A cena, 1in due e prenotando
da app: come cambiano 1le
abitudini al ristorante 1in
tempi di Covid

Quanto durera la ripresa e quali saranno 1 trend gastronomici
del nuovo anno? The Fork fa un bilancio del 2021 e traccia le
prossime tendenze nella ristorazione

E un bilancio della ristorazione italiana in chiaro scuro
quello tracciato da The Fork, piattaforma 1leader nella
prenotazione online dei ristoranti, che ha analizzato le
performance in termini di domanda e risultati e ha
identificato quali saranno le tendenze della ristorazione, al
fine di definire alcuni dati rilevanti, utili ai ristoratori
per uscire dalla situazione di crisi e assicurarsi una ripresa
durevole.

“Anche quest’anno e stato particolarmente difficile per il
settore, ma vogliamo continuare a essere fiduciosi: la tanto
attesa ripresa sembra essere finalmente vicina e i nostri
utenti ancora una volta mostrano il desiderio di andare al
ristorante anche in un contesto sanitario non ancora del tutto
stabile — spiega Damien Rodiere, Country Manager Italia di
TheFork — La nostra missione e quella di sostenere i
ristoratori nella digitalizzazione delle loro attivita e di
contribuire alla loro crescita. Per tornare definitivamente ai
livelli pre-Covid e superarli, continueremo sulla via
dell’innovazione, soprattutto sul fronte dei pagamenti
digitali con il nostro servizio TheFork PAY, ribadendo il
trend positivo e portando ancora piu clienti nei ristoranti”.
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Le prenotazioni in Italia tornano a crescere

La riapertura dei ristoranti nel 2021 ha portato risultati
incoraggianti: nel 2021 TheFork Italia ha registrato infatti
+11% di prenotazioni rispetto al 2020. In
particolare, nonostante 1l1’'iniziale incertezza dovuta
all’introduzione del pass sanitario, i livelli di prenotazione
in Italia hanno iniziato a risalire nel trimestre estivo,
registrando da giugno a agosto un +15% di
prenotazioni rispetto al 2020, con un picco in agosto (+4,5%
rispetto allo stesso mese del 2020 e, soprattutto, +4%
rispetto al 2019). Trend che e proseguito anche nei mesi
successivi grazie alla nuova edizione del TheFork Festival,
evento che sostiene il settore con uno sconto del 50% valido
in piu di 2.000 ristoranti in Italia e che ha consolidato la
tendenza positiva della scorsa estate. In ottobre, infatti,
TheFork ha registrato in Italia il record di prenotazioni:
+31% rispetto allo stesso mese del 2020 e +5% rispetto al
2019.

Per quanto riguarda il turismo in Italia, il 14% delle
prenotazioni sono state effettuate da stranieri, tornando ai
livelli del 2019 (nel 2020 erano al 9%). Nell’'intero anno il
numero di prenotazioni effettuate da stranieri e cresciuto
del 46% rispetto al 2020. La provenienza dall'’estero degli
utenti di TheFork & molto variegata e copre diversi Paesi
europei e non solo: Francia (2%), Canada e Stati Uniti (1,6%),
Germania (1,6%), Svizzera (1%), Spagna (0,9%), Regno Unito
(0,7%). Nei tre mesi estivi del 2021 sono state
effettuate +75% prenotazioni di coperti da parte di stranieri
rispetto allo stesso periodo dell’anno precedente.

Guardando in valore assoluto le prenotazioni nell’intero corso
del 2021 in Italia, la top 5 delle regioni in cui si e
prenotato di piu sono: Lombardia, Lazio, Toscana, Piemonte e
Campania. Le citta con piu prenotazioni, invece, sono Roma,
Milano, Firenze, Torino e Napoli.



Le abitudini al ristorante: a cena, in due e prenotando da app

Nel 2021 il 30% degli utenti di TheFork ha prenotato per
pranzo ma e la cena a confermarsi il momento prediletto per
recarsi al ristorante: nella prima parte dell’anno il tasso di
prenotazione era al 52%, passato al 76% nei sei mesi
successivi. Anche quest’anno il sabato risulta essere 1il
giorno preferito per prenotare fuori (26%), seguito dalla
domenica (19%) e dal venerdi (15%). Il 41% degli utenti della
piattaforma tende a prenotare con 4 ore o meno di anticipo (la
media dell’anno e di 6,7 ore) e nel 2021 sono stati
soprattutto i tavoli da 2 persone (61%) a esser favoriti,
seguiti da quelli per 4 o piu persone (22%) e da quelli da 3
(13%). Per quanto riguarda il tipo di cucina preferita, il 15%
degli utenti ha scelto la cucina mediterranea, il 13% le
pizzerie, il 12% la cucina italiana, 1'11% i ristoranti di
pesce e il 6% quelli giapponesi.

Una prenotazione su quattro & stata rivolta ai ristoranti
della selezione INSIDER e il 4% verso i ristoranti della Guida
MICHELIN. Passando allo scontrino medio, il 70% degli utenti
ha speso tra i 25 e i 50 euro e il 27% meno di 25 euro. Poco
meno della meta delle prenotazioni (45%) e stata effettuata
usufruendo di sconti mentre la quasi totalita (90%) e avvenuta
tramite l’'applicazione, con solo il 4% da desktop e il 6% da
sito mobile. Da gennaio a dicembre 2021 notevole crescita
anche per il metodo di pagamento contactless TheFork PAY, il
cui utilizzo € raddoppiato.
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I trend della ristorazione nel 2022

Negli ultimi due anni abbiamo assistito a molti cambiamenti a
causa della pandemia che ha completamente stravolto abitudini
e stili di vita, il tutto acuito da un incremento dei problemi
ambientali ma anche da un ulteriore sviluppo di tecnologie in
cui il mondo virtuale continua a soppiantare il nostro
rapporto con la realta. Questi cambiamenti stanno mettendo gli
individui di fronte a un contesto incerto, si tratti di
salute, ambiente, economia o identita. La nostra societa e
come sospesa tra due tendenze opposte: una slow, in cui hanno
la precedenza 1’'ascolto di sé stessi e degli altri cosi come
la conservazione delle risorse, e una fast, per cui le nostre
relazioni sono sempre piu modificate dalla tecnologia in
chiave di velocita e immediatezza. TheFork, in collaborazione
con NellyRodi, ha decifrato l’'impatto di queste evoluzioni nel
mondo della ristorazione e del food individuando quattro macro
tendenze.

