Voglia di cucina greca: a

Bergamo e nato
pasticciogreco.com

Cosa vi viene in mente quando pensate alla Grecia? Il mare
blu, le case bianche delle isole, le uniche due parole che si
ricordano con piu facilita, ossia “kalimera” per buongiorno e
“kalispera” per buonasera, e il buon cibo greco. Moussakas,
pasticcio, tzatziki, souvlaki, baklavas e molto altro vi hanno
conquistato fin dal primo boccone e non vedete 1l'ora di
tornare in Grecia per assaggiarli di nuovo. E se invece vi
metteste a cucinare 1 vostri piatti preferiti nella cucina di
casa vostra seguendo ricette semplici e facili? Vi chiederete
se si puo. Certo che si!

Il nuovo sito pasticciogreco.com propone ai lettori sfiziose
ricette salate e dolci tutte provenienti dall’amata terra
ellenica, ma anche informazioni sulle tradizioni e le usanze
greche. Passo dopo passo si scoprono golosita tradizionali, si
svelano segreti e si conoscono prodotti greci che si possono
trovare sul territorio italiano. L’'ha realizzato la
giornalista Danai Dasopoulou insieme a Christoforos Staboltas,
con la collaborazione della chef Ioanna Stamoulou. “L’idea e
nata un anno fa per omaggiare la cucina greca e la Grecia -
spiega Dasopoulou che da due anni si e trasferita a Bergamo
per amore -. Ne ho parlato con un caro amico che lavora ad
Atene come produttore radiofonico e insieme abbiamo proposto
il progetto a una nota chef televisiva greca. Ci siamo messi
subito al lavoro, io qui a Bergamo e loro ad Atene, e a
dicembre abbiamo messo il sito web on line”.

I1T nome curioso del sito si ispira a uno dei piatti piu amati
della cucina greca: il pasticcio. Come spiega Dasopoulou
“nonostante il nome riporti alla confusione, la personalita di
questo piatto profuma di Grecia. Con la sua pasta lunga e
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grossa, la carne macinata succulente, la besciamella soffice,
le spezie e tutti gli altri ingredienti si crea un.. pasticcio
da favola”. Pasticciogreco.com raccoglie ricette, curiosita,
interviste e fotografie molto belle, piacera a quelli che sono
curiosi e desiderano sperimentare con le ricette dei piatti
tipici greci. E devono essere tanti visto che in soli quattro
giorni dalla nascita ha collezionato centinaia di followers.
Kali orexi ovvero buon appetito!

PASTICCIO GRECO

food made with fove

RICETTE = ALLA GRECA FRALIMERA ABOUT US Q
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PERCHE IN GRECIA A CAPODANNO S|
ROMPE IL MELOGRANO?

A poche ore dall’arrivo del nueve anno, tutto deve essere pronto
par accoglierlo come sideve, Non dimenticatevi, guindi, di
procurarvi un melograno robusto e ciccione, per romperlo al
matting di Capodanno come s fa in Grecla, Lusanza ha radici nel
Peloponineso ma si & [...]

LIGHIADES: IL BALCONE “DOLCE" DI
SIANNINA

Passegglando tra | borghi della bellissima citth di Glannina, si
sentono non solo | profumi meraviglios! della cucing locale con le
spezie, Il burro fresco e | dolel al cucchialo, ma soprattutto la storia
del passe. E' presente nelle usanze, nelle canzonl, nonostante abhla

anche|..]

VASSILOPITA = LA TORTA DI
CAPODANNO

Profuma di spezie & arancia questa vassilopita, il pane dolce che si
taglia subito dopo I'arrivo del nuovo anno e nasconde una piccola
moneta che chi trova nella sua fetta avra wn'anno fortunato,
Ingredientid35gr. ucchers di canna335 gr. burro fresco 6
uowa100mil, succodi aranciaSOml. [...]

