
Spirulina,  il  superfood  del
momento è coltivato a Credaro
Nutriente, energizzante, al 100% naturale, poco calorica e con
zero colesterolo, l’alga spirulina è il super food del momento
e  l’alga  più  venduta  al  mondo.  Sempre  più  presente  sugli
scaffali  dei  negozi  biologici,  questo  alimento  dal  colore
verde-azzurro sta conquistando il mondo della pasticceria e
della  ristorazione,  soprattutto  vegan  e  gourmet.  Perchè  è
ricchissimo  di  proprietà,  insapore  e  dona  ai  piatti  un
coreografico colore verde. Nella sua forma in polvere (c’è
anche in compresse) si può aggiungere a bevande e ricette sia
dolci che salate: frullati, estratti, verdure cotte e crude,
impasto di pasta fresca, pane biscotti, zuppe, vellutate e
persino a creme e gelati. Secca, in filamenti, è ideale per
donare  croccantezza  al  piatto.  Unita  al  sale  marino  e  al
sesamo dà un gomasio gustoso con cui condire verdure, primi e
secondi piatti. E in commercio è sempre più facile trovare
prodotti  già  pronti  addizionati  con  la  spirulina:  pasta,
biscotti, piadine, barrette energetiche.

Un aiuto prezioso per organismo e cervello

Il nome sprititoso – che deriva dalla sua caratteristica forma
a  spirale  –  non  tragga  in  inganno:  gli  Atzechi  la
consideravano  il  cibo  degli  dei  per  le  sue  proprietà
nutritive, la Fao l’ha dichiarata ‘il cibo del futuro’, visto
anche il basso impatto ambientale della sua produzione, e
l’Organizzazione Mondiale della Sanità l’ha eletta l’alimento
più  completo  dal  punto  di  vista  nutrizionale  del  21esimo
secolo. Non a caso, fa parte della dieta degli astronauti
della Nasa e

in Africa é usata da decenni per rispondere all’emergenza
malnutrizione. Per dire: ha tre volte le proteine della carne,
quarantacinque volte il ferro degli spinaci, nove volte il
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calcio  del  latte,  inoltre  è  un  concentrato  di  vitamine
(soprattutto  la  C  e  quelle  del  gruppo  B),  acidi  grassi
essenziali, sali minerali, Omega 3 e 6 e antiossidanti. È
quindi di grande aiuto per gli sportici e per chi segue diete
vegetariane e vegane. Secondo Ulrich Arndt autore del libro
‘Le  alghe  della  salute’,  questo  straordinario  integratore,
privo  di  effetti  collaterali,  ci  disintossica  dai  metalli
pesanti e dai veleni, rinforza le difese immunitarie e rende
tutto il nostro organismo (cervello compreso) più vitale e
reattivo”.  Inoltre  previene  l’insorgenza  di  patologie
cardiovascolari,  riduce  il  colesterolo  cattivo,  regola  gli
zuccheri nel sangue e velocizza il metabolismo dando un senzo
di sazietà. Basta assumerla regolarmente, magari mettendone
pochi grammi nei piatti di tutti i giorni o utilizzarla per
impacchi curativi e depurativi.

La prima produttrice in Italia è di Credaro

La spirulina che troviamo sui banchi di negozi e supermercati
arriva principalmente da Cina (che è il più grande produttore
al mondo), India e America Latina. Ma anche in Europa stanno
nascendo  coltivazioni.  In  Italia  la  prima  (e  anche  più
giovane) produttrice è bergamasca. Anna Valli, 23 anni e un
diploma di agraria, a Credaro in Val Calepio, è la punta di
diamante  di  una  realtà  di  nicchia  che  conta  meno  di  20
aziende,  la  maggior  parte  nate  nel  Mantovano  e  in  Emilia
Romagna che si stanno organizzando in consorzio. Alla sua
azienda agricola Prato della Voja, in mezzo ai boschi della
Valcalepio, coltiva la spirulina shadow in vasche che ricreano
il  microclima  tropicale.  Appassionata  di  agricoltura  e
cresciuta in una famiglia dedita alla coltivazione, Anna ha
restaurato e adattato le serre dove la mamma coltivava le erbe
aromatiche, vicine alla casa dove vive con la famiglia, e ci
ha installato dieci vasche da 24mila litri ciascuna. Ora ne
sono attive quattro ma per il prossimo anno saranno tutte e
dieci in funzione. Nel progetto è affiancata da un giovane
chimico di Mantova, Alessandro Algeri (anche lui 23enne) che



