediavalue. Un titolo ispirato dal
disegno realizzato dalla nipote Ambra, oggi 17 anni, quando ne
aveva 9, esempio della visione senza schemi o preconcetti di
una bambina.

“I1 testo e un viaggio alla ricerca di spiegazioni su come
nasca un’'opera d’arte dall’apprezzamento che e il risultato
sia di elementi oggettivi, sia della percezione personale —
spiega lo chef -. C’e chi preferisce Caravaggio e chi Fontana,
lo stesso principio vale in cucina. Anche se il libro non ¢
riferito in modo diretto ai fornelli, un piatto ha una forte
matrice artistica polisensoriale che combina il gusto, il
tatto, la sensazione termica, 1 ricordi”.

Importante, nell’arte gastronomica, il rapporto dell’autore
con l’'ingrediente, conseguenza di scelte non solo commerciali
o produttive, ma che rappresentano pezzi di storia dell’uomo,
di antropologia. “L’assaggio di un formaggio o di un pesce
essiccato, realizzati in quantita limitata da un piccolo
artigiano, pud condurre dal prodotto al suo creatore, in
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gquanto queste preparazioni descrivono il modo di pensare e di
operare di quest’ultimo” si legge nel testo.

“Anni fa introdussi il fieno in un piatto perché avevo il
desiderio di trasporre e condividere sensazioni legate
all’infanzia”, aggiunge Cornali che intervalla le sue
riflessioni a 15 novelle che hanno la stessa funzione della
“maionese sul petto di pollo”. Cornali, inoltre, descrive il
preingrediente che riguarda le scelte che hanno reso peculiare
un elemento nei vari passaggi. Dal tessuto delle novelle
trovano propulsione le opere di Cesare Rota Nodari, classe
1935, architetto che ha realizzato edifici pubblici e privati,
designer e ideatore di presepi. Le sue le immagini
accompagnano il libro, creando un dialogo di
metodo. L'architetto con le immagini e lo chef con le parole,
hanno fatto di questo loro particolare sguardo, applicato in
ambiti diversi, un metodo con cui approcciarsi alla
quotidianita e ottenere in cambio forme e sapori, spesso
impensati, con cui colorare la vita.

Libri. Mille modi per parlare
di cucina, mille cucine di
cul parlare

Lorenzo Biagiarelli, food blogger originario di Cremona ha una
missione “rivoluzionaria”: far conoscere 1le cucine non
italiane. Le assaggia, le prepara e poi le racconta “per
mostrare a tutti quanta bonta c’e la fuori”.

Nel suo libro, da poco sbarcato nelle librerie, non si limita
a parlare di cibo: racconta le storie di chi lo produce, di
chi 1o vende, di chi 1o mangia. Perché 1la parte piu
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affascinante della cucina e il rapporto con la cultura e con
la gente: la frittata della nonna, il momento in cui una mamma
insegna per la prima volta come fare una cheesecake al suo
bambino. 0 il curry preparato da un napoletano per festeggiare
l'amicizia tra due padri separati, che diventa quasi una
parentela. 0 il primo kebab, lezione di vita e di apertura al
mondo. Il risultato sono 9 racconti e 26 ricette da preparare
al fornelli di casa o semplicemente da leggere per viaggiare
dal divano, gustandosi la storia e ordinando un take-away.

Una curiosita: il 1libro e dedicato alla sua compagna,
Selvaggia Lucarelli.

QUALCUNO DA AMARE E QUALCOSA DA MANGIARE. RICETTE, STORIE E
INCONTRI DI PURA FELICITA
di Lorenzo Biagiarelli, De Agostini 2019

Infusi e tisane, tutti 1
segretli per stare bene

Gli anglosassoni lo chiamano il “wonderful time”, 1la
pausa che permette di staccare dagli impegni
sorseggiando una tazza calda della tisana preferita,
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magari con un sottofondo di musica o guardando la
tv. Pu0 accadere alle 17, come per il te, in
ufficio, oppure la sera prima di coricarsi. Gia nota
in epoca greco-romana, la preparazione di questi
elisir, nel Medioevo, e diventata sofisticata, dando
un apporto terapeutico. Per sfruttarne meglio le
proprieta non si deve mai usare acqua bollente.
“Quando si riscalda l’'acqua e le prime bollicine e
necessario spegnere il fuoco.Un altro fattore da non
trascurare e il tempo: ogni fogliolina ha il suo
corso, in generale dai 5 ai 10 minuti di infusione.
Le tisane non hanno calorie, chi volesse puo
gustarle aggiungendo il miele”, suggerisce 1’esperto
Flavio Salvetti, titolare dell’azienda agricola “Il
Sentiero” a Carona, in Alta Val Brembana, che
coltiva a 1.100 metri erbe officinali e aromatiche.
Ecco gli ingredienti principali dei toccasana per
1"autunno.