oro,

Con la magia

del Natale

a tavola si torna bambini

Le vetrine dei negozi si colorano di bianco,
1’atmosfera diventa piu gioiosa,
conquistano il cuore, si respira un’aria calda ed accogliente,

rosso,

anche

verde e
le melodie allegre
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1 profumi delle pasticcerie ti travolgono in un viaggio
sorprendente, la famiglia si riunisce e i preparativi per il
pranzo portano entusiasmo.. E’' arrivato Natale, la festa piu
magica di tutte! In molti paesi del mondo si celebra la
Nativita con tradizioni uniche, soprattutto a tavola. Tra
golosita salate, antipasti, primi e secondi, c’'e davvero
1l'imbarazzo della scelta. Ma quali dolci si mangiano nelle
nazioni europee? Scopriamo insieme le piu amate prelibatezze
natalizie di Germania, Francia, Spagna e Grecia e proviamo a
trarre ispirazione per un Natale “international”.

Germania — Stollen

“Frohe Weihnachten” dicono con allegria i bambini in Germania
quando arriva la stagione piu amata di tutte. Gli alberi
natalizi si addobbano, le candele si accendono e si appoggiano
sui bordi delle finestre creando un’immagine suggestiva, 1
famosi mercatini natalizi, Weihnachtsmarkte, accolgono 1
visitatori con decorazioni tradizionali, mentre il profumo del
glihwein (vino speziato) avvolge tutti con la sua scia calda,
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dolce e quasi esotica. Dalle stelline alla cannella
Zimtsterne, ai bastoncini al profumo di vaniglia
Vanillekipferl, ai Lebkuchen con zucchero di canna, miele e
burro, al tradizionale e ricco Stollen, i dolci non mancano
dalle case tedesche. Quest’ultimo e il piu diffuso, si trova
in molte varianti e ha una storia lunga con le radici profonde
nella cultura germanica. La sua pasta dolce, ricca di burro,
canditi, frutta secca (mandorle e uvetta passa), € spesso
ricoperta di zucchero a velo. La prima documentazione di
questo dolce risale al 1329 a Naumburg, citato solo 150 anni
dopo, nel 1474, in un manoscritto rinvenuto a Dresda. Non & un
caso che viene chiamato Dresdner Stollen e ha ottenuto
l’'Indicazione geografica protetta (Igp). Nel corso degli anni
lo Stollen € cambiato molto: da un semplice pane €& diventato
un dolce ricco che a seconda della zona viene preparato con
marzapane, ricotta, vino, mele, prugne ecc.

Stollen

500 gr farina 00 (un po di piu per infarinare), 200 gr uvetta
sultanina, 100 gr uva di Corinto, 100 gr canditi a pezzetti,
30 gr mandorla a lamelle, scorza di 2 limoni, % cucchiaino
cardamomo in polvere, % noce moscata in polvere, un pizzico di
pepe nero, % cucchiaino di estratto di vaniglia, 3 cucchiai di
rum, 6 cucchiai di lievito secco, 250 ml latte intero tiepido,
1 cucchiaino e % di sale, 100 gr zucchero granulato, 150 gr
burro non salato, zucchero a velo.

Mettete in una ciotola la frutta secca, le mandorle, la scorza
di limone, le spezie, pepe, canditi, aggiungete l’estratto di
vaniglia e il rum e lasciate riposare per 2 ore.

Mettete il lievito secco in una ciotola che contiene il latte
tiepido. Lasciate a riposo per 5 minuti e poi mescolate per
diluire il lievito.

Mescolate la farina e il sale in una grande ciotola.

Fatte un buco nel centro della farina e versate il latte con
il lievito.

Con un cucchiaio portate in centro la farina per formare un



impasto morbido.

Coprire con una salvietta e lasciate riposare per 20 minuti in
luogo caldo.

Aggiungete lo zucchero e il burro.

Lavorare tutto per ottenere un impasto solido e morbido.
Disponete 1’impasto su una superficie infarinata.

Lavorate per 10 minuti per ottenere una pasta morbida ed
elastica.

Mettete la pasta in una ciotola imburrata, coprite con una
pellicola e successivamente in un sacchetto di plastica.
Lasciate riposare in luogo caldo per 2-2 % ore affinché si
sara raddoppiato.

Lavorate ancora un po’ la pasta sulla superficie infarinata e
lasciate riposare per 10 minuti.