si occupa di tutte le analisi di laboratorio a Mantova in un
laboratorio mobile e da questa estate la aiuta un coetaneo
della zona, Gabriele Lochis.”Produciamo Spirulina pura e 100%
italiana, secondo metodo biologico e seguiamo la stagionalità,
quindi nel periodo invernale fermiamo la produzione – spiega –
Utilizziamo acqua di fonte che è naturalmente ricca di calcio
e magnesio, sostanze indispensabili per garantire la piena
qualità alle nostre coltivazioni“. La sua giornata inizia alle
7.30  con  la  raccolta:  «Con  due  filtri  separiamo  l’alga
dall’acqua di scarto che poi ributtiamo nella vasca. Poi in
laboratorio la pressiamo – viene una pasta tipo pongo verde –
e  la  lasciamo  essiccare  fino  alla  mattina  dopo  a  basse
temperature. Una volta pronta, la mettiamo nei sacchi e nel
momento in cui ho richieste la confezioniamo“. Oggi produce
sei chili di spirulina al giorno “La resa è bassa – spiega –
per questo i prezzi sono importanti (Ndr conti alla mano,
circa 360 euro al chilo), ma offre moltissimi benefici. Io
stessa  la  consumo  ogni  giorno,  é  più  un  cibo  che  un
integratore, ti dà un sacco di energia. La dose che consiglio
è di 5 grammi al giorno per persone adulte”. La sua spirulina
viene venduta, in buste o vasetti da 50 e 100 grammi, in loco
o on line sul sito www.pratodellavoja.it, ma si può acquistare
anche  in  occasione  di  fiere  e  mercatini  (segnalati  sulla
pagina facebook). “Abbiamo molte richieste on line e stiamo
prendendo dei contatti con la grande distribuzione. Vendiamo
agli sportivi, ai ristoranti. Stiamo iniziando a fare le creme
e presto avremo le barrette per gli sportivi”. Da ottobre a
marzo-aprile, quando la produzione è ferma, Anna si dedica
alle fiere – la si può incontrare alle rassegne sul benessere
e mangiar sano in tutta Lombardi e in Veneto – e a far
crescere il suo sogno, creare una fattoria didattica: “Oggi
abbiamo sei asini, pecore e un maialino da compagnia, nei
prossimi mesi metterò l’orto e 10 galline per uova biologiche.
Lo spazio qui c’è. Non riesco a immaginare un futuro diverso”.

http://www.pratodellavoja.it/


 

A  Bergamo  la  presentazione
della  Guida  Oro  I  Vini  di
Veronelli 2019
Dopo l’anteprima nazionale svoltasi a Venezia, sulla splendida
Isola di San Giorgio Maggiore, sede di Fondazione Giorgio Cini
e dell’Alta Scuola Italiana di Gastronomia Luigi Veronelli, il
Seminario Permanente Luigi Veronelli ha presentato a Bergamo
la Guida Oro I Vini di Veronelli 2019. Qui, infatti, è nata
nel 1986 l’Associazione dedicata al massimo degustatore del
Novecento e a Bergamo, ancora oggi, il Seminario Veronelli
organizza molte delle sue attività come corsi e incontri di
formazione per tecnici, professionisti e appassionati.

La  Guida  Oro,  pietra  miliare  della  cultura  gastronomica
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italiana,  è  stata  raccontata  dai  curatori  presso  il
prestigioso  Ristorante  Ezio  Gritti  con  un  approfondimento
dedicato alle produzioni di Lombardia. Nelle sue 1.154 pagine,
con 2.038 produttori recensiti per un totale di 16.256 vini
selezionati, la provincia di Bergamo è presente con 8 aziende,
delle quali 3 sono new entry, con vini giudicati discreti (una
stella, 80-85/100), buoni (due stelle, 86-89/100) e ottimi
(tre stelle, 90-93/100). Sulla base della proposta di cantina
e della cura riservata al servizio vini il volume segnala,
inoltre, 11 “Luoghi del Buon Bere” orobici, ristoranti in cui
il vino è protagonista.

Le Super Tre Stelle sono state assegnate a 338 vini italiani
giudicati con valutazione uguale o superiore a 94/100. Tale
premio è andato, però, a 13 vini di Lombardia, benché regione
fuoriclasse dell’edizione 2019 sia la Toscana, depositaria di
ben  116  “super  stellati”,  seguita  dal  Piemonte  con  58
eccellenze.

Sono due, poi, i vini lombardi che, recensiti per la prima
volta,  hanno  raggiunto  o  superato  la  soglia  dei  94/100,
conquistando il titolo di Grande Esordi. Tra i cinque, come da
tradizione,  Migliori  Assaggi,  ovvero  i  vini  che,  nella
rispettiva tipologia, hanno conseguito il più elevato giudizio
in centesimi, la Lombardia enologica ha piazzato un vero e
proprio vertice: Miglior Vino Spumante dell’edizione 2019 è
stato, infatti, riconosciuto nel Franciacorta Extra Brut Rosé
Riserva Annamaria Clementi 2008 di Ca’ del Bosco (Erbusco,
Brescia), valutato con lo straordinario punteggio di 98/100.
Infine,  con  il  Cuvée  Maria  Vittoria  Rosé  Nature  2012  di
Rainoldi  (Chiuro,  SO),  la  Lombardia  figura  anche  tra  gli
ambiti “Sole”, i premi speciali assegnati dalla Redazione alle
dieci  etichette  che  più  rappresentano  l’intelligenza,  la
creatività e la dedizione dei vignaioli italiani.

«Bergamo è stata a lungo la città in cui Luigi Veronelli,
milanese,  ha  vissuto  e  lavorato  e,  dal  1986,  anno  di
costituzione, ospita il Seminario Permanente a lui dedicato.