ZENZERO, ALLORO E CURCUMA COME ANTI INFLUENZALI
L’'abbassarsi delle temperature causa raffreddori,
problemi all’apparato respiratorio e malessere.
Alcune tisane possiedono proprieta balsamiche.
Contengono le gemme di pino mugo, utile contro tosse
e mal di gola, il timo dall’azione antibatterica,
1’eucalipto che e un ottimo tonico, oltre a
camomilla e malva. La cannella, considerata un
antisettico naturale, si abbina bene a rosa canina e
mela. Altre varianti sono con zenzero tritato e
qualche goccia di limone, un cucchiaino di polvere
di curcuma e un pizzico di pepe nero. Oppure basta
far bollire due foglie di alloro in 200 ml di acqua.

LA GENZIANA TONICA E DIGESTIVA

Pianta utile contro l’affaticamento e l’anemia, la
genziana si utilizza per riprendersi da
convalescenze e come difesa contro le infezioni.



Bevuta mattina e sera, aiuta anche a depurare e
drenare. Il gusto amaro, pero, non la rende gradita
a tutti. Si aggiungono timo, camomilla, anice
stellato e 1’'achillea dal nome che segnala gia le
sue storiche virtu. Si narra, infatti, che Achille
si medicasse le ferite delle battaglie con un
impasto di foglie e fiori della pianta. Distende e
rilassa l’'apparato digerente.

ENERGIA MATTINIERA CON MENTA E ROSA CANINA

Dovete essere operativi fin dalle prime ore? Basta
bere una miscela di menta, rosa canina, liquirizia e
scorza di arancia. La menta e perfetta per chi si
sente stanco e necessita di vigore grazie alle sue
proprieta stimolanti. La scorza d’'arancia e un
toccasana perché contiene vitamina C.

LATTE DI COCCO E TULSI PER DORMIRE

E’ preferibile aggiungere a una tazza di latte di
cocco un mix di erbe calmanti come corteccia di
salice che regola la produzione di sudore e aiuta a
rilassarsi, tiglio, camomilla, melissa, biancospino,
luppolo dall’effetto sedativo e lavanda, rimedio per
alleviare 1l’ansia, usata anche nell’aromaterapia. Si
possono unire anche foglie e fiori di scutellaria,
foglie di tulsi, il basilico dell’India, tarassaco,
bardana, romice crespa. Oppure c’e la classica
tisana rilassante con anice, finocchio, tiglio,
melissa e camomilla.

NON SOLO CAMOMILLA, IL FLOWER POWER

Solo fiori interi, come recitava lo spot di una
famosa camomilla. Vale anche per quelli di malva o
calendula per decongestionare, di sambuco e arancio
per depurarsi, biancospino e tiglio per rilassarsi,
mentre i denti di leone sono contro la tosse.



LE COCCOLE IN UNA TAZZA

Non c’e nulla di piu piacevole del preparato
vellutato e intenso a base di vaniglia, mela e
cannella per un risultato afrodisiaco. In alcune
varianti, con piccoli frutti, meglio se la dolcezza
della fragola. Possono essere sorseggiate anche
fredde e sono adatte a chi ha bisogno di coccole.

Roberta Zanardini: “Cosi ci si puo
preparare all’inverno




Parliamo di tisane. Possono rafforzare il sistema difensivo e
prevenire i malanni di stagione?

Si. Grazie alle sue proprieta rigeneranti, antibatteriche e
antinfiammatorie 1o zenzero e il re dei rimedi, ci proteggera
anche da tosse e mal di gola.

Quali proprieta antiossidanti hanno e quali vitamine e
minerali contengono?