Togliete dalla ciotola, disponete sulla superficie infarinata
e con 1 palmi delle due mani appiattite la pasta dando una
forma quasi rettangolare con spessore di 2,5 cm.

Aggiungete il composto della frutta secca nella pasta e
lavorate gentilmente per amalgamare il tutto.

A questo punto create con 1l’'impasto il classico rotolo,
schiacciatelo leggermente e fatelo riposare per 1 ora.
Spennellate con del burro fuso.

Infornate, in forno preriscaldato, per 30-45 minuti.

Lasciate raffreddare.

Copritelo di zucchero a velo.

Puo mantenersi fresco per una settimana in contenitore
ermetico (anche se sappiamo che non rimarra neanche una fetta
per il giorno dopo).

Francia — Biiche de Noél



Joyeux Noél: la Francia celebra il Natale con dolcezza e il
profumo di burro regna nell’aria. I francesi si preparano per
il “Réveillon”, la vigilia di Natale, quando tutte le famiglie
si riuniscono per gustare tutte le tipiche specialita della
stagione. Il tavolo e apparecchiato con attenzione e
raffinatezza, mentre gli angoli della tovaglia sono
accuratamente legati a nodi per.. evitare che il diavolo si ci
nasconda sotto. Galette des rois, blche de Noél, nougat, la
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scelta dei dolci e piu che varia e puo soddisfare anche i piu
eclettici. Il protagonista del Natale francese non e altro,
pero, che quel “tronco di legno” al cioccolato che fa
impazzire di gioia piccoli e grandi. Blche de Noél con la sua
curiosa forma, che simboleggia un ceppo, viene quindi
considerato un portafortuna in molti paesi del Nord Europa. La
sua golosa e soffice pasta e la sua copertura di ganache, lo
rendono un dolce sfizioso a cui tutti dicono “oui”!

Blche de Noél

Burro per imburrare la teglia, 1/3 tazza di farina setacciata
per tutti gli usi, 1/3 tazza di cacao amaro, % cucchiaino di
sale fine, 4 grandi uova (separate tuorlo e albume), 1
cucchiaino di estratto di vaniglia, 3% tazza piu 3 cucchiai di
zucchero a velo, 1 tazza di panna fresca liquida, 1 cucchiaio
di panna acida.

Riscaldate il forno a 175° C.

Imburrate una teglia.

Mescolate in una ciotola la farina, il cacao e il sale.
Sbattete con lo sbattitore elettrico per 2-3 minuti i tuorli
d’uovo, la vaniglia, e % tazza di zucchero. In una ciotola
diversa, montate gli albumi (con lo sbattitore pulito) a neve
per 1-2 minuti. Gradualmente aggiungete % tazza dello zucchero
rimasto e sbattete per ancora 2-3 minuti.

Versate piano piano il composto dei tuorli in quello degli
albumi.

Gradualmente aggiungete anche gli ingredienti secchi.

Spostate tutto 1l’impasto nella teglia e con una spatola
uniformate la sua superficie.

Infornate per 8-10 minuti.

Togliete, lasciate raffreddare e appoggiatela su una pellicola
trasparente.

Sbattete la panna fresca con il resto dello zucchero per 1-2
minuti.

Spargete la panna fresca montata sulla pasta lasciando 2 cm di
bordo.



Arrotolate la pasta delicatamente aiutandovi con la pellicola
che piano piano lasciate andare.

Mettete il tronco su un vassoio.

Preparate la crema ganache con 1/3 di tazza di panna fresca
liquida e 85 gr di cioccolato semidolce tagliato a pezzetti.
Fatte bollire la panna.

Togliete il pentolino, aggiungete il cioccolato e lasciate
riposare per 5 minuti.

Mescolate e lasciate raffreddare piano piano.

Versate la ganache su tutto il tronco.

Lasciate per 5 minuti.

Con una forchetta disegnate delle linee sul tronco.