Ogni  anno  dalla  sua  sede  sulle  mura  veneziane  patrimonio
UNESCO ha inizio il viaggio dei curatori della Guida Oro I
Vini  di  Veronelli  alla  ricerca  delle  migliori  produzione
enologiche  del  Paese.  Dopo  le  presentazioni  di  Venezia  e
Milano  abbiamo,  perciò,  dedicato  alla  città  e  ai  suoi
operatori della gastronomia una presentazione che ha compreso
una  degustazione  guidata  dei  dieci  premi  speciali»  –  ha
dichiarato Andrea Bonini, Direttore del Seminario Veronelli.

L’occasione è stata utile, inoltre, per ricordare che nel
maggio  prossimo  avrà  inizio  «Camminare  le  vigne:  luoghi,
persone e cultura del vino italiano», primo corso dell’Alta
Scuola Italiana di Gastronomia Luigi Veronelli, nata dalla
partnership tra l’associazione bergamasca e Fondazione Giorgio
Cini.  Questa  nuova  iniziativa  proporrà  a  professionisti  e
futuri operatori incontri formativi sulla splendida Isola di
San  Giorgio  Maggiore  a  Venezia,  mettendo  in  luce  le
connessioni  tra  vini  d’eccellenza  e  il  più  ampio  sistema
agroalimentare italiano, ma anche i loro rimandi con il mondo
della cultura, dell’arte e del design. Il corso è dedicato ai
titolari e al personale di aziende vitivinicole, in primo
luogo a coloro che si occupano di marketing, comunicazione e
del  settore  commerciale,  agli  operatori  del  commercio
vitivinicolo e alimentare di qualità, ai patron e al personale
di ristoranti, enoteche e wine bar, ai professionisti della
comunicazione e del turismo e ai futuri operatori del settore
(maggiori  informazioni  sono  disponibili  sul  sito
altascuolaveronelli.it).
La presentazione, condotta da Andrea Bonini, Direttore del
Seminario  Veronelli,  ha  visto  la  partecipazione  di  Andrea
Alpi, Responsabile della didattica del Seminario Veronelli, e
di  Gigi  Brozzoni,  Marco  Magnoli  e  Alessandra  Piubello,
Curatori della Guida Oro I Vini di Veronelli 2019. Gli stessi
curatori  hanno  guidato  la  degustazione  dei  “Sole”,  dieci
“racconti in forma di vino”, a cui sono seguite le specialità
create  dallo  chef  Ezio  Gritti,  proposte  grazie  alla
collaborazione  di  Acqua  Bracca,  fonte  bergamasca  di  acque



minerali,  partner,  fornitore  ufficiale  e  “acqua  da
degustazione” del Seminario Permanente Luigi Veronelli.

 

Omaggio  alla  selvaggina,  al
via sei tappe nei ristoranti
Dopo il successo della prima edizione ritorna l’iniziativa
culturale-gastronomica ‘Selvatici e buoni…a tavola’ realizzata
nell’ambito del progetto scientifico Selvatici e buoni una
filiera  alimentare  da  valorizzare  sostenuta  da  Fondazione
UNA  con  capofila  l’Università  di  Scienze  Gastronomiche  di
Pollenzo. Un nuovo percorso alla scoperta delle esclusività
del  territorio  bergamasco  a  base  di  grossa  selvaggina
certificata  proveniente  dal  territorio  e  dai  centri  di
lavorazione della selvaggina (CLS) riconosciuti.

Saranno sei le tappe che si svolgeranno tra fine novembre e i
primi  mesi  del  2019.  Il  via  è  fissato  per  giovedì  29
Novembre presso l’osteria Al Gigianca di Bergamo dove sarà
possibili  degustare  i  primi  piatti  a  base  di  selvaggina
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proposti in modo innovativo affiancati ad altri prodotti della
tradizione, vini compresi.
Seguiranno altre due tappe nel 2018: giovedì 6 dicembre al
ristorante Peccati di gola di Vilminore di Scalve e venerdì 14
dicembre  alla  Trattoria  gastronomica  Selva  di  Gelso  di
Clusone. La rassegna riprende poi a fine gennaio con altre 3
serate presso Chalet Engadina di Vilminore di Scalve, Locanda
Blum In di Rovetta e Agriturismo Cascina Lorenzo di Costa
Volpino.

Inizio  ore  20.  Per  info  e  prenotazione  obbligatoria
direttamente  ai  ristoranti.  

LocandinaSelvaticiATavola2018

Assegnato  il  primo  Premio
eccellenze  enogastronomiche
Emanuele Prati
Il  primo  Premio  Eccellenze  Enogastronomiche  intitolato  a
Emanuele Prati è andato agli agricoltori Bruno Bonzi e Giulio
Panzeri entrambi di Carvico, Gilberto Tironi di Brembate, a
Giuseppe Pennati del Mulino di Medolago e a Matteo Rossi in
rappresentanza di Engim Lombardia-Corso Operatori agricoli per
il  mais  nostrano  dell’Isola.  Il  riconoscimento  è  stato
istituito  da  Promoisola  in  collaborazione  con  Camera  di
Commercio  e  Ascom  Bergamo  in  ricordo  di  Emanuele  Prati,
segretario generale della Camera di Commercio di Bergamo. E’
stato consegnato giovedì 8 novembre nell’ambito della Fiera
del Libro di Calusco a protagonisti bergamaschi che con il
loro  impegno  hanno  promosso  e  valorizzato  i  prodotti  del
territorio.
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Promozione  del  territorio
vola a Bergen per il concorso
World Cheese Awards
Promozione del Territorio, associazione organizzatrice di
FORME, viaggia fino a Bergen in Norvegia per prendere visione
delle finali dei World Cheese Awards 2018, dove sono in gara
quasi 4.000 formaggi provenienti da 41 paesi, e per valutare
l’ospitalità dell’edizione 2019 in Lombardia, nella città di
Bergamo.

