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LALLIO

Cuochi
e ambasciatori

arte daBergamo, e pitt

, precisamente dallase-

de di Lallio delle Pen-

tole Agnelli, la V edi-

zione del Forum del-
I'Ttalian cuisine in the world.
Organizzail Gvci (Gruppo Vir-
tuale Cuochi Italian) che rag-
gruppa circa 2.500 insegne ge-
stite da cuochi e patron sparse
per tutti e cinque i continenti.
Iltema portante di questa edi-
zione che silega al’'Expodi Mi-

lano, da dove partiranno tre
camper per una spedizione ga-
stronomica senza precedenti,
saranno gli «Statigeneralidella
ristorazione italiana nel mon-
do».Ilavoriprenderannoilvia
laseradi domenicaprossima, 28
giugno, con la cena firmata da
alcuni cuochi-ambasciatori (tra
glialtri cucineranno ancheifra-
telli CereadiDaVittorio) nello
spazioincontridella Saps-Pen-
tole Agnelli di Lallio. Da Lallio

iniziera il percorso di quattro
giornichevedraladelegazione
dei cuochi italiani nel mondo
dirigersi prima appunto verso
Milano e quindisu Firenze che
sarasede del momento cloucon
P’assemblea generale chediter-
ramercoledilluglionell’audito-
rium al Duomo dell’Hotel Ala
Laurus. Liverralanciatal'idea
di chiedere agli organi compe-
tentidiinserirelaCucinaltalia
tra i Patrimoni Unesco.

Replica. Dopo Almenno, via Borfuro e Porto Cervo I'alta artigianalita
del bergamasco Riccardo Schiavi sbarca nel capoluogo regionale:

un grande prodotto, forse troppo «colto» per essere apprezzato da tutti Da tUtta Italia

PASQUALINA
AMILANO

Piace il gelato di qualita

Un’'immagine della nuova Pasqualina in via De Amicis a Milano, zona Sant’Ambrogio

ELIO GHISALBERTI
he sia chiaro, questa
non ¢lastoriadiun’in-
segnachevuoleemula-
remarchiche, sceglien-
dodiingrandirsiapren-
dopiupuntivenditada
affidarein franchisingo conaltre
formule del genere, hanno perso
iconnotatidell’artigianalitadella
produzione. Citiene asottolinear-
loRiccardo Schiavi, titolarede La
Pasqualina, che aggiunge: «Man-
tenereil controllo totale dellafi-
liera & fondamentale nel lavoro
dell’artigiano, che sia eseguito in
primapersonaoanche demanda-
toapersonedipienafiducia. Non
sipuocrescere oltre certe dimen-
sioni senzaperderneiconnotati.
Percio quando mi sono accorto
che stavamo correndo questori-
schioper cosidire hotiratoil freno
amano».

Lo ha fatto dopo avere aperto
ilprimoreplicante dellasede ma-
dre di Almenno San Bartolomeo
nel cuore di Bergamo, invia Borfu-
ro (accadevanel 2007); quindinel
2012lagelateria (solo stagionale)

diPorto CervoinSardegna;infine
loscorso annol’altragelateria, ma
apertatuttol’anno,in quel diMila-
no, in via De Amicis (la zona &
Sant’Ambrogio).

Volutamente non centralissi-
ma, quest’ultima, non in zona di
forte passaggio pedonale perché
«pernoiéimportantechelagente
nonentridistrattamente mache
ciconoscamagariconil passapa-
rolaepoi (ri)conoscalaqualita del
prodottoed attraverso questo sia
invogliataatornare sposando an-
chelanostrafilosofia. Dal succes-
sochestaavendooltre cheil con-
sumo sul posto anche ’homedeli-
very con le scatole che abbiamo
progettato e brevettato direi che
gidadistanzadiunannodall’aper-
turasiamo abuonpunto». Unri-
sultato perfino superiore alle
aspettative dunque, soprattuttose
paragonato a quello di Bergamo.