Spagna — Roscon de Reyes

Appena il profumo de “los polvorones” si sente nell’aria si
capisce subito che Navidad, il Natale, €& arrivato in Spagna.
Talmente “sbriciolosi” che si sciolgono in bocca, 1
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polvorones, con la loro consistenza ricca di zucchero, farina,
latte, noci e il profumo di limone, cannella, vaniglia non
mancano mai dalle tavole spagnole durante le festivita. I
migliori “tortini in polvere” provengono dall’Andalusia.
Particolarmente amato dagli spagnoli, pero, € anche il famoso
Tortel o Roscén de Reyes che si gusta di solito il 6 gennaio.
La ciambella dei Re Magi e talmente soffice, leggera e gustosa
che gia prima dell’assaggio il suo sapore dolce arriva in
bocca. Il pan dolce con la frutta candita non e solo gustoso,
ma anche pieno di sorprese: di solito chi la prepara nasconde
al suo interno un fagiolo o una figurina dei Re Magi. Chi
trova la figurina viene incoronato “re” o “regina” e chi
invece trova il fagiolo deve pagare per il Roscon de Reyes
dell’anno dopo. Prepariamo insieme questa squisita torta di
grande effetto che tutti gusteranno con tanta voglia. iFeliz
Navidad y préspero aho nuevo!

n

Roscon de Reyes

650 gr di farina 00, 250 ml di latte tiepido, 25-30 gr di
lievito fresco, 120 gr di zucchero, 120 gr di burro, 2 uova e
un tuorlo, 10 gr di sale, 2 cucchiai e % di acqua di fiori
d'arancio, la scorza di un limone grande e 1 arancia. Per
decorare: canditi, zucchero, 1 uovo sbattuto, 1 arancia,
figurine decorative.

Mescolate un po del latte tiepido con 2 o 3 cucchiai di farina
00.

Aggiungete 25-30 gr di lievito fresco e mescolate.

Coprite e lasciate fermentare per 15-20 minuti in un luogo
caldo.

Una volta fermentato 1l’impasto, mettete in una grande ciotola
il resto della farina e poco a poco il resto degli
ingredienti: zucchero, scorza d’'arancia e di limone, sale,
latte, 2 uova, zucchero.

Aggiungete l’acqua di fiori d’arancio, e alla fine il burro
fuso, successivamente 1’impasto con il latte, la farina e il
lievito.



Lavorate 1’impasto finché diventi un composto omogeneo.
Infarinate una superficie e impastate.

Se necessario aggiungete un po di farina per poter lavorare
meglio 1’impasto.

Formate una palla e riponetela in una ciotola coperta con la
pellicola, quindi fate lievitare il tutto in un luogo tiepido
e privo di correnti d’aria per circa 2 ore.

Dopo le due ore 1’'impasto dovrebbe essersi raddoppiato.
Toglietelo dal contenitore e su una superficie infarinata,
lavoratelo piano piano dando una forma rotonda alla pasta,
facendo anche un buco in mezzo con le dita (il buco diventa
piu piccolo quando lo si cuoce, quindi e conveniente renderlo
grande).

Lasciate riposare coperto per circa un’ora in luogo caldo
(potete accendere il forno a 50° C, farlo scaldare, spegnerlo
e mettere il Roscén per il tempo necessario).

Di seguito, passate la superficie del Roscén con dell’uovo,
decorate a vostro piacimento con i canditi e nascondete le
figurine al suo interno.

Mettete il dolce in forno preriscaldato a 180° C per circa 20
minuti.

Togliete dal forno, lasciate raffreddare e spolverate con
dello zucchero a velo.