Ritorno alle origini: la riscoperta di prodotti antichi e 1la



rinascita delle cucine del mondo diventano una presa di
coscienza culturale. In un contesto incerto il ritorno ail
valori e ai prodotti di un tempo corrisponde al bisogno di
sicurezza e stabilita. Cereali antichi, pane e prodotti di
panificazione, caffe sono alimenti rifugio che stanno
riconquistando centralita. Il ritorno alle origini coinvolge
anche le tradizioni culinarie, con l’affermazione di nuove
scene gastronomiche come quella africana e sudamericana.

Cibo per un futuro migliore: 1’'evoluzione delle pratiche
sostenibili viene fatta propria dai protagonisti e dai talenti
del mondo food, supportati dalla tecnologia, per promuovere
processi responsabili e consapevoli. Poiché 1la richiesta
globale di cibo genera dal 22 al 37% di emissioni di gas
serra, le abitudini alimentari e produttive devono cambiare in
una prospettiva piu virtuosa e tutti gli operatori del settori
possono avere un ruolo fondamentale. Riduzione degli sprechi,
coltivazioni wurbane, prodotti plant-based e progetti
sostenibili sono i trend di un movimento che vuole rendere il
cibo piu rispettoso dell’'ambiente. Anche i grandi nomi del
mondo gastronomico stanno prendendo consapevolezza del loro
impatto e vogliono porre rimedio. David Humm, chef tre stelle
MICHELIN del ristorante 11 Madison Square di New York, ha
deciso di non servire piu carne, consapevole del suo impatto
ambientale e ha aperto una mensa per i poveri. In Francia
Nadia Sammut e la prima chef gluten-free ad aver ottenuto la
stella MICHELIN, nel suo tentativo di rivendicare una cucina
slow food fatta di ingredienti biologici, locali, stagionali e
da filiera sostenibile.

Self Food: 1l’'impatto del cibo sul nostro benessere, sia
psichico che fisico, e sempre piu importante. Nel contesto di
una crisi sanitaria globale, 1’importanza del benessere
personale e del prendersi cura di sé (self care) e sempre piu
centrale nella nostra societa. La cura personale dipende molto
dalle nostre fonti di energia e il cibo e la risorsa primaria
da culi attingere le energie migliori. Tra le tendenze 1in



questo senso troviamo la creazione di certificazioni che
attestino la qualita del cibo offerto, forniture alternative
agli alcolici e alcune limitazioni ai piaceri della tavola.

Cibo oltre al piatto: le pil recenti innovazioni tecnologiche
possono portare benefici al mondo del food. Nel bene e nel
male il Covid-19 e stato un acceleratore della trasformazione
digitale gia in atto. L’urgenza di agire di fronte alla
pandemia ha dato a molte aziende 1’opportunita di fare
innovazione ma anche di trovare nuovi modi per attirare utenti
in cerca di nuove esperienze quando le limitazioni contraevano
le opportunita in presenza. Il lancio del metaverso, 1lo
sviluppo degli NFT e le criptovalute sono tutte novita pronte
a rivoluzionare la nostra quotidianita, ma cosa c’'entrano col
mondo del cibo? Alcune tecnologie, come la stampa 3D di
alimenti, 1la realta aumentata e 1le NFT culinarie,
proseguiranno il loro percorso fino a risultati inaspettati.
Queste innovazioni ovviamente non sostituiranno le esperienze
gastronomiche tradizionali ma in qualche modo le sublimeranno
e trascenderanno, in modo da offrire pratiche sempre piu
emozionanti e durature.

Alessandro Borghese, lo chef
rock & social

“Umilta, fatica, educazione e rispetto sono funzionali in ogni
campo. Io li ho portati in cucina”

Nessuno puo negare che sia il piu simpatico e vulcanico dei
cuochi. Alessandro Borghese entra nelle case con diversi
format, da “4 ristoranti”, oggi un vero cult, a “Kitchen
Sound” su Sky Italia passando per “Cuochi d’'Italia” e la
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novita “Piatto ricco” su Tv8. Nato a San Francisco nel 1976,
ma cresciuto a Roma e trasferitosi a Milano dove ha messo
radici per amore, Borghese, definito lo chef rock & social, e
stato premiato piu volte per la sua cucina, legata alla
qualita. Nel 2010 ha fondato a Milano AB Normal srl -

Eatertainment Company. L’'azienda si occupa di food
consulting e advertising, punta sull’eccellenza
creativa, comunicazione e allo sviluppo di format tv. Nel
mondo della ristorazione, la societa e presente con il
brand “AB — I1 lusso della semplicita”, nome del ristorante
milanese dello chef.

Borghese, e consapevole di essere il cuoco piu simpatico della
tv..

Me ne rallegro. La cucina non pu0 essere severa, la cucina e
gioia. E questo e il mio dogma.