I frutti rossi sono tra i frutti piu ricchi di antiossidanti,
i polifenoli che contribuiscono a prevenire malattie derivanti
dall’accumulo di radicali liberi. Quando serve vitamina C
possiamo scegliere la rosa canina, se poi combinata al ribes
nero, che e un cortisonico naturale, otteniamo una alleanza
infallibile contro influenza e raffreddore. Se 1invece
desideriamo migliorare pelle e capelli, scegliamo una tisana
ricca di vitamina E, con 1ibisco e malva. Mentre i sali
minerali 1i troviamo nel te al Rooibos, ricco di magnesio,
zinco, ferro, rame, potassio, fluoro e flavonoidi, ottimo per
gli sportivi.

Sono davvero degli alleati di benessere o si tratta di una
leggenda metropolitana?

Si, ma usati nel modo giusto. Se vi sentite gonfi, stanchi e
appesantiti non preoccupatevi e colpa delle tossine. L’uso
abituale di tisane a base di betulla, tarassaco, ortica,
achillea o carciofi ci viene in aiuto se unito a un po’ di
movimento e ad un’alimentazione attenta al consumo di alimenti
depurativi come carciofi, cavoli, broccoli, aglio, ananas,
sedano, melone, cipolle e asparagi.

Ci sono delle controindicazioni e quali?

Se si esagera con le dosi usando ricette sbagliate o
lasciandole invecchiare in dispensa, gli effetti negativi
possono essere superiori a quelli positivi. L’equivalenza
naturale/salutare non & sempre vera, esistono pochi casi, per



fortuna, in cui fare attenzione. Le tisane lassative con
1’aumento della velocita del transito intestinale possono
produrre malassorbimento dei nutrienti e causare un
assorbimento limitato dei principi attivi contenuti neil
farmaci che stiamo assumendo.

A Romano di Lombardia e di
scena la cucina di strada

Da venerdl 6 a domenica 8 settembre a Romano di Lombardia
ritorna lo Street Food Festival. Per il terzo anno, il paese
ospitera tre giorni all’insegna della musica, del divertimento
e del buon cibo; una selezione dei migliori food truck
animeranno la cittadina e musica, giochi e animazione
completeranno il ricco weekend di iniziative.

A Romano di Lombardia torna 1o
Street Food Festival
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Frutta secca per dimagrire?
Si puo

L'estate con le sue temperature alte si sta facendo sentire e
in attesa delle vacanze si teme la prova costume. Donne e
uomini cominciano, se non hanno seguito un’alimentazione
corretta tutto l'anno, a pensare ai chili di troppo e cercano
di correre ai ripari aggiungendo piu verdura, frutta, fibra e
acqua nella loro dieta quotidiana. Quando perd si ha davanti
una bella ciotola di mandorle, noci, uvetta, pistacchi o
anacardi, il primo pensiero che passa per la testa e “non lo
mangio perche fa ingrassare!”.

Sara davvero cosl o si tratta di una leggenda metropolitana?

Nonostante per molti anni la frutta secca fosse considerata
alimento da evitare per 1’eccessivo apporto calorico, ora le
ricerche scientifiche dimostrano esattamente il contrario.
Assunta con moderazione e un ottimo alimento per ridurre la
fame e non solo fa bene all’organismo, ma addiritura puo
aiutare ad eliminare il grasso corporeo.

Come? Basta fare attenzione alla quantita e all'orario. Gli
scienziati propongono una porzione da 20 grammi al giorno di
frutta oleosa che, come dimostrato, fa diminuire il
colesterolo totale. Inoltre, aggiungere la frutta secca -
soprattutto mandorle, noci, pistacchi, arachidi -
nell’alimentazione aiuta a raggiungere il consumo giornaliero
raccomandato di cinque porzioni di frutta e verdura. Senza
contate che pud agire come un ‘stop’ alla fame in quanto
favorisce il senso di sazieta.

La frutta secca quindi, che e ricca di acidi grassi
essenziali, e perfetta come snack di meta mattinata, per
spezzare la fame ed evitare di esagerare a pranzo, ma anche a
colazione con lo yogurt greco, oppure prima di andare 1in
palestra poiché fornisce all’'organismo energia e sali
minerali.
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Inoltre, uno studio recente dell’Universita di Florida ha
dimostrato che le mandorle sono una fonte eccellente di
vitamina E, magnesio e calcio, mentre le fibre contenute
aiutano a rafforzare 1 <cosiddetti ‘batteri buoni’
dell’intestino. Per di piu il consumo quotidiano di frutta
secca in quantita moderata riduce di circa il 30% 1’incidenza
di alcune malattie cardiovascolari come ictus e infarto.

