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SAPORI & PIACERI

Costa Imagna
Degustazioni
in piazza

s ['appuntamentoconla
22edizionedi«Costa...degustan-

do»éperlaseratadimartediprossimo. Nellapiazza
del ComunediCostalmagna,sipotrannodegustare

ipiattidi4ristoranti (ipadronidicasadel Costa; Posta
e Taverna Ottocento di Sant’‘Omobono; Collina di
Almenno) inabbinamentoaivinidialtrettante canti-
ne (BonaldidiSorisole; ToscadiPontida; PecisdiSan
Paolod’Argon; BiavadiScanzorosciate) edaprodotti

La Taverna
Ottocento tra
i protagonisti
di «Costa
degustando>»

gastronomici selezionati. Ingresso 22 euro. m

One Restaurant
Menu speciale
con Coria

s Festa d’estate prima

della pausa per le ferie (riaperturail 25 agosto) al-
I’OneRestaurantdi Dalmine (viaFraGalgariol; tel.
035.370914). Lo chef-patron Chicco Coriapropone

perdomani seraun menu che siapre conunbuffet
di piatti caldi e freddi, seguito dai paccheri ai frutti

Lo chef Chicco
Coria al lavoro

di mare (oin alternativa «cacio e pepe») edal ricco
spiedo con spalla, asado, vitello, costine. Chiusura
dolce con tarte tatin. Prezzo tutto compreso e «ad
libitum» ma bevande escluse: 25 euro. ®
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Tenuta Maria
lagriturismo
come deve essere

Crescitarecord di attivita: 150 nella Bergamasca
Ma troppo spesso prevale la sola ristorazione
A Cenate Sopra da 20 anni un’esperienza familiare

ELIO GHISALBERTI
mmmm  Centocinquanta?Ebbe-
nesl,ilnumerodegliagriturismo
in provincia di Bergamo - i dati
sonostatipubblicatisuL’Ecopo-
chigiornifa-haraggiuntoquesta
cifrarecord. Epiuttostoincredibi-
le, aggiungiamo noi, se si pensa
allascarsatradizione cheilnostro
territorio hain fatto diospitalita
agrituristica. Adifferenzainfatti
dialtrezoned’Italiadoveilmovi-
mentoharadicipittprofonde co-
meinTrentinoAltoAdige,in To-
scanaed Umbria, in Puglia,dalle
nostreparticomedelrestointutta
laLombardialacrescitaéavvenu-
tainmanieraesponenziale negli
ultimi vent’anni.
Conqualirisultati? Parecchia
confusione,checchénedicanole
associazionidicategoriaegliorga-
nichehannolaresponsabilitadel
rilascioedel controllodelle auto-
rizzazioni. Primadeiregolamenti,
cheparevenganoapplicaticonun
certaapprossimazione, nelleatti-
vitachepraticanol’accoglienzaa
tavola (esonolamaggioranza) ad
esserefraintesoéilrispettoel'in-

terpretazionedellafilosofiadella
ristorazione agrituristica che, di
base, prevede chel'ospite condivi-
dasullatavolaildesinaredellafa-
miglia contadina la quale in tal
modointegrailredditodell’attivi-
taagricolaveraepropria. Einvece
efacile constatarechecosiavviene
raramente, anzi assai pit1 spesso
épropriol’attivitadiristorazione
aprevalere (un buon numero di
agriturismosonosortiespressa-

=

Dagli allevamenti

ai vini, la produzione
e tutta in casa.
F a tavola si sente

menteperdedicarsiadessa).Ine-
vitabilmente cio ha comportato
una sovrapposizione indistinta
tralaristorazione agrituristicae
quella classica o convenzionale
che dir sivoglia.
Consideratoilnumerosopra-
citato, non crediamo di rivelare
nullachenonsiasottogliocchidi
tutti, affermando che almeno la
meta degli agriturismo presenti
sul territorio bergamasco ha
smarrito (semail’haavuta)lapro-
pria identita. Se poi si prende in
considerazionelaqualitadellacu-
cina proposta, il numero si ridi-
mensiona ancora, e non di poco.
Secondo le nostre esperienze gli
indirizzidavveroraccomandabili,
quellichesannoconiugarerispet-
todeiprincipiequalitadelle pre-
stazionisonounadecina,adesse-
re magnanimi qualcuno in pit
(non ce ne vogliano gli operatori
delsettore, laristorazioneclassica
nongodedipercentualimigliori).
Traquestivaannoveratoapieno
dirittola Tenuta Mariaa Cenate
Sopra, unodeiprimiapertinella
bergamasca (giustoquestannofe-