Lei e figlio dell’attrice di origine tedesca Barbara Bouchet e
dell’imprenditore napoletano Gigi Borghese. Come ha scelto di
intraprendere una strada diversa rispetto a quella dei suoi
genitori?

Beh, alla fine ho avuto una ricaduta nel mondo dello
spettacolo (sorride). La strada, in realta, 1'ho scelta da me.
Da papa ho preso il lato gastronomico, da napoletano sanguigno
era un amatore casalingo della cucina partenopea e romana. Fin
da bambino mi divertivo a cucinare con lui. Ricordo il ragu
messo sui fornelli al mattino presto che “pappugliava” per ore
per poi farsi pacchero o spaghettone. E il giorno dopo, con
guello che avanzava, ci faceva la frittata di maccheroni. E
ancora la pasta e patate o fagioli o lenticchie. Mamma, al
contrario, non saprebbe neppure accendere la carbonella.
Mangia perché il corpo necessita di cibo. Da lei ho preso la
confidenza con lo showbiz.

Come hanno reagito quando ha iniziato la sua gavetta da cuoco
sulle navi da crociera?
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Mi hanno sempre detto: “fai cio che ti rende felice, se vuoi
partire, viaggiare, conoscere il mondo, sei libero di farlo”.
Anche loro sono autodidatti. Entrambi mi hanno insegnato
valori come 1’umilta, la fatica, 1'educazione, il rispetto,
che sono funzionali in ogni campo. Io 1li ho portati in
cucina.

Lei e stato anche il promotore della cucina in tv.

Era ora che avvenisse. All’estero avevano iniziato a
comunicarla molto tempo prima. E io ho lavorato a New York,
Londra, Copenaghen, San Francisco. Altri colleghi hanno scelto
di fare linee di abbigliamento o catene di bistrot. Io sono
stato il primo a far uscire i cuochi dalle cucine e, dopo di
me, e partito un mondo di programmi. Prima non esistevano,
eravamo confinati nelle retrovie con il nostro mestiere.

Veniamo alle novita in tv. In “Piatto ricco”, il suo nuovo
programma in onda su Tv8 (dal lunedi al venerdi alle 19.30),
contano la psicologia, la strategia e la capacita di
resilienza. Vale anche nelle cucine reali?

Mi ero stancato, volevo qualcosa di nuovo, che spaccasse un
po’ le regole: un cooking game show. Le doti richieste sono
qguelle che ci appartengono, noi cuochi siamo quelli
dell’'ultimo secondo, capaciti di adattarsi alle richieste,
alle stagioni, agli imprevisti, come quando qualcuno della
brigata manca: siamo problem solvers. Nello show occorrono
strategia, il saper bleffare e ritirarsi (in cambio di denaro)
oppure aspettare il jackpot rischiando di perdere tutto se si
resta in gara fino alla fine ma poi non si vince. Tutto
dipende da quanta fiducia si ha in se stessi.



Su Sky, da fine settembre, all’ora di pranzo, si sono riaccesi
i fornelli e si e alzato il volume della musica con la settima
stagione di “Alessandro Borghese - Kitchen sound”, 1la
videoenciclopedia enogastronomica che negli anni & diventata
un cult televisivo con oltre mille puntate trasmesse. Quali
saranno le sorprese?

Gli spettatori vedranno 70 puntate inedite: per la prima volta
tra i dieci ospiti ci sara anche un flair bartender, Giorgio
Facchinetti, che assieme ad acclamati chef, come Giancarlo
Morelli e Cristiano Tomei, Claudio Sadler, Gennaro Esposito
(con me a “Piatto ricco”) e a maestri pasticceri, come Sal De
Riso e Luigi Biasetto, porteranno la loro inventiva. Le tappe,
che corrispondono ad altrettanti filoni tematici, cominciano
dalle puntate “Kids” dedicate ai piu piccoli con menu
fantasiosi, ma salutari; proseguono con le stelle della cucina
italiana e le loro portate racchiuse nella serie “Amici miei”.
Non manca il tributo alla tradizione con i “Grandi classici”,
ma quest’anno si vola anche oltreoceano nel cuore dello street
food con “On the road”. Spazio alla pasticceria e al bakery



con un’odissea nel dessert d’autore e nell’arte bianca della
panificazione e della lievitazione. Infine, vi porto nella
cucina del mio ristorante milanese “I1 lusso della
semplicita”.

C’e competizione tra voi cuochi?

C'e cameratismo, pensiamo a Giancarlo Morelli che ha aiutato
Filippo La Mantia, ospitando nel suo ristorante “Bulk”
l’amico, rimasto orfano del suo locale in centro, “Oste e
cuoco”, chiuso causa Covid. Siamo cresciuti insieme, sono
amico e ho stima di tutti. 0ggi abbiamo carriere parallele.
C'e chi insegue la seconda o terza Stella Michelin, chi ha
diversificato aprendo catene di bistrot, oppure chi e rimasto
fedele al mestiere. Mi capita spesso di fare tardi in cucina
per creare piatti nuovi, non dobbiamo scordarci il nostro
lavoro.

A proposito dell’esperienza Covid (che, tra 1’altro, ha
descritto nel podcast “Viaggio all’inferno”), come vede il
futuro della ristorazione cosi pesantemente colpito dalle
chiusure?