I top 5

Secondo il Dipartimento dell’agricoltura degli Stati Uniti
d’'America (USDA) i top 5 da consumare sono: 1 pistacchi che
apportano al nostro organismo acidi grassi benefici, proteine
di origine vegetale e sali minerali; le mandorle che hanno
benefici considerevoli per 1 pazienti diabetici; gli anacardi
che sono ricchi di proprieta benefiche e contengono magnesio e
selenio, ottimo per i dolori delle articolazioni; le noci che
sono ricche di proteine, carboidrati, grassi buoni e omega 3 e
che hanno dei benefici nell’'abbassare il colesterolo e
regolare la pressione sanguigna, sono inoltre consigliate



anche a chi soffre di diabete; e 1le nocciole che secondo
Journal of Clinical Lipidology possono abbassare il
colesterolo.

Mangiare si, ma con moderazione

La frutta secca ha molti benefici per la salute, tuttavia c’e
sempre il rischio di consumare quantita superiori a quelle che
consigliano medici e nutrizionisti. Le noci sono molto
energetiche, per 100 gr di prodotto forniscono all’organismo
circa 600 calorie, quindi non si deve esagerare perché c’'e il
pericolo che aumenti il peso corporeo. Inoltre, possono
causare diarrea e altri problemi di digestione come dolori
addominali e gonfiore se vengono consumate in grandi quantita.
La prossima volta quindi che vi farete la domanda “mangio la
frutta secca?”, la risposta e “si” ma con attenzione.

La nutrizionista Roberta Zanardini
Un ottimo alleato per la salute

E un mito che la frutta secca fa ingrassare?

I1 contenuto calorico e elevato, ma dovrebbe sempre far parte
di una corretta alimentazione, pur non esagerando nelle
quantita. La combinazione naturale di fibre, proteine,
carboidrati e grassi insaturi conferisce a questo alimento un
basso indice glicemico e lo rende prezioso contro gli aumenti
di glicemia dovuti all’assunzione di zuccheri a rapido
assorbimento. Inoltre, contiene zinco, magnesio, ferro,
potassio, fosforo e calcio, per non parlare poi di vitamine A,
E, C e K, insomma una sana abitudine.

Quanta frutta secca possiamo mangiare al giorno per mantenere
la nostra linea?

Il consumo quotidiano dovrebbe essere di circa 10g per chi
segue una dieta ipocalorica e di circa 20g per chi e
normopeso. Meglio scegliere frutta secca al naturale, non
tostata e non salata perché permette di usufruire di tutte le
sue proprieta nutrizionali limitando allo stesso tempo



l’assunzione di sodio.

Esiste un orario migliore per consumarla?

Sarebbe meglio evitare di sgranocchiarla prima di coricarsi o
dopo pranzo, cioe quando le calorie si sommerebbero con quelle
gia introdotte e perché andrebbe ad appesantire la digestione
fornendo un eccesso di calorie non necessario. Come avviene
per la frutta fresca, i momenti ideali in cui consumare frutta
secca o disidratata sono quindi la colazione o gli spuntini di
meta mattina e meta pomeriggio. In questi momenti infatti il
nostro organismo ha bisogno di energia per iniziare la
giornata e per arrivare ai pasti principali senza incorrere 1in
cali energetici andando a sostituire e quindi eliminare 1l'uso
di snack confezionati

COME PUO ESSERE ABBINATA PER FARE IL PIENO DI ENERGIA SENZA
APPESANTIRCI DI CALORIE?

Grazie alle sue caratteristiche risulta un alimento completo
anche assunto da solo, ma la si pu0 consumare in aggiunta a
uno yogurt contenente frutta fresca e cereali integrali o per
arricchire le insalate.






Bruno Bozzetto, amo gli
spaghetti burro e grana

E capace di far riflettere con la sua matita su noi stessi e i
nostri errori. Bruno Bozzetto ha girato il suo primo film,
“Tapum! La storia delle armi”, proiettato al Festival di
Cannes, quando aveva vent’anni. Due anni dopo, il regista
bergamasco ha dato vita al suo personaggio piu amato, “Il
signor Rossi”, dedicandogli corti e lungometraggi che si
aggiungono ai tre film piu famosi, “West and Soda”, “Vip, mio
fratello superuomo”, “Allegro non troppo”. Il cortometraggio
“Mister Tao” ha vinto 1’0Orso d’'Oro a Berlino per la sua
categoria, mentre un altro, “Cavallette”, ha conquistatola
nomination per il Premio Oscar nel 1991. Oltre al cinema, la
tv, la satira delle vignette, la pubblicita, la divulgazione
scientifica, le campagne di sensibilizzazione, i suoi lavori
si trovano anche sui social. Amante della natura, lo si vede
spesso, su Facebook, ripreso insieme a Beelen, la pecora,
trovata quattro anni fa, con ancora il cordone ombelicale
attaccato. Bozzetto e la sua famiglia 1l’hanno allevata in
salotto, dandole il latte con il biberon. Lei si e abituata,
vive felice, comportandosi come i cani del regista.