Il capoluogo orobico, che tiene il record italiano con 9
formaggi DOP, potrà trovarsi nell’epicentro dell’arte casearia
con la più importante gara di formaggi al mondo, la quale da
30 anni richiama i migliori formaggi del mondo e attrae
migliaia di aziende produttrici internazionali, celebrando
tradizione innovazione, talento e passione.

Sarebbe la prima volta che i World Cheese Awards arrivano in
Italia, nonostante sia il paese europeo col maggior numero di
DOP casearie, ben 50, contro le 42 della Francia, seconda in
questa straordinaria graduatoria.

La progettualità sarà messa a punto con i partner
istituzionali Regione Lombardia, Provincia di Bergamo, Comune
di Bergamo e Camera di Commercio e il mondo associativo.

Nel frattempo gli enti territoriali hanno già richiesto il
coinvolgimento del Ministero delle Politiche Agricole,
Alimentari e Forestali e del Turismo.

Promozione del Territorio è costituita dalla Camera di
Commercio Bergamo, Ascom Bergamo, Confindustria Bergamo, Ente
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Fiera Promoberg e Bergamo Fiera Nuova S.p.a. e dal 2011 vede
tra i soci sostenitori il Comune di Bergamo e la Provincia di
Bergamo, ed è finalizzata a valorizzare l’arte della cucina
sul territorio bergamasco.

“Il concorso World Cheese Awards per la prima volta in Italia
potrebbe rappresentare un fortissimo volano per lo sviluppo
turistico del territorio bergamasco e lombardo, caratterizzato
dalla presenza del maggior numero di formaggi DOP italiani”,
sottolinea il presidente di Promozione del Territorio, Giorgio
Beltrami.

Per Paolo Malvestiti, presidente della Camera di Commercio di
Bergamo“un  progetto  di  questa  importanza  potrà  essere
realizzato solo con l’aiuto di tutti gli enti territoriali,
Regione, Provincia, Comune e Camera di Commercio. Auspichiamo
anche  un  sostegno  forte  del  Ministero  delle  Politiche
Agricole,  Alimentari  e  Forestali  e  del  Turismo  ”.



Il  GattiMassobrio  2019
fotografa una ristorazione in
fermento
Giunta alla sua quarta edizione e in continua interazione col
web (IlGolosario.it) e l’app, per gli aggiornamenti continui
di Marco Gatti e Paolo Massobrio e dei loro 90 collaboratori,
nasce dall’esigenza di fotografare una ristorazione sempre più
eterogenea, contaminata e in evoluzione, raccontando non solo
i migliori ristoranti ma anche le migliori trattorie, che
hanno una tipologia di offerta diversa, fino alle pizzerie
moderne.

Nell’edizione 2019, dei 3.300 locali recensiti, le corone sono
in tutto 335, mentre i faccini radiosi 567, a segnalare che
più di un terzo dei ristoranti citati ha un valore alto di
offerta dal punto di vista qualitativo. Seguono a ruota i
locali  con  il  faccino  contento,  ovvero  sulla  soglia  del
radioso,  e  infine  quelli  col  solo  faccino  contento  e  il
faccino normale.

E sono tante le tipologie di locali raccontate: 230 pizzerie,
67 locali polifunzionali (ovvero con un’offerta che si declina
in modi differenti durante tutto l’arco della giornata), 145
agriturismi  oltre  a  ristoranti  (suddivisi  come  trattorie,
trattorie di lusso e ristoranti, in base a servizio e prezzi),
negozi  con  cucina,  cantine  con  ristorazione,  enoteche  con
cucina. Ad aggiudicarsi la miglior tavola dell’anno quest’anno
è in Piemonte: La Madernassa di Guarene (Cuneo), che in cucina
vede all’opera Michelangelo Mammoliti.

A Bergamo i locali premiati con la corona radiosa sono: Al
Carroponte  e  Arti  di  Bergamo,  Frosio  di  Almè,  Collina  di
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Almenno San Bartolomeo, Antica Osteria dei Cameli di Ambivere,
Da Vittorio di Brusaporto, Saraceno di Cavernago, Pizzeria dei
7 Ponti di Cenate Sopra, Osteria del Conte di Dalmine, Al
Vigneto di Grumello del Monte, Cucina Cereda di Ponte San
Pietro, Trattoria Falconi di Ponteranica, Opera Restaurant di
Sorisole, Loro di Trescore Balneario, La Corte del Noce di
Villa d’Adda e l’Osteria della Brughiera di Villa d’Alme.