Grecia — Kourabiedes



Il profumo inebriante di cannella, chiodi di garofano e scorza
di arancia si diffonde in tutte le case greche durante il
periodo natalizio. I dolci tipici greci variano da localita a
localita, ma quelli che non mancano mai dalla tavola sono i
melomakarona e 1 kourabiedes. Questi due tipi di biscotti,
soddisfano il palato di ogni tipo di goloso: chi ama la
versione morbida e succulente dal gusto di miele e semolino
dei primi e chi la croccantezza delle mandorle e la
delicatezza dello zucchero a velo dei secondi. 0Ogni anno € una
vera lotta tra 1 due protagonisti natalizi per la conquista
del cuore dei greci che finisce sempre a pareggio. I dubbi
svaniscono quando ci si trova di fronte alla “vassilopita”, il
pane dolce che accompagna tutti i Greci dopo la cena del 31
dicembre e si taglia subito dopo l’arrivo del nuovo anno.
Perché e cosl importante? Perché all’interno del suo impasto
soffice e profumato di arancia si nasconde una monetina che
chi trova nella sua fetta sara fortunato per tutto 1l’anno.
Andiamo a vedere, pero, con l’aiuto della chef patissier greca
Ioanna Stamoulou, come si preparano i kourabiedes che sembrano
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nuvole dolci, leggeri e irresistibili. KaAa Xpiotovyevva!

Kourabiedes

Per 50-60 biscotti: 750 gr di farina per tutti gli usi, 150 gr
di zucchero, 500 gr di burro, 2 tuorli d’uovo, 1 tazzina di
cognac, 1 cucchiaino di soda da cucina, 2 vanilline, 200 gr
mandorle intere.

Per la copertura 50ml. acqua di fiori d’arancio o liquore di
masticha, 300gr. zucchero a velo

Scaldate il forno a 180gradi e fatte tostare le mandorle per
10 minuti.

Nel frattempo montate con il mixer lo zucchero e il burro per
10 minuti.

Mentre il mixer e in funzione, versate i tuorli d'uovo.
Sciogliete la soda dentro la tazzina del cognac e versatela
dentro 1’impasto. Aggiungete la vanillina.

Quando 1'impasto sara omogeneo fermate il mixer e versate la
farina setacciandola.

Con una spatola mescolate il tutto cosi la farina si unisce
agli ingredienti liquidi.

Aggiungete le mandorle tostate e mescolate un’ultima volta.

La pasta o deve essere morbida come il velluto e facile da
impastare.

Metteta carta da forno in due teglie non profonde.

Prendete piccole quantita di pasta assicurandosi che
all’interno ci siano 2 o 3 mandorle e formate piccole palline
grandi come una noce.

Disponete 1 kourabiedes nelle teglie lasciando poco spazio tra
loro e premeteli al centro.

Cuocete in forno riscaldato per 20-25 minuti finché prendono
un colore dorato.

Toglieteli dal forno e lasciateli raffreddare.

Non muoveteli dalla teglia se non sono completamente freddi
perché si scioglieranno.

Mettete l'acqua di fiori di arancia in uno vaporizzatore e
spruzzate leggermente i kourabiedes.



Setacciate lo zucchero a velo in una ciotola profonda.
Immergete uno ad uno 1 kourabiedes nella ciotola e copriteli
tutti bene.

Poi servite in un vassoio a strati e cospargete ancora con
zucchero a velo tra i diversi strati.

Cin-cin orobico: Golosaria
brinda al vino bergamasco

La conferenza stampa di presentazione della manifestazione
ideata da Paolo Massobrio e Marco Gatti si e conclusa con un
cin-cin orobico con il Terre del Colleoni Manzoni Bianco 2016
prodotto da Villa Domizia-Quattroerre Group. Il vino e stato
inserito tra i top 100, 1 migliori cento vini d’'Italia
selezionati da Massobrio e Gatti. Una grande soddisfazione e
motivo d’orgoglio per il Consorzio di Tutela Valcalepio e
tutto il territorio bergamasco.

Punto Uno e 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 e 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.