Speriamo che sia finito il periodo nero. Ora e arrivato il
tempo della ristrutturazione e della ricostruzione con basi
piu solide, nel bene e nel male & stata fatta pulizia. Noi
tutti abbiamo perso elementi di brigata, cuochi che hanno
deciso di fare tutt’'altro, dopo aver passato 15 anni della
loro vita in cucina. Giancarlo (Morelli, ndr) in un post ha
ribadito la necessita di avere personale giovane umile,
educato, volenteroso. Poi a insegnare a cucinare ci pensiamo
noi. Non credo ai super fenomeni, a chi cerca subito la
popolarita grazie alla televisione, che in realta arriva dopo
la gavetta. I fornelli implicano sacrificio, il sapersi
rimboccare le maniche, il fare di tutto per raggiungere un
obiettivo a testa bassa. Non e un mestiere che si fa tanto per
diventare famosi. Il tutto subito non funziona, si arriva per
gradi. Le lunghe cotture non avvengono in 5 minuti.



Quindi il suo consiglio ai giovani qual e?

Imparare le basi, avere umilta, pazienza e dedizione e nessuna
smania se non c’e l’'aumento di stipendio. Dico sempre: calma,
calma, calma.

Coco Chanel diceva, spesso togliere e meglio che aggiungere.
Lei ritiene che anche la cucina sia un gioco a levare e non ad
aggiungere?

Certo, con la maturita gastronomica viene meno la foga, pensi
alla tecnica giusta a un particolare abbinamento con
determinate materie prima, ovviamente lavorate in un certo
modo.



Chi considera il suo maestro?

Papa, mia moglie, Gennaro Esposito, Ernesto Iaccarino e i
tanti maestri che ho avuto sulle navi da crociera.

A proposito di sua moglie Wilma, come 1’ha conquistato (a
tavola)?

Con una cassetta di vino anonima che le ho mandato. I
fornelli poi hanno fatto la loro parte. Lei & una buongustaia,
dalle mille risorse, prova gioia nel sedersi a tavola, dice
che il cibo e fantasia, divertirsi e giocare.



Qual e il piatto che le riesce meglio, il suo cavallo di
battaglia?

La mia cacio e pepe é& patrimonio mondiale dell’Unesco. Amo
anche la cacciagione e sono un pastasciuttaro.

Per chi la vorrebbe cucinare?

Valentino Rossi. Gli ho scritto: “ora che sei in pensione,
passa al ristorante”. Ma anche 1 Led Zeppelin.

La scorsa primavera e stato alle Maldive dove ha tenuto cene
di gala pied dans l’eau e live cooking per il Gruppo Constance
hotels & resorts. Prima ancora era a Mauritius. Che esperienza
e stata?

Meravigliosa. E poi vuoi mettere il piacere di cucinare con le
ciabatte e in pantaloncini corti e, dopo che hai sudato ai
fornelli, buttarti nel mare che & a dieci metri.. Cosa vuoi di
piu dalla vita?.

I1 sentiero dei caprini: un
gustoso 1tinerario tra 1le
valli orobiche

Alla scoperta delle produzioni di formaggio di capra e non
solo di quattro giovani allevatori della bassa Valle Brembana
e Val Brembilla

L'allevamento della capra ha avuto un forte successo negli
ultimi decenni. Il motivo e da ricercare nel fatto che il
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consumatore ha imparato ad apprezzare sempre piu il formaggio
di capra per le sue caratteristiche aromatiche e gustative, ma
anche per questioni dietetiche, a cui sempre piu persone sono
molto attente. Ma attenzione, per prima cosa e importante
sfatare alcuni miti. Il latte di capra ha il lattosio. Come
per 1 formaggi vaccini, la lunga stagionatura porta a una
riduzione dello stesso, fino alla sua sparizione, ma come
tutto il latte, anche quello di capra contiene lo zucchero. E
contiene grassi. Anzi, ha spesso un contenuto di grassi
maggiore rispetto al vaccino, ma semplificando al massimo
possiamo affermare che hanno una struttura meno complessa e
quindi il nostro organismo 1i assimila piu facilmente.

Infine, il caprino che si trova comunemente sui banchi dei
supermercati e un formaggio fresco prodotto a partire da latte
vaccino con una coagulazione acida (e non presamica, quindi
non viene utilizzato in prevalenza caglio animale). E proprio
questa lavorazione che regala al famoso caprino le sue
caratteristiche. Se di capra, per la legge, deve essere
specificato in etichetta. Sono tanti i giovani e le donne che
si sono avvicinate all’allevamento di capre. Sono animali piu
piccoli, che necessitano di spazi piu contenuti, e sono piu
gestibili, in termini sempre di dimensione dell’'animale. E
poi, c’'e stato un notevole balzo in avanti per quanto riguarda
la qualita dei formaggi prodotti. Sono sempre piu le tecniche
di caseificazione utilizzate per valorizzare questo latte, ma
non solo.

La provincia di Bergamo conta moltissimi allevatori di capra
che trasformano il loro latte in proprio. In particolare,
abbiamo pensato a un piccolo itinerario tra la bassa Valle
Brembana e la Val Brembilla. Quattro allevatori che con
dedizione lavorano ogni giorno per produrre autentici gioielli
caseari.



A Ponteranica, i caprini creativi

Una piccola azienda agricola nata a Ponteranica dalla grande
passione di Federica che, durante gli studi universitari, ha
deciso di avviare da zero un piccolo allevamento di capre di
razza Saanen. Era il 2012 e oggi, dopo circa 9 anni, 1l’azienda
agricola Val del Fich conta ben 60 capre in lattazione.
L’azienda e tutta al femminile e 1’attivita viene svolta da
Federica coadiuvata dalla mamma. Il latte prodotto dalle capre
viene tutto lavorato a crudo in azienda, con la produzione di
formaggi di vario tipo, poi le ricotte, lo yogurt e golosi
budini, ma anche gustose conserve, come i caprini sott’olio,
proposti in diverse versioni.