Con circa 10mila referenze in tutta Italia
Per i cultori delle cose buone, l’appuntamento dell’anno è con
la nuova edizione de ilGolosario, la guida del giornalista
Paolo Massobrio che da 25 anni racconta in 1.000 pagine il
meglio del gusto italiano con i suoi territori, i prodotti
tipici e le storie dei suoi preziosi artigiani. Un unicum che
si  è  evoluto  nel  tempo  e  che  ha  trasformato  le  botteghe
alimentari in imprese complesse; una gamma ampia di negozi che
spaziano  dalle  boutique  del  gusto  alle  gastronomie,  dalle
pasticcerie alle macellerie ai negozi di frutta e verdura,
categorie apparentemente distanti l’una dalle altre, ma tutte
accomunate dalla ricerca della qualità di prossimità nelle
proposte e dalla professionalità dei loro artigiani.

“Dal 1994, prima edizione del Golosario, all’anno 2000, che
segna la pubblicazione annuale fino a oggi – spiega Massobrio
– l’offerta enogastronomica è cambiata. Il Golosario ne è lo
specchio  fedele,  tant’è  che  dalle  200  pagine  iniziali  è
arrivato  a  quasi  1.000  pagine.  E  tutto  nacque  da
quell’incontro fortuito con Giorgio Onesti, il guru delle cose
buone d’Italia che di fatto è stato il mentore di questo
libro: ha selezionato i migliori artigiani italiani, ma li ha
anche fatti conoscere a quei negozi di alimentari che sono
diventati  nel  tempo  le  boutique  del  gusto.  Per  questo
ilGolosario ha da sempre una doppia sezione, con il corollario
corposo delle migliori cantine e delle aziende che producono
olio. Ma per i 25 anni abbiamo voluto stilare un Manifesto
dedicato  al  cuore  del  Golosario,  che  è  un  punto  di
professionale  valorizzazione  di  tutta  questa  qualità:  la



bottega”.

Ebbene, con circa 10.000 referenze, ilGolosario 2019 (Comunica
Edizioni, 25.00 euro) vuole portare il vessillo della qualità
diffusa italiana, confermandosi un libro cult che negli anni è
diventato un punto di riferimento per gli enogastronomi del
Bel Paese, sempre più curiosi e attenti all’origine e alla
qualità dei prodotti. Tante le novità di questa edizione,
ufficialmente la ventesima, che vanta la presenza di oltre
1.875  produttori  di  qualità,  suddivisi  in  microbirrifici,
acetifici, torrefazioni, liquorifici, caseifici, salumifici,
produttori ortofrutticoli, artigiani del dolce, produttori di
confetture  e  marmellate,  apicoltori,  produttori  di  pane  e
farine, pastifici e riserie, trasformatori di prodotti ittici
e produttori di sfiziosità. Quindi 4.374 Botteghe e Boutique
del Gusto che costellano il territorio italiano, oltre 700
produttori di olio e 2.771 cantine, simbolo della qualità
diffusa  del  vino  italiano;  tra  queste  anche  i  1.500  Top
Hundred selezionati da Paolo Massobrio e Marco Gatti. Ma a
contraddistinguere ilGolosario è anche l’interattività con il
portale ilgolosario.it, la versione online di questo vademecum
del gusto, che giorno per giorno racchiude e raccoglie in real
time tutte le scoperte fatte da Paolo Massobrio e dal suo
staff  di  collaboratori,  compresi  gli  ispettori  del
GattiMassobrio, il taccuino dei migliori ristoranti d’Italia.

Stracciatella,  dalle  mura
venete  al  grattacielo  più
alto del Giappone
Dalle mura venete al grattacielo più alto del Giappone: la
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stracciatella sbarca nel Paese del Sol Levante in occasione
di Buonissimo! Italy Exibition, mostra mercato organizzata in
collaborazione con l’ambasciata italiana in Giappone nel mega
store Kintetsu, all’interno dell’Abeno Harukas di Osaka, 60
piani per 300 metri di altezza.
A portare in Giappone il gusto di gelato inventato a Bergamo
non poteva che essere La Marianna, storica pasticceria di
Città Alta.

“Dopo aver avviato un lavoro importante sul territorio per
la  valorizzazione  della  stracciatella  –  spiega  Cosimo
Panattoni, nipote di quell’Enrico che nel 1961 ‘stracciò’ per
la prima volta del cioccolato fuso in una base gelato di fior
di latte creando la stracciatella -, è bello poter promuovere
e  far  conoscere  questa  nostra  eccellenza  in  un  altro
continente, e soprattutto godersi l’apprezzamento di chi la
gusta dopo averla vista produrre sotto i suoi occhi, con gli
ingredienti ed il procedimento originale. In questi giorni sto
raccontando dal vivo non solo un prodotto ma anche una storia
e un tradizione del  territorio di Bergamo”.

L’idea  di  far  conoscere  in  Giappone  la  stracciatella  di
Bergamo è venuta al bergamasco Pietro Bresciani e al suo socio
giapponese, Hiroshi Ishiguro, conquistato dalla golosa varietà
di gelato.