I1 Buono che fa Bene. E’ questo il tema della tredicesima
edizione di Golosaria Milano, in programma da sabato 27 a
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lunedi 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 comunita di produttori e di botteghe che cambiano
volto contribuendo a tenere vive le citta. Sara il tema
portante del talk show d’apertura, condotto da Paolo Massobrio
e Tessa Gelisio, che vedra la partecipazione del ministro
delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali Gian Marco
Centinaio. Un tema, quello del benessere e della
sostenibilita, 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 piu leggera d'Europa che portera il vessillo
dell’importanza di una giusta idratazione. Oltre che di
benessere si parlera anche di sostenibilita con Comieco
(Consorzio Nazionale Recupero e Riciclo degli Imballaggi a
base Cellulosica) che continua 1l 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 raccontera 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’'Agora, il grande palco di
Golosaria lunedil 29 si aprira 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 piu di 100
produttori che oggi racconta in mille pagine il gusto in modo
trasversale, dalla carta al web. A Golosaria saranno riuniti
piu 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’0Oggiono, con 1
suoli crudi distribuiti nelle migliori boutique del gusto
italiane, pasticceria Fiasconaro che con il suo panettone alla
manna ha conquistato anche 1’'Oriente e Inalpi, che porta la
miglior materia prima in pasticcerie e gelaterie di altissimo
livello. Golosaria pero 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 portera
per il terzo anno a fieramilanocity. Quest’anno un focus
speciale sara dedicato anche alla bottega italiana e alla sua
capacita 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 sara 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 approdera FormagglItalia,
il Salone Italiano dei Formaggi Artigianali che portera, oltre
a una rappresentanza unica di produttori, circa 60, il tema
del latte come fattore distintivo per il formaggio. Lo stesso



tema salira sara al centro del concorso “Formaggi di Classe”,
basato sugli studi del professor Rubino circa la distinzione
del latte, che al MiCo vedra confrontarsi i massimi esperti
del settore. E speciale sara 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 e 1’occasione per celebrare anche il
vino. Con le 100 cantine italiane che presidieranno 1l'’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 fara 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 piu
rappresentative che non risparmiera anche alcune clamorose
novita: 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 e tutto, perché quest’anno piu che mai Golosaria
puntera sull’arte della mixology, con una speciale isola
dedicata dove 1 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 presentera le ultime novita fra cui
il gin di montagna alla grappa friulana di Domenis 1898, fino
agli avveniristici NIO Cocktails. Un fenomeno in continua



crescita che sara celebrato anche con 1la 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 1l’'edizione di
quest’anno saranno anche quattro nuove aree: dal digital food,
con le tecnologie 3D dell’Universita Cattolica e 1’e-commerce
di Artimondo, al food design, che sara 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 & da sempre una vetrina per i territori,
quest’anno strizzera 1’'occhio anche a una serie di curiosita
della vicina Liguria: dalle erbe officinali e specialita
dell’areale di Diano Marina portate da Aromatica all’olio evo
che 1’0Oleoteca Regionale, sotto l’egida di Promo Riviera
Ligure fara 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
biodiversita fino alle avicole.

Per maggiori informazioni visitare il sito www.golosaria.it



Lo Stracchino della Latteria
Sociale di Branzi e Formaggio
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dell’anno

Si chiude nel segno del successo la quarta
edizione di “Italian Cheese Awards”, 1l premio
dedicato ai migliori formaggi nazionali prodotti con
100% latte italiano. A far la parte del leone il
Piemonte ma tra gli “special awards” c’e anche un
riconoscimento bergamasco: lo Stracchino all’Antica
dell’orobica Latteria Sociale di Branzi e stato
premiato come ‘Formaggio dell’anno” con la seguente
motivazione: “La latteria Branzi, in Val Brembana,
produce da sempre formaggi tipici delle Alpi
Orobiche, Francesco Maroni, direttore della
latteria, ripropone un formaggio d’altri tempi, lo
stracchino all’antica, dichiarato formaggio
dell’anno 2018. Il formaggio lega il suo nome ai
caci prodotti con latte di mucche “stracche” (in
dialetto bergamasco “stanche per la transumanza” lo
Stacchino all’Antica, formaggio grasso, prodotto con
latte a munta calda, gustoso e saporito, antenato
del Taleggio, che affonda le sue radici nelle valli
Brembana, Taleggio, Serina e Imagna. I mandriani lo
ottenevano con latte di mucca intero appena munto, e
0ggi, questa specialita casearia,e diventata
presidio Slow Food.

La manifestazione, tenutasi il 13 ottobre scorso, e
stata sequita da un pubblico di oltre 700 persone e
ha visto sfilare sul palcoscenico del Centro
Congressi di “FICO - Eataly World Bologna” 31
eccellenze della produzione casearia tricolore
realizzate con latte 100% italiano.