«Mia mamma ha passione per le confetture — racconta Federica -



ne produciamo di particolari da abbinare ai nostri formaggi».
Nel periodo primaverile la proposta spazia anche verso le
confetture di fiori. Curiosa e, ad esempio, la confettura di
primule, prodotta sempre in azienda. E poi, le creme
spalmabili, dalla classica bianca, fino a quella alle erbe e
al peperoncino. Tra le novita, la crema spiritosa, a base di
peperoncino, peperone, pomodoro, erba cipollina e prezzemolo,
perfetta per un aperitivo. E ancora, lo sciroppo di fiori di
sambuco, da diluire, per una bevanda dissetante. Insomma, la
creativita non ha confini. I formaggi e le confetture sono
acquistabili da lunedil al sabato dalle 16 alle 18 allo spaccio
in azienda. Poi 1l sabato mattina al mercato agricolo del
Parco dei Colli. Inoltre, da sempre, in azienda si effettuano
le consegne a domicilio a Bergamo e paesi limitrofi
gratuitamente.

A Zogno, un giovane ambizioso

AZIENDA AGRICOLA CRISTIAN LOCATELLI
PRODUZIONE E VENDITA PRODOTTI VACCINI E CAPRINI

Via Fornad 2, Zogno (BG)




Prima di risalire 1la valle, merita una tappa l’'azienda
agricola Cristian Locatelli. Siamo a Zogno e Cristian non € un
giovane qualsiasi. Classe 1998, ha deciso con coraggio di
assecondare 1 suoi sogni e dar vita all’omonima azienda
agricola. Sono ormai alcuni anni che in Valle Brembana alleva
i suoi animali, con 1’aiuto del papa. Una scelta autonoma la
sua: Cristian, infatti, non & nato in una famiglia di
agricoltori e non aveva esperienze di questo tipo alle spalle.
Il suo piccolo caseificio si trova sulle rive del fiume
Brembo, in una bellissima oasi naturale che in zona viene
chiamata proprio Bremp. Per raggiungere lo spaccio bisogna
fare una piccola passeggiata a piedi, parcheggiando l’auto
prima di un piccolo ponte pedonale.

Attualmente alleva 40 capre e 20 vacche per la produzione del
latte che trasforma a crudo nel piccolo caseificio aziendale.
Qui produce diverse tipologie di formaggio: dal misto capra, a
base di latte vaccino e caprino. E un formaggio a pasta semi-
dura, dalla grande pezzatura e adatto alla stagionatura. E poi
i caprini freschi, le croste fiorite, gli stracchini e le
formaggelle sempre di capra. Non manca anche lo yogurt (sia
vaccino che caprino), ma anche le panne cotte con frutti di
bosco, caramello e cioccolato. Merita particolare menzione
(anche se e un formaggio a base di latte vaccino) lo strachi
del bremp: una lavorazione a doppia pasta con erborinatura
naturale, dai sapori intensi e l’aroma complesso.

A Sottocamorone, 1’evoluzione continua



Nicolo Marchetti ha una vera passione per i suoi animali.
Attualmente alleva oltre 100 capre di razza Camosciata delle
Alpi in val Brembilla, per la precisione nella frazione Sotto
Camorone. Lui in stalla e 1l’amico Lorenzo Cremaschi 1in
caseificio lavorano ogni giorno latte di capra crudo per la
produzione di stracchini, formaggelle, caprini freschi, croste
fiorite e ricotta. Gli animali sono alimentati a fieno e, nel
periodo primaverile ed estivo, erba fresca, falciata due volte
al giorno. Questo aspetto, unito alla lavorazione a latte
crudo, garantisce una complessita aromatica unica. I formaggi
possono essere acquistati direttamente in azienda nel piccolo



spaccio annesso al caseificio.

In Val Brembilla, di generazione 1in
generazione

Proseguendo in Val Brembilla, superata 1la frazione
Sottocamorone, si arriva a una deviazione che prosegue fino
all’abitato di Laxolo e poi scende verso Berbenno. Da qui,
bisogna prendere la strada che prosegue verso Blello per
arrivare all’Azienda Agricola Salvi. 0ggi sono le giovani
sorelle Giulia e Alessia che proseguono c on l’'attivita di
famiglia, iniziata con nonno Luigi, poi passata nelle mani di
papa Domenico, che o0ggi e aiutato dalle due figlie,
rispettivamente Giulia, classe 1996, e Alessia, classe 2001.

«Avevamo solo vacche, poi nel 2014 mio papa ha deciso di
iniziare ad introdurre le capre — racconta Giulia — perché
all’'epoca vendevamo solo il latte, senza trasformarlo». Da un
paio di anni la famiglia ha deciso di dedicarsi anche alla



trasformazione e al momento Alessia, neodiplomata al liceo
linguistico, svolge i lavori di caseificazione. Giulia,
studentessa di veterinaria, si dedica invece all’allevamento e
alla commercializzazione dei prodotti. Oltre alle vacche, oggi
in azienda sono allevate 80 capre di razza Camosciate delle
Alpi tutte in lattazione. Vengono prodotti i classici a base
di capra: dai caprini freschi, alle croste fiorite, gli
stracchini di capra, le formaggelle proposte a diverse
stagionature, lo yogurt e il misto vacca capra. Tutti 1
prodotti (compresi i formaggi a base di latte vaccino), si
possono acquistare presso lo spaccio aziendale.