Bruno da due anni & vegetariano. Beelen ha cambiato le sue
abitudini alimentari?

Puo aver contribuito. Ho cominciato a ragionare, senza essere
ipocrita, sugli animali che adoro e considero nostri fratelli
e danno solo bene. Non accetto gli allevamenti intensivi che
considero una tortura, oltre che la causa di gravi danni
all’ecologia per l’'impiego enorme di terra, acqua e foraggio.
E, anziché diminuire, il consumo di carne e aumentato del 3
per cento. L’'altro giorno cercavo l’'immagine di un pollo per
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disegnarlo, inserendo la parola su Google immagini, e apparso
un pollo arrosto: ormai galline, agnelli, conigli non sono piu
esseri senzienti, ma oggetti al servizio della nostra pancia.
Sono fatti nascere per essere uccisi.

C’e un piatto che non sopporta, in particolare?

I1 polipo, tra gli esseri piu intelligenti che viene sbattuto
nel modo piu brutale. La mia proposta & mostrare nei
ristoranti, prima di ordinare un piatto, un filmato per far
vedere cosa accade nei macelli.

Sui social c’'e chi la segue e anche chi la critica..

Una volta mi hanno insultato perché ho pubblicato un post,
scritto da ebrei sopravvissuti ai campi di concentramento, 1in
cui loro stessi paragonavano la condizione dei lager a quella
degli allevamenti intensivi. Ovviamente, il mio fine era
sottolineare l'orrore di oggi e come, pur sapendo tutti,
proprio come per lo sterminio operato dai nazisti, nessuno
intervenga. So che lancio un sasso in uno stagno, ma cerco di
suscitare interesse.

Qual e la sua opinione sui cacciatori?

Ovviamente non 1i amo ma almeno l’'animale fino a un’ora prima
ha vissuto bene, non chiuso in una gabbia grande come il suo
corpo.

Vediamo allora cosa mangia, qual e il suo piatto preferito?

Gli spaghetti al burro. Trovare il burro buono non e cosi
facile e neppure il grana padano. Se li hai a disposizione, il
risultato e fantastico. Amo anche gli spaghetti al pomodoro e
quelli aglio, olio e peperoncino. E sono bravo a cucinarli.

Che tipo di mangiatore &?

Pessimo, mangio poco. Ho letto che in un anno sono stati
aperti 30mila nuovi ristoranti in Italia, un'’assurdita,



sapendo che spesso non c’e qualita e il cibo e inquinato.
Preferisce il vino o la birra?

Li apprezzo entrambi e da qualche tempo consumo il latte di
soia.

A cosa non rinuncia?

Fatico a rinunciare ai formaggi. Non sono un fanatico e
neppure vegano. In particolari situazioni, non rifiuto un
piatto di spaghetti alle vongole, anche se cerco di evitarlo.

Mangia a casa o al ristorante?

Il ristorante spesso & difficile per me. Se un commensale
vicino inforca una fiorentina, dopo che ho disegnato una
vignetta della stessa grondante agonia e morte, mi sento in
grande imbarazzo e non riesco a restare indifferente”. E
quando mi chiedono “Perché sei vegetariano?” mi viene
istintivo rispondere che la domanda giusta sarebbe “Perché voi
siete carnivori?

Se potesse scegliere con chi vorrebbe cenare?

Con 1 personaggi famosi non ti rilassi. Sceglierei un amico
simpatico, semplice, qualcuno con il quale sono in confidenza
e posso parlare di tutto. E permettermi di stare zitto.