La rassegna organizzata dal 2012 da “Guru del Gusto”
— societa impegnata nella promozione del settore
lattiero-caseario attraverso iniziative, incontri e
appuntamenti tematici nazionali (“Made in Malga”,
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“Formaggio In Villa”, “Luxury Cheese”) — con la
collaborazione del consulente per la promozione e
valorizzazione dell’universo cheese Alberto
Marcomini (primo italiano a ricevere negli anni ’'90
il prestigioso titolo francese di “Maitre Fromager”,
passato da selezionatore, affinatore e talent-scout
di grandi formaggi, oggi anche giornalista TV) ha
decretato 1 vincitore per ognuna delle 10 categorie

in cui si e articolato: “Freschissimo”, “Fresco”,
“Pasta molle”, “Pasta filata”, “Pasta filata
stagionata”, “Semistagionato”; “Stagionato”,
“Stagionato oltre i 24 mesi”, “Erborinato” e
“Aromatizzato”.

A salire sul podio piu alto con 2 “Awards” e 1la
regione Piemonte che, aggiudicandosi i premi per la
categoria “Stagionato” ed “Erborinato” si merita
l’oro. Le statuette in ottone evocative di un
umanoide con braccia alzate a sostenere una forma di
formaggio si sono poili distribuite equamente lungo
gran parte dello Stivale, arrivando in Campania,
Lazio, Alto Adige, Puglia, Basilicata, Toscana,
Emilia Romagna e Veneto.

Guru del Gusto ha inoltre attribuito 6 Premi
speciali per il “Premio al miglior derivato del
latte” (Ricotta di latte vaccino dell’Az. Agr. Sante
Rugo del Friuli Venezia Giulia), “Premio al miglior
formaggio di montagna” conferito a “Toma Bettelmatt”
stagionato da Luigi Guffanti 1876 (Piemonte),
“Formaggio dell’anno” allo Stracchino all’Antica
della Latteria di Branzi (Lombardia), “Premio alla
carriera” a Antonio Madaio di Casa Madaio (Campania)

Premio “Donne del latte” (Ida Barbero — Titolare
gastronomia Barbero di Torino — Piemonte) e “Cheese
Bar dell’anno” per il veronese I Caprini — Botega &
Cusina di San Giovanni Lupatoto (Veneto).



Riconoscimento particolare, ma senza attribuzione di
statuetta, anche al “Miglior formaggio per la Birra”
dato a Castelmagno stagionato d’alpeggio
dell’Azienda La Meiro (Piemonte)

“Chiudiamo questa quarta edizione con g¢grandi
aspettative per 1 prossimi anni. L’Award si e
confermato un appuntamento di valore per tutto il
comparto caseario italiano che ha aderito con
entusiasmo — spiega Luca Olivan, responsabile della
direzione artistica, gestione eventi e rapporti con
gli sponsor di Guru del Gusto — contribuendo a
conferire all’iniziativa ulteriore credibilita anche
a livello internazionale”. Credibilita tangibile a
partire dalla serieta delle modalita di selezione
dei prodotti. “Il percorso che ha portato ai
vincitori finali si & articolato in 3 momenti: da
Gennaio a Marzo un primo screening e stato
effettuato dallo staff di Guru del Gusto, ad Aprile
nel corso della kermesse “Formaggio in Villa” una
giuria tecnica con 1l contributo del voto del
pubblico ha proceduto ad una seconda selezione con
la nomination dei “best 3” per ogni categoria e il
13 ottobre una terza commissione di specialisti,
dopo una fase di assaggio seqguito dall’espressione
del voto segreta, ha definito i numeri 1”.

La chiusura di Italian Cheese Awards 2018 e stata
siglata da una degustazione collettiva ad alto tasso
di latte, caglio e sale aperta al pubblico. “Tutti i
31 formaggi finalisti sono stati infatti offerti ai
presenti che hanno cosl potuto assaggiare alcuni dei
migliori prodotti della nostra tradizione casearia.
Tradizione che — conclude Olivan — questo Premio si
propone non solo di valorizzare, incentivando la
curiosita alla conoscenza e guidando nell’approccio
corretto all’assaggio, ma anche di tutelare”.