Clubhouse da voce al turismo
enogastronomico

Proseguono gli incontri sul nuovo social network promossi da
Roberta Garibaldi: venerdl 12 febbraio si scoprira 1'Italia
del gusto

Social e turismo vanno a braccetto con Clubhouse e Roberta
Garibaldi. Un sodalizio che vede coinvolti per tutto febbraio
il nuovo social da poco approdato in Italia e che si basa
esclusivamente sulla comunicazione vocale (al momento
disponibile solo per i0S di Apple e accessibile tramite
invito) e Roberta Garibaldi, presidente Associazione Italiana
Turismo Enogastronomico e che da tempo si occupa di ricerche e
di progetti applicati per territori e realta imprenditoriali
relative al turismo enogastronomico.

Una nuova occasione di confronto che Roberta Garibaldi ha
colto al volo, proponendo nell’ambito della sua “stanza” sul
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turismo enogastronomico un calendario di incontri, in cui
approfondire argomenti specifici, prospettive e opportunita
del settore, insieme a esperti del settore. Il primo
incontro venerdl scorso 5 febbraio ha trattato il tema
dell’evoluzione della ristorazione per i turisti in epoca
Covid, mentre ieri (martedi 9 febbraio) si e trattato il tema
delle esperienze digitali, trend che ha visto un’accelerazione
a causa della pandemia, ma che dimostra di essere ormai una
modalita consolidata per vivere il turismo enogastronomico.

Prossimi appuntamenti

I1 prossimo incontro € in programma venerdi 12 febbraio alle
ore 14: si scoprira 1'Italia del gusto con Giovanni
Bastianelli — Direttore Generale dell’Enit, Cristiano Casa —
Assessore al Turismo della Citta di Parma, Mauro Carbone -
Direttore dell’Ente Turismo Langhe, Roero e Monferrato, e
Bruna Caira — Coordinatrice della Strada del Vino Nobile di
Montepulciano. Un confronto per approfondire le evoluzioni
delle strategie turistiche 1in epoca Covid-19 delle
destinazioni a vocazione enogastronomica.

A chiudere il primo ciclo di incontri ci sara un dibattito
su workation tra smartworking e turismo rurale, martedi 16
febbraio alle ore 18 con Alessandra Priante — Direttore Europa
Unwto, Francesco Palumbo - Direttore Generale Toscana
Promozione, Alberto Mattei — fondatore di Nomadi Digitali, e
Federico Pisanty — fondatore di Borgo Office.

I temi dei quattro incontri verranno riproposti sul podcast di
Roberta Garibaldi, per condividere dati, riflessioni e best
practices con una platea allargata.

“Innovazione, esperienza e networking sono da sempre concetti
a cui mi ispiro nel mio lavoro — dice Roberta Garibaldi -

Clubhouse ha aperto nuovi orizzonti, permettendo di
confrontarsi e sentirsi piu vicini, anche in un periodo come
guello che stiamo vivendo ormai da quasi un anno. La voce,



infatti, ha una valenza relazionale superiore a quella di un
video in un webinar. Questa nuova opportunita di comunicazione
e formazione — aspetto a cui sono sempre sensibile — € anche
una sfida sia per le destinazioni, sia per le imprese per
creare awareness ed engagement”.

Cosa e Clubhouse

Clubhouse e un’app di social networking interamente basata
sulla voce. Nessun post, nessun commento, nessun video: sulla
piattaforma si parla — e si ascolta, soprattutto — all’interno
di stanze gestite dai moderatori. Entrare in una room e come
ritrovarsi dentro un podcast. Gli utenti possono chiedere di
intervenire nella discussione, ma solo l’'ospite (o wun
moderatore) puo concedere loro la parola. L'ambiente & molto
educato, e dichiaratamente esclusivo: per accedere all'app,
infatti, e necessario passare attraverso l’'invito di un altro
utente. Nonostante questo rigido sistema di selezione della
community (unito al fatto che l’applicazione funziona per il
momento solo su IPhone) gli iscritti a Clubhouse aumentano in
modo esponenziale da settimane, contribuendo a cambiare -
forse — il futuro dei social network.

Cucina e dintorni. Calusco
d’Adda

Fotografie di Stefano Genco

Sulle rive del fiume Adda, nell’Isola bergamasca, Calusco
d’'Adda € un paese in cui convivono un’anima antica e una
moderna. Merita visita l’'imponente Ponte di San Michele, un
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ponte in ferro che collega il paese con Paderno d’Adda e
lascia senza fiato con 1 suoi 85 metri di altezza e i 266
metri di larghezza.

Da vedere anche le Chiuse dell’Adda, progettate nel XVI secolo
da Leonardo da Vinci e le famose centrali idroelettriche sul
fiume, come quella di Semenza (1920).

Per un tour artistico e religioso meritano visita la vecchia
chiesa di San Fedele, costruita a piu riprese fra 1'XI e il
XVII secolo e oggi sconsacrata, con i suoi affreschi di buona
fattura tra i quali spiccano quelli di Antonio Cifrondi; 1la
chiesa parrocchiale, del XIX secolo, ricca di opere di artisti
locali come 1le sculture di Antonio Maria Pirovano, gli
affreschi di Luigi Galizzi e un monumentale organo di Adeodato
Bossi del 1885, con due tastiere; il convento di Santa Maria
Assunta in localita Baccanello (XVI secolo), con la sua
piccola e intima cappella in legno e la stanza che ospito il
cardinale Roncalli nei suoi momenti di preghiera prima di
diventare Papa Giovanni XXIII; la chiesa di Santa Maria
Bambina in Tlocalita Vanzone (XIII secolo) per le opere
pittoriche di Gaetano Peverada.

Per ritrovare il volto medievale di Calusco consigliamo di
addentrarvi nella borgata di Torre, dove fra edifici di
origine medievale spicca la torretta che faceva parte del
vecchio castello di Trussardo Colleoni (1280), nonno del
grande Bartolomeo. Quando il tempo & clemente, nei dintorni si
possono fare piacevoli passeggiate a piedi o in bicicletta e
scoprire le bellezze dell’Adda.