“Ci  eravamo  dati  appuntamento  a  La  Marianna  prima  di  un
incontro  di  lavoro  –  ricorda  Bresciani,  co-founder  de  La
Dispensa dei Sapori, azienda con sede a Bergamo che seleziona,
lancia ed esporta prodotti enogastronomici italiani su mercati
esteri –. Ho spiegato a Hiroshi come è nata la stracciatella e
l’ho  invitato  ad  assaggiarla,  perché  era  quella  vera,
originale. Il resto è venuto da sé: la famiglia Panattoni è
stata subito entusiasta dell’idea e Cosimo si è offerto come
ambasciatore della stracciatella in Giappone”.

“Ho pensato subito che avrei voluto far conoscere non solo il
gusto  del  gelato  ma  anche  la  sua  storia  in  Giappone   –



spiega  Hiroshi  Ishiguro  –  perché  è  un  elemento  della
tradizione gastronomica italiana da valorizzare in un Paese
verso il quale l’export agroalimentare italiano conferma i
trend positivi e ci sono ancora grandi possibilità di crescita
per il Made in Italy”.

Fino al 23 ottobre Cosimo Panattoni sarà ad Osaka con i suoi
show cooking del gelato nell’area dedicata al food all’interno
del megastore Kintetsu; nello stesso padiglione sono presenti
anche altre produzioni italiane selezionate da La Dispensa dei
Sapori tra le quali Serge, marchio dell’azienda di Sergio
Gavazzeni dedicato ai cannoncini farciti al momento che ha un
punto vendita nello scalo di Orio al Serio, oltre ad alcune
etichette  di  vino  mai  commercializzate  prima  d’ora  in
Giappone.

 

Nella  fotografia  da  sinistra:  Pietro  Bresciani,  Cosimo
Panattoni e Hiroshi Ishiguro a Osaka 

 

Cin-cin  orobico:  Golosaria
brinda al vino bergamasco
La  conferenza  stampa  di  presentazione  della  manifestazione
ideata da Paolo Massobrio e Marco Gatti si è conclusa con un
cin-cin orobico con il Terre del Colleoni Manzoni Bianco 2016
prodotto da Villa Domizia-Quattroerre Group. Il vino è stato
inserito  tra  i  top  100,  i  migliori  cento  vini  d’Italia
selezionati da Massobrio e Gatti. Una grande soddisfazione e
motivo d’orgoglio per il Consorzio di Tutela Valcalepio e
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tutto il territorio bergamasco.

Punto Uno è ottenuto con uve Incrocio Manzoni, un matrimonio
fra Pinot Bianco e Riesling Renano, frutto di lunghi studi ad
inizio  900  ad  opera  del  professor  Manzoni  dell’Istituto
agrario  di  Conegliano  veneto.  Un  vino  dal  colore  giallo
paglierino,  che  al  profumo  presenta  interessanti  noti
aromatiche che ricordano i frutti tropicali e l’albicocca. Al
gusto è fresco, morbido, con una persistenza molto lunga.
Piacevole ed invitante, si degusta volentieri fuori pasto.
Denominazione di origine controllata Terre del Colleoni, viene
degustato a 8-10 gradi.

Il Buono che fa Bene. E’ questo il tema della tredicesima
edizione di Golosaria Milano, in programma da sabato 27 a
lunedì 29 ottobre negli spazi del Mi.Co – fieramilanocity. Un
tema nato per raccontare l’evoluzione del gusto nei primi 25
anni de il Golosario: un bene che deriva dal piacere ma anche
un bene del corpo, con la riscoperta dei superfood. Ci sono
poi le nuove comunità di produttori e di botteghe che cambiano
volto  contribuendo  a  tenere  vive  le  città.  Sarà  il  tema
portante del talk show d’apertura, condotto da Paolo Massobrio
e Tessa Gelisio, che vedrà la partecipazione del ministro
delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali Gian Marco
Centinaio.  Un  tema,  quello  del  benessere  e  della
sostenibilità, portato a Golosaria da alcuni grandi marchi
come  Life,  specialista  della  frutta  secca,  essiccata  e
disidratata, e Lauretana, partner storico di Golosaria con
l’acqua  più  leggera  d’Europa  che  porterà  il  vessillo
dell’importanza  di  una  giusta  idratazione.  Oltre  che  di
benessere  si  parlerà  anche  di  sostenibilità  con  Comieco
(Consorzio Nazionale Recupero e Riciclo degli Imballaggi a
base  Cellulosica)  che  continua  il  suo  progetto  per  la
diffusione della doggy bag nei ristoranti ed Evolvere con il
tema dell’energia sostenibile in ambito domestico.