Petosino, non stop benefica
con le tipicita
agroalimentari del territorio

Piazza del Mercato di Petosino domenica 8 aprile ospita la 2©
Giornata enogastronomica. La manifestazione e organizzata dal
Gruppo Alpini in collaborazione con il Comune di Sorisole per
valorizzare la ricchezza locale e unire il pubblico in un
momento di grande convivialita per tutti. Dalle 10 alle
17 diverse realta del territorio proporranno 1le loro
specialita a km zero, dal miele ai formaggi tipici, dai vini
ai salumi alle marmellate.

Dalle 12 alle 14, al punto ristoro sara possibile
degustare gli Scarpinocc del Bepi preparati e cucinati dagli
alpini, insieme al pane con cotechino “Strinu” (entrambi fino
ad esaurimento). Inoltre, fino alle 17 saranno disponibili
panini con salame e formaggi, vino e birra.

Sono previsti anche momenti di musica con il gruppo
folkroristico Arlecchino e, per i piu piccoli, spettacoli di
magia, gonfiabili (accesso gratuito per tutta la giornata) e
un avventuroso percorso MINI QUAD (a pagamento). La giornata e
aperta a tutti, il ricavato sara devoluto all’Associazione
Amici della Pediatria, alla Scuola dell’infanzia Nido della
Colomba e all’associazione Costruire Integrazione. Per
informazioni www.comune.sorisole.bg.it,
facebook: distrettodeicolliedelbrembo
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Addio a Sergio Arrigoni, era
1l re del Taleggio

Il mondo caseario bergamasco perde uno dei suoi protagonisti.
E morto ieri, all’eta di 87 anni, Sergio Arrigoni, fondatore
della omonima azienda di affinatura e stagionatura di
formaggi, la piu attivita di questo tipo della Valtaleggio.
Nato nel 1931 a Taleggio, Arrigoni dopo gli studi al collegio
Sant’Alessandro di Bergamo era tornato nel paese natale per
aiutare il padre nella gestione dell’azienda di famiglia
(fondata nel 1859 dal bisnonno Giovanni) e dell’albergo Eden,
attivo a Olda di Taleggio sino a una quarantina d’anni fa. Da
quel momento aveva dato il wvia allo sviluppo
dell’attivita ampliando la gamma di prodotti e trasferendo
uffici e magazzino nella piu ampia e organizzata sede di Alme.
0ggi la direzione dell’'azienda € nelle mani delle tre
figlie Carla, Giovanna e Stefania, che dal 2013 avevano
ereditato dal padre la gestione dell’azienda.

Val Brembana, cuochi e
produttori alleat1i per
valorizzare le eccellenze

A Camerata Cornello la seconda edizione del Convivium che ha
coinvolto trenta aziende. Ai fornelli Ezio Gritti, Andrea
Tiziani e l'associazione cuochi per un menu con le specialita
locali
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Zogno, al via 11l mese delle
castagne. E nato anche 1il
percorso turistico a tema

Dal 27 ottobre al 26 novembre la nona edizione della rassegna
Sapori&Cultura con incontri, visite guidate, escursioni,
pomeriggi per bambini, feste nelle frazioni. In 12 ristoranti
menu a tema e si inaugura “La via delle castagne”

Italian Cheese Awards, tre
successl per Bergamo

A Palazzo della Ragione le finali del concorso nazionale.
Premiati il Caseificio Defendi di Caravaggio, “Da Gigi
formaggi” di Sant’Omobono Terme come migliore cheese bar e il
Caseificio Giovanni Invernizzi di Pontirolo Nuovo, eccellenza
East Lombardy

Bergamo regina dei formaggi,
«negozi e ristoranti sempre
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piu alleati dei produttori»

L’evento Forme organizzato dall’Associazione Promozione del
Territorio. Rodeschini: «Un’operazione che valorizza le
eccellenze in una logica di filiera, dalla produzione alla
commercializzazione». E gli operatori sono pronti a cogliere
la sfida
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