Per gli amanti della buona tavola

Al ristorante Gusto 86 preparano un’ottima pizza napoletana e
piatti tipici campani. Da provare il crostone e, tra i dolci,
il baba e la torta caprese. Pizza Leggera in via Marconi
propone anche hamburger fatti con carni italiane, menu veg e
per intolleranze e la ‘pizza kids’ a forma di animali per 1
piu piccoli. Per chi ama sushi e sashimi c’e il ristorante
giapponese Yama

Sushi. Eat Sapori di Sicilia e una rosticceria ristorante con
piatti dolci e salati tipici. Per colazione e aperitivo Bar
Divino e Zoom Cafe, per il dopo cena, Neroopaco in viale dei
Pioppi.

Lo shopping

Omar Dadi e la merceria storica del paese, premiata da Regione
Lombardia per gli 88 anni di attivita. Da Hansel&Gretel si
trova abbigliamento per bambini e mamme, mentre Welcomestyle
ha abbigliamento moda uomo e donna, accessori e calzature. Per
chi ha voglia di golosita c’e il CentroDolce Calusco. Mentre
per chi desidera farsi un regalo originale Natalia Vavassori,



designer di gioielli.
Manifestazioni

Ricordiamo il tradizionale palio delle contrade “La Bora”,
appuntamento che si tiene l’ultima domenica di settembre e
mette in sfida dal 1969 tutti gli abitanti delle contrade del
paese. Un altro evento da segnare in agenda € la Notte Bianca:
l'edizione 2020 € in programma il 18 luglio 2020.

Dormire

L’Albergo Etrusco, a conduzione familiare, e affacciato sul
fiume e vicino al Ponte San Michele. In centro al paese
1’Hotel Romani ha una ricca colazione e una cucina di piatti
locali.

A Calusco d’Adda se hai un’attivita nei settori commercio,
turismo e servizi hai a disposizione gli uffici Ascom che
possono rispondere a ogni tua esigenza. Li trovi in via Monte
Grappa 56/c, tel. 035.799700 fax 035.799890, mail:
calusco@ascombg.it da lunedi a venerdi ore 8.45/12 e 14.15/17
(chiuso il martedi).

Gli indirizzi

Albergo Etrusco
Via Monastero Dei Verghi, 166
Tel. 035.791589

Bar Divino
Via A. Volta, 141
Cell. 333.7211674

CentroDolce Calusco
Via Vittorio Emanuele II, 1131
Tel. 035.794190

Dadi Omar
Via Vittorio Emanuele II, 61



Tel. 035.791030

Eat Sapori di Sicilia
Via Guglielmo Marconi, 56
Cell. 392.168 3023

Gusto 86
Via Vittorio Emanuele II, 1263
Tel. 035.4360294

Hansel&Gretel
Via Guglielo Marconi, 402
Tel. 035.791336

Hotel Romani
Via Santa Maria, 73
Tel. 035.791029

Natalia Vavassori
Via Donizetti, 65
Tel. 035.4380217

Neroopaco
Viale dei Pioppi, 377
Tel. 342.644 6946

Pizza Leggera
Via Guglielmo Marconi, 1459
Tel. 035.791852

Welcomstyle Abbigliamento & Co.
Via Nullo, 42
Tel. 035.436 2490

Yama Sushi
Via S. Rocco, 808
Tel. 035.791473

Zoom Cafe
Via Vittorio Emanuele II, 1123



Tel. 035.791256

La polenta protagonista nei
ristoranti e nelle
pasticcerie di Curno

Torna la nuova edizione di “Ristocurno polenta e..”, la
rassegna gastronomica organizzata da Associazione Botteghe di
Curno, Comune di Curno in collaborazione con DID Distretto del

Commercio dei Colli e del Brembo, che coinvolge ben 14

esercizi commerciali del territorio di Curno con tante
proposte sfiziose per assaporare in modo innovativo, creativo
ed emozionale la regina della tradizione culinaria bergamasca.

L’iniziativa intende valorizzare il tessuto locale e la sua
ricchezza ponendo in risalto i protagonisti del settore
enogastronomico, sempre attenti alle nuove tendenze e che, con
la loro attivita quotidiana, sanno far emergere la vivacita
del loro ruolo nel territorio, dove la consumazione e
l'acquisto si accompagnano sempre al valore del contatto tra
le persone, tipico dei negozi di vicinato.

In particolare, €& la peculiarita della tradizione culinaria
bergamasca ad emergere in un evento in cui i commercianti -
tra cui ristoranti, pizzerie e pasticcerie — sono chiamati a
presentare una ricetta innovativa, creativa ed emozionale
attorno alla regina della cucina bergamasca, ovvero la
polenta, come suggerito dal titolo della manifestazione.

I commercianti del settore coinvolti nel progetto saranno
infatti chiamati a rivisitare a proprio piacere e usando la
propria fantasia, uno dei piatti piu tipici della nostra
cultura gastronomica, creando un menu o un prodotto ad hoc che
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sara presentato nello specifico periodo previsto dall’evento.

Proprio per dare voce al territorio e alla sua ricchezza, la
cultura della polenta accompagnera 1 consumatori che
assaggeranno tali piatti e/o prodotti anche sulle loro tavole
al fine di condividere tale tradizione insieme ai propri cari,
in questo particolare momento dell’anno.