Buono e Bene, dunque, come specchio dello “stile italiano” e
del modello mediterraneo che saranno declinati a Golosaria



secondo  alcune  suggestioni.  A  partire  dai  supercibi
quotidiani,  ovvero  ingredienti  del  nostro  artigianato  e
dell’agricoltura  che,  inseriti  regolarmente
nell’alimentazione,  possono  cambiare  la  vita  (dai  cereali
trasformati in farina ai formaggi a latte crudo fino a verdura
e frutta, dalla Mela Rossa Cuneo, diventata anche simbolo
dell’ortofrutta italiana al Macfrut, al baby frutto Nergi,
alleati del benessere. Saranno il tema dell’area showcooking,
dove si racconterà come il cibo sta cambiando e come noi
cambiamo  il  nostro  modo  di  avvicinarci  alla  tavola,  con
particolari declinazioni anche nell’Atelier dell’Arte Bianca a
cura di Petra® e nello spazio dedicato alle eccellenze dei
Maestri del Gusto di Torino. Nell’Agorà, il grande palco di
Golosaria lunedì 29 si aprirà uno spaccato sulla ristorazione
contemporanea con la premiazione dei Faccini e delle Corone
Radiose  del  GattiMassobrio,  il  taccuino  dei  ristoranti
d’Italia.

Quindi lo spazio dedicato ai 25 anni del Golosario; un sistema
di  comunicazione  partito  nel  1994  con  poco  più  di  100
produttori che oggi racconta in mille pagine il gusto in modo
trasversale, dalla carta al web. A Golosaria saranno riuniti
più di 300 espositori di tutta Italia, fra cui alcuni storici
protagonisti che in questi 25 anni, hanno cambiato il modo di
fare impresa. A raccontarlo alcuni marchi simbolo del made in
Italy a tavola come Prosciuttificio Marco d’Oggiono, con i
suoi  crudi  distribuiti  nelle  migliori  boutique  del  gusto
italiane, pasticceria Fiasconaro che con il suo panettone alla
manna ha conquistato anche l’Oriente e Inalpi, che porta la
miglior materia prima in pasticcerie e gelaterie di altissimo
livello. Golosaria però guarda anche alla nascita dei nuovi
modelli, come i dispenser per il vino a bicchiere Wineemotion,
protagonisti di una nuova idea di enoteca, le soluzioni di
design per il bere conviviale targate Vinstrip o quello delle
Ciberie®, il format di negozi che hanno esteso la propria
offerta alla somministrazione che Francesco Donadini porterà
per  il  terzo  anno  a  fieramilanocity.  Quest’anno  un  focus



speciale sarà dedicato anche alla bottega italiana e alla sua
capacità di adattarsi allo spirito del tempo, per sopravvivere
e continuare ad essere una risorsa. Per questo domenica (ore
14)  saliranno  sul  palco  di  Golosaria  storici  bottegai  e
giovani fondatori delle boutique del gusto per firmare, tutti
insieme, il Manifesto della Bottega Italiana.

Uno spazio speciale sarà poi dedicato al formaggio, esempio di
un’evoluzione che non ha mai lasciato le sue radici, ma anche
di un alimento che, a sua volta, cambia in base alla materia
prima. A Golosaria per la prima volta approderà FormaggItalia,
il Salone Italiano dei Formaggi Artigianali che porterà, oltre
a una rappresentanza unica di produttori, circa 60, il tema
del latte come fattore distintivo per il formaggio. Lo stesso
tema salirà sarà al centro del concorso “Formaggi di Classe”,
basato sugli studi del professor Rubino circa la distinzione
del latte, che al MiCo vedrà confrontarsi i massimi esperti
del  settore.  E  speciale  sarà  anche  la  partecipazione  del
Consorzio per la Tutela dei Formaggi Valtellina Casera e Bitto
e del Consorzio Tutela Formaggio Montasio, presenti con show
cooking e aperitivi a tema.

Ma da sempre, Golosaria è l’occasione per celebrare anche il
vino. Con le 100 cantine italiane che presidieranno l’area
Wine, i Top Hundred premiati (domenica 28 ottobre) da Paolo
Massobrio  e  Marco  Gatti  e  il  debutto  di  “Vino.  Assaggi
memorabili di quel giorno e di quell’ora”, il libro scritto a
quattro mani da Massobrio e Gatti (Cairo-Comunica editori).
Quindi  un  programma  di  wine  tasting  che  farà  scoprire  il
potenziale  enoico  tricolore:  dai  grandi  rossi  portati  dal
Consorzio  della  Barbera  d’Asti  e  Vini  del  Monferrato  ai
bianchi aromatici del Consorzio per la Tutela dell’Asti Docg.
Passando per i vini del Valcalepio e i friulani di Tenuta
Stella.  Un  viaggio  da  Nord  a  Sud  tra  le  etichette  più
rappresentative  che  non  risparmierà  anche  alcune  clamorose
novità: dai tre terroir (Chianti, Maremma e Sardegna) riuniti
in anfora nel progetto DCasadei al Bellone laziale valorizzato



da Sanvitis, passando per i vini profumati della costa di
Amalfi, gli autoctoni di Puglia e Calabria, fino a rarissimo
Baratuciat che ha preso dimora nel Monferrato.