Bruno Bozzetto sintetizza cosi la sua arte: “La frase piu
bella che ricordo nella mia vita l'ha detta un bambino quando
parlava di un disegno: “E’ un’idea con intorno una linea”. Il
cartoonist bergamasco, classe 1938, ha effettuato i suoi primi
esperimenti animati e non come socio del Cine Club Milano e a
20 anni realizza “Tapum! La storia delle armi”, il suo primo
cortometraggio d’animazione. Nel 1960 nasce la Bruno Bozzetto
Film, a culi partecipano Guido Manuli e Giovanni Mulazzani, e
piu avanti anche Giuseppe Lagana e Maurizio Nichetti. Da quel
momento l’'attivita del regista si sdoppiera su due canali:
pubblicita e film a soggetto. Bozzetto e celebre anche nel



campo della divulgazione scientifica, grazie a circa 100
cortometraggi che ha realizzato in collaborazione con Piero
Angela per “Quark”. 0ggi lo Studio Bozzetto e gestito, a
Milano, in via Cola Montano, dal figlio maggiore Andrea e dal
socio Pietro Pinetti. Anche gli altri figli, Fabio, Anita e
Irene, lavorano nel settore. Al regista e stato dedicato il
film documentario “Bozzetto non troppo” di Marco Bonfanti.

Castione della Presolana, una
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serata di sapori e atmosfere
country

Sabato 27 luglio dalle ore 18, nelle piazze del centro storico
di Castione della Presolana, un viaggio nell’America del
Novecento alla scoperta di colori, sapori e atmosfere country.
Balli e musica a tema, avvincenti sfide a: toro meccanico,
braccio di ferro e tiro a segno, animate dal DJ Tony
Tranquillo. Simpatici momenti per i piu piccoli e scorribande
in calesse. Punti ristoro e tanto divertimento assicurato, il
tutto organizzato da Visitpresolana. Info su:
https://www.visitpresolana.it/eventi/festa-country.

Gelato, ai bergamaschi piace
sperimentare

Consumato a casa, al lavoro o durante una passeggiata, il
gelato e l'alimento preferito nella bella stagione. Anche se
il tiramisu e stato eletto il gusto dell’anno al “Gelato day”,
il cuore dei golosi non batte solo per i gusti tradizionali.
In molti amano provare la modaiola gamma di varianti che le
gelaterie bergamasche sperimentano. Dolci novita sono arrivate
soprattutto dalla 27esima edizione del Sigep, il Salone
internazionale di gelateria, pasticceria e panificazione
artigianali e caffe, che si e svolto a Rimini.

L’abbinamento dolce e piccante

Il sapore piccante e deciso della radice giapponese wasabi,
perfetto per sushi e sashimi, unito a cioccolato dominicano e
vaniglia del Madagascar e la stravagante proposta di
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“Gelatiamo” a Treviolo. Il titolare, Matteo Corna, ha voluto
dare una veste piccante a un incontro romantico, ispirandosi
all’abbinamento tra cioccolato e peperoncino. “Mi piacciono le
novita, a rotazione ne 1inserisco sempre qualcuna,
rappresentano un punto di forza, magari non andranno subito
esaurite, ma mi permettono di distinguermi”, precisa. Nella
sua gelateria, aperta da nove anni, si possono gustare anche
un’eccellenza pugliese, la mandorla di Toritto con l’'arancia
candita, 1l gusto primavera al te verde, gelsomino e mela, la
crema ai sei profumi che combina cannella, scorze di arancia e
di limone, vaniglia, chiodi di garofano e chicchi di caffe
oppure zenzero e albicocca.

Erbe, frutta, fiori per un’esperienza multisensoriale

Anche il binomio crema e piante o fiori € in crescita. Lo
propone il Caffe Rimembranze by Violetta a Treviglio con i
gusti lavanda, rosa, viola e il sorbetto gelsomino e cannella.
In estate, sara servito il fiore del curaro, conosciuto come
fiore elettrico, per 1’effetto frizzante e intorpidente. “Sara
un’esperienza multisensoriale che appaga anche vista e
olfatto, che dona una vera esplosione di sapore alla bocca,
quasi una scossa, che dura meno di due minuti”, anticipano i
titolari, Sara Redaelli e Andrea Bertelli. Altra particolarita
sono 1 tiki cocktail a base di diversi tipi di rum miscelati
al gelati alla frutta tropicale, che arriva dai paesi di
origine in 24 ore, come l’'ananas dei Caraibi. La carta dei
drink ne propone una decina, serviti in coreografiche mug.