Luigi Paleari con la moglie Maria Teresa e la figlia Mariangela

steggiai20annidiattivita).Ilsito,
giadiproprietadellafamiglia Te-
sta dal 1977, ha aperto i battenti
agliavventorinel’94 quando Ma-
ria TeresaTestaedilmaritolascia-
rono lerispettive precedenti oc-
cupazioni,leipittrice e decoratri-
ce,luiinsegnanteall’Esperia, per
dare vita ad una piccola azienda
agricola con annesso servizio di
ristorazione. Ilvinoeragiadicasa,
glialberidafruttoanche,l’alleva-
mentodellecapreedil piccoloca-
seificio stavano dandoi primiri-
sultati. Con pazienza e tenacia,
contandosulle proprieforze,han-

no completato l'attivita agricola
conl’allevamentodeimaiali,degli
asiniedeglianimalidacortilema
tuttoinquantitalimitate,ilgiusto
per riuscire a produrre diretta-
mente cio che arriva in tavola.
L'entratainscenadellefigliaMa-
riangelaeLiviachesisonodivise
icompitiaffiancandoigenitori,ha
completato il quadro di una ge-

stionefamiliareatuttotondo,sen-
zaalcunaintermediazione. Epoi
incucinacipensalei,Maria Tere-
sa, a mettere in tavola piatti che
denotano una notevole dose di
sensibilith. Hamanodelicataepu-
racomequelladiunamammaaf-
fettuosa e premurosa. Simangia
quelchehafattoconpochissime
alternative (giusto cosi,inunagri-
turismo). Antipastidisalumipro-
dotti da Mariangela con tanto di
patentinodinorcina: salame, pan-
cetta,coppa.Quinditortasalatadi
caprinoopatedifegatodicapret-
to.Lapastafrescatirataognisanto
glornod aperturavieneconditao
ripiena con prodotti di stagione:
oltreaiclassicicasoncelliinquesti
giorni i ravioli sono ripieni con
unafarciadicaprino,erbesponta-
nee e mirtilli rossi. Traisecondi
imperdibileil caprettocucinatoal
forno, oppure alla cacciatora, od
ancorain cosciotto allascorzadi
limoneesalvia. Oppurelabuonis-

simapuntaripienaepitinlacon
lastagionelostracottod’asinoGli
eccellentiformaggidicapra, fre-
schi stagionati, a crosta fiorita o
erborinati,vengonoaccompagna-
ti daoriginali confetture fatte in
casaconlafruttaeleverdurepro-
venientidall’'ortodicasaodaibo-
schid’intorno. Qualche esempio:
viscioleelavanda; pereerosmari-
no;pomodorievaniglia;sedanoed
anice; melanzane enoci. Sigioca
naturalmenteincasaancheperil
vinoprodottodaLuigiconleuve
di cabernet sauvignon, merlot e
marzemino.Sisceglielatipologia
(rosso o rosato) da abbinare con
unsovrapprezzomoltocontenuto
ai25eurodel costodelmenucom-
pleto. Tenuta Maria & in via San-
tAmbrogio 18 Cenate Sopra; tel.
035.956762 (dopo ferragosto ri-
marrachiuso per una settimana
manonperferie:elastagionedelle
fruttaeafamigliariunisceleforze
per preparare le confetture). m

Il Premio Madesimo a Chicco Cerea: qualita e idee

= CosafaunreMidadellaristo-
razione?Quel chetoccanondiventaoro
masitrasformainun’emozionegastro-
nomica, in qualcosa di molto buono,
«oro»perlepapillegustative.llreMida
dei cuochi in questione é Chicco Cerea,
checonifratelliconduceiltristellatoda
Vittorio alla Cantalupa di Brusaporto.
Ladescrizioneinpompamagnae
contenutatralemotivazioniche
hanno portato nei giorni scorsi
all’'assegnazione del Premio Ma-
desimo, riconoscimentochel’
ministrazione del paese dell’alta
Valchiavenna elargisce a perso-
naggi che si distinguono nei vari
ambitidellaculturaedelle profes-
sioni. Perritirareil premioepar-

teciparead unincontro-dibattito
sultema «Expo 2015,leeccellenze
dellamontagnacercanounposto
atavola. Essereeapparire. Laso-
stanzaelacomunicazione».Dopo
ilparagone conilmiticopersonag-
giodal «toccod’oro» ChiccoCerea
haconquistatoil pubblicoconve-
nuto nella sala convegni del Co-
munediMadesimoconunmenu
accattivante fatto di racconti di
vitavissutain cucina - lasuama
anchequelladellasuanumerosa
famiglia - ediriflessionisull’attua-
lita, dall'enogastronomiaal turi-
smo.Ribadendoil concettochee
alla base di tutte le attivita che
hanno aperto, dall’insegna piu

Il premio a Chicco Cerea (sinistra)

blasonatadiVittorio,unodegli8
localicheinItaliapossonofregiar-
sidelletrestelle Michelin,finoal
bistrot Vicook recentemente
apertopressol'aeroporto:laquali-
tasopraognicosa. Perché «quan-
dola crisi si fa sentire - dice - &1l
momentodisfornarebuoneidee.
Abbiamodiversificatoilbusiness
puntandosullaristorazionenelle
sue varie sfaccettature perché, e
lo abbiamo dimostrato, anche a
prezziaccessibiliépossibilerega-
lareemozioniallaclientela». Ste-
fano Masanti, titolare del Canti-
nonediMadesimo (1stellaMiche-
lin) haregalatoaChiccoCereadi
un «lavece» in pietraollare. m

ACCURATO SERVIZIO PER LA RISTORAZIONE

Solo carne scelta e importata direttamente
dai migliori pascoli italiani ed europei,
sezionata, confezionata in giornata
e venduta allingrosso per soddisfare ogni tipo di clientela.

Distribuzione di pollame, selvaggina, carni, salumi
e surgelati per la grande e piccola ristorazione.

s.r.l

BERGAMO - Via Moroni, 232 - tel. 035.255062 - fax 035.260890

loipoll@libero.it