Ma  non  è  tutto,  perché  quest’anno  più  che  mai  Golosaria
punterà  sull’arte  della  mixology,  con  una  speciale  isola
dedicata dove i professionisti del settore declineranno le
ultime  tendenze  della  miscelazione  con  una  significativa
rappresentanza del patrimonio liquoristico e delle firme degli
spirits nostrani: dalle Distillerie Berta al mitico Toccasana
di  Teodoro  Negro  presentato  e  la  gamma  Gamondi;  dalla
distilleria Saint Roch che presenterà le ultime novità fra cui
il gin di montagna alla grappa friulana di Domenis 1898, fino
agli  avveniristici  NIO  Cocktails.  Un  fenomeno  in  continua
crescita che sarà celebrato anche con la presentazione del
libro di Alessandro Ricci “Bartender a casa tua” (Cairo –
Comunica),  ovvero  come  trasformare  l’arte  del  cocktail  in
un’esperienza  da  trasferire  anche  all’interno  delle  mura
domestiche.

Golosaria guarda tuttavia in prospettiva, cercando di porsi
ogni anno come luogo di innovazione per i consumatori e per
gli  operatori.  Per  questo,  a  caratterizzare  l’edizione  di
quest’anno saranno anche quattro nuove aree: dal digital food,
con le tecnologie 3D dell’Università Cattolica e l’e-commerce
di Artimondo, al food design, che sarà rappresentato dal brand
simbolo del design italiano nel mondo Alessi, protagonista sul
palco dello showcooking e con un premio, alla prima edizione,
destinato ai 40 pranzi dell’anno del GattiMassobrio.

Golosaria,  che  è  da  sempre  una  vetrina  per  i  territori,
quest’anno strizzerà l’occhio anche a una serie di curiosità
della  vicina  Liguria:  dalle  erbe  officinali  e  specialità
dell’areale di Diano Marina portate da Aromatica all’olio evo
che  l’Oleoteca  Regionale,  sotto  l’egida  di  Promo  Riviera
Ligure farà conoscere attraverso un programma di assaggi e
incontri ad hoc. Quindi la rinnovata partecipazione di Regione
Lombardia, presente in un’area dedicata con il suo paniere di



eccellenze  lombarde:  dai  prodotti  di  montagna,  alla
biodiversità  fino  alle  avicole.

Per maggiori informazioni visitare il sito www.golosaria.it
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La  Val  di  Scalve  porta  in
tavola le Creste Scalvine
Domenica  21  ottobre  alle  ore  12.30,  presso  la  Sede  degli
Alpini a Vilminore di Scalve, in occasione del pranzo sociale
all’interno della Giornata Zonale del Ringraziamento, verranno
servite in tavola le Creste Scalvine. Il piatto, che consiste
in un particolare raviolo ripieno di fonduta di formaggella, è
il risultato di una ricetta ideata e messa a punto tra gli
altri  dallo  chef  Dario  Soldo  e  Mea  Tagliaferri  dei
ristoranti Cesira e San Marco, che già hanno servito le Creste
durante la stagione estiva ai propri clienti.

Il 26 settembre scorso i cuochi dei ristoranti della valle si
erano riuniti per condividere la ricetta e sperimentarla; in
quell’occasione  hanno  deciso  insieme,  con  l’assaggio  di
diverse  preparazioni,  la  proporzione  ottimale  tra  alcuni
ingredienti. L’incontro, avvenuto al Ristorante Da Cesira al
Passo della Presolana, era terminato con l’appuntamento in
un’altra cucina, quella del ristorante Peccati di Gola, che
mercoledì 17 ottobre ha ospitato i cuochi per preparare 120
porzioni di Creste Scalvine: tante sono infatti le persone che
gusteranno la specialità domenica 21.

Le  Creste  Scalvine  sono  il  risultato  sinergico  di  una
collaborazione  importante  quanto  inedita,  che  vede
i ristoratori della valle e la Latteria Sociale Montana di
Scalve, che ha curato la produzione di un particolare tipo di
formaggella per il ripieno, impegnati nel creare insieme un
piatto che entrerà a far parte dei menù tipici della Val di
Scalve.

Il  prodotto,  che  viene  preparato  secondo  un  disciplinare
specifico, lascerà poi alla fantasia di ogni cuoco la scelta
del condimento, che nell’intenzione di chi ha concepito in
origine l’idea delle Creste Scalvine, dovrebbe essere ispirato
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alla stagione in cui il piatto arriva in tavola: in autunno
funghi oppure zucca, in primavera fiori ed erbe spontanee e
così via. Questo consentirà ai ristoratori di distinguersi e
di offrire il piatto tipico aggiungendo la propria “firma” con
originalità.

Guida del percorso creativo, a partire dall’invenzione del
nome “Creste” mutuato dalla forma del raviolo ed evocativo
delle cime delle montagne che circondano la valle, è il gruppo
per la promozione del turismo VisitScalve, che ha creato le
occasioni di incontro per la nascita della collaborazione tra
operatori del territorio nella convinzione che anche a tavola
la tipicità e la coralità dell’offerta possano promuovere al
meglio il territorio.

Il programma

 

Corso sui funghi epigei
All’Accademia  del  Gusto  di  Osio  Sotto  è  in  programma  un
incontro di aggiornamento per negozianti e ristoratori sui
funghi e le norme per la loro commercializzazione. Il corso si
terrà il 29 ottobre dalle 15 alle 17.
Per informazioni: 035 41.85.706-707; info@ascomformazione.it
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