I1 gastronomico o “salato”

Le interpretazioni piu coraggiose sono il gelato al coniglio,
alle ostriche, al salmone o alle zucchine. Ma se in un
ristorante bergamasco vi sara offerto il gelato al parmigiano
o al pepe rosa, con molta probabilita, proviene dall’Oasi di
Villongo, avviata nel 1982 e che lavora anche per conto terzi.
“L"alta cucina scopre il gelato artigianale trasformandolo in
un prodotto gastronomico — afferma la titolare, Giorgia



Mologni -. Un’altra tendenza e 1l’'introduzione di specialita
locali, come, nel nostro caso, il sorbetto alla grappa locale
o il gusto yogurt a chilometro zero”. A ricordare i profumi
della cucina orobica e anche il gelato al casoncello di
Cherubino e La Marianna in Citta Alta: fior di latte con pan
grattato, uvetta, amaretti, grana padano, salvia, pinoli, noce
moscata e pera.

Coloranti no grazie: meglio 1’aloe

I gusti unicorno, azzurro e rosa acceso, senza dubbio
“colorati” in abbondanza, nella gelateria artigianale sono
esclusi. A fare da contraltare sono i1 gusti che si rivolgono a
un pubblico salutista: al te verde, alla camomilla, al cacao
grezzo con base acqua di cocco, vegan, gluten free, senza
lattosio. In vetrina al Sigep, Fabbri, ha piazzato il gusto
all’aloe, pianta nota per le proprieta antinfiammatorie,
depurative e idratanti. “C’e una tendenza vegana, a base
acquosa o con latte di riso, ma va molto anche la frutta anche
per gli intolleranti al lattosio — prosegue la Mologni, che e
anche presidente dei gelatieri Ascom -. Oltre ai coloranti,
sono banditi i grassi idrogenati come 1’olio di cocco”.

L’intramontabile classico

Amante della tradizione e “I1l dolce freddo” di Albano
Sant’Alessandro che festeggia 25 anni di attivita. Sul suo
banco frigo si trovano gusti che la maggior parte deil
gelatieri bergamaschi non produce piu: malaga, cassata
siciliana e zuppa inglese. “Siamo fedeli ai piu richiesti,
fior di latte, nocciola, cioccolato, mentre il pistacchio da
15 anni ha avuto un’impennata nelle preferenze — e 1l'opinione
del titolare, Edoardo Ceroni -. Cosa penso del gusto alla
rosa? Che non ha senso. Molto meglio l’amarena”.



Al Carroponte cinque anni di
cucina creativa

Il locale di via De Amicis, che ha occupato gli spazi di una
vecchia officina da cui ha preso il nome, €& un ristorante,
bistro e wine bar.

Il patron Oscar Mazzoleni, insieme a Silvia Mazzoni, hanno
creduto sin da subito in un progetto originale e di qualita,
che ha ben presto portato il locale nelle guide piu
prestigiose. Oscar, dopo aver frequentato la scuola
alberghiera di San Pellegrino, ha conseguito il diploma di
sommelier nel 2002, mentre dal 2017 e stato nominato Chevalier
de L'Ordre des Coteaux de Champagne; Silvia da anni e titolare
del Tucans Pub di citta alta.

La clientela affezionata €& cresciuta negli anni e 1le
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esperienze di gusto hanno caratterizzato la gestione con
piatti della cucina locale, ma anche di pesce fresco
giornaliero. Segnaliamo inoltre 1 finger food, anch’essi
studiati in modo da coniugare tradizione e innovazione.

Al Carroponte e aperto da pranzo a tarda sera, sia per pranzi
di lavoro che per aperitivi o cene. Molto fornita la carte dei
vini che conta piu di 100 etichette, tra le quali si
annoverano numerosi Champagne. Il ristorante dispone di un
ampio dehor estivo e di un parcheggio privato. Chiuso la
domenica.
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Al Carroponte

via De Amicis 4 — Bergamo
tel. 035.2652180
info@alcarroponte.it
www.alcarroponte.it

E in edicola domani il numero
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estivo di Affari di Gola

E in edicola domani il numero estivo di Affari di Gola, la
pubblicazione di Ascom Confcommercio dedicata alla buona
tavola.

Tanti gli spunti interessanti dedicati alla cucina estiva:
poke, salse per barbecue, burger vegani, cucina senza fuoco; e
un servizio sulle nuove professioni nella ristorazione.

La rivista e in vendita a 2,60 euro; mentre 1’'abbonamento per
cinque numeri e di 10 euro.

Per informazioni contattare: +tel. 035.4120304 oppure
info@ascombg.it
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