Pertanto, dall’8 dicembre al 15 dicembre 2019, per ogni
degustazione presso i ristoranti, le pizzerie e le pasticcerie
aderenti all’iniziativa, di menu nei quali primeggia la
polenta, il consumatore ricevera in dono 1 kg di farina di
granoturco bramata della Bergamasca prodotta dal Molino
storico Eredi Innocenti.

E quest’anno, l’'iniziativa si accompagna ad una grande novita
che vuole rendere omaggio ai consumatori rendendoli sempre piu
protagonisti del territorio: sara infatti possibile arricchire
il progetto con un proprio piatto, una ricetta speciale a base
di polenta che potra essere inviata all’'indirizzo
distrettocommercio.collibrembo@comune.curno.bg.it.

Alla fine tutte le ricette pervenute saranno promosse
attraverso 1 diversi canali di comunicazione e/o raccolte in
un opuscolo ad hoc che andra a comporre il ricettario di
“Ristocurno Polenta e...”.

Tra i commercianti aderenti all’iniziativa:

Al Bistrot — Forno con cucina

Al Galletto d’'Oro — Pizza d'autore

Al Sorriso — Cucina mediterranea

COOKiamoci — Bar Ristorante Pizzeria

La Trattoria — Ristorante di tradizione tipica bergamasca
Molino Eredi Innocenti — Produzione farina di mais

Pizza Party — Pizzeria d’asporto

Pizzeria Ellemme — Pizzeria d'asporto

Popas — La tua gastronomia

Ristorante Bettinelli — Cucina tipica e pesce



Ristorante Casanova — Specialita pesce

Sweet Anastasia — gelateria e pasticceria artigianali
Trattoria del Tone — Cucina tipica bergamasca
Trattoria Taiocchi — Cucina tradizionale.

Per info: www.comune.curno.bg.it - Facebook Distretto deil
Colli e del Brembo
distrettocommercio.collibrembo@comune.curno.bg.it

A Scanzorosciate concerto
benefico con degustazione di
Moscato di Scanzo

Venerdi 6 dicembre alle ore 20.30 al Cineteatro di
Scanzorosciate (via Don G. Calvi) il Consorzio Tutela Moscato
di Scanzo e 1’'Orchestra Ars Armonica organizzano il concerto
benefico “Note di Natale”. L’Orchestra Ars Armonica con la
direzione del Maestro Damiana Natali, di Bergamo, una delle
poche donne direttrici d’'orchestra, proporra un repertorio che
spazia dalla musica sinfonica, al balletto e alla lirica, con
brani tratti da capolavori musicali, e le immancabili melodie
natalizie.

A sequira ci sara l’estrazione di una una lotteria benefica i
cui proventi saranno devoluti ad Abio Onlus Bambino in
Ospedale del Papa Giovanni XXIII; e una speciale degustazione
di Moscato di Scanzo organizzata dal Consorzio di Tutela del
Moscato di Scanzo con le cantine dei produttori e dei
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viticoltori del Consorzio, per un brindisi finale ed uno
scambio di auguri.

I1 concerto e a ingresso gratuito con prenotazione. La
degustazione costa € 20 ed e su prenotazione al numero: 035.
6591425 — info@consorziomoscatodiscanzo.it

Affari di Gola, 1in edicola 1l
numero di dicembre

Esce in edicola giovedl 5 dicembre il nuovo numero di Affari
di Gola, la rivista di enogastronomia di Ascom Confcommercio
Bergamo. Il costo della rivista e di 2,60. Per abbonarsi:
www.larassegna.it/abbonamenti

Favolato, dalla fava al
cioccolato

Sabato 7 dicembre la Pasticceria Riva di Treviglio organizza
“Favolato Day”, un momento per degustare il cioccolato 1in
tutte le sue varianti e assistere alla principali fasi di
lavorazione del cacao, fino alla formatura della tavoletta. La
giornata propone lezioni di cioccolato e degustazioni con il
maestro Paolo Riva e animazioni e laboratori nel mondo di
cioccolato della fabbrica con Willy Wonka per i piu piccoli.

In un periodo in cui, sempre piu, si fa attenzione
all’alimentazione, ricercando prodotti sani e di alta qualita,
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si sta creando una nuova consapevolezza tra i produttori che,
nella loro gamma, propongono linee di eccellenza che si
avvicinano alle rinnovate esigenze e gusti dei consumatori. Da
qui l'idea di Riva di creare un nuovo cioccolato che
rappresentasse la massima espressione dell’artigianato poiché
realizzato con nobili ingredienti e senza processi
industriali. Riprendendo una lavorazione semplice, cosl come
si faceva una volta, nel laboratorio Bottega Riva tutto inizia
dalla fave di cacao che provengono da produttori certificati
da ogni parte del mondo e vengono lavorate fino alla barretta
di cioccolato combinando etica e salute. Nasce cosi Favolato.
Partendo dal processo bean to bar, Favolato e 1’'unione tra
fava e cioccolato; una trasformazione e valorizzazione della
materia prima che richiede conoscenze tecniche, un pizzico di
estro e tanto cuore. Una rinascita della produzione
artigianale del cioccolato, trasparente e di qualita,
esaltando un gusto unico e molto diverso dalle forme
industriali. La pasticceria si trova in Viale Alcide de
Gasperi 14/E.

A Zogno torna Sapori&Cultura,
sagra della castagna

A Zogno torna Sapori&Cultura, rassegna che nei mesi di ottobre
e novembre propone un fitto calendario di iniziative dedicate
alle tradizioni gastronomiche dell’autunno con un protagonista
indiscusso, la castagna. Concorsi, laboratori di cucina con
dimostrazione degli chef, iniziative per bambini ed
esposizione di prodotti locali. Gran finale domenica 1
dicembre con “CastagnAM0”. Info su www.saporiecultura.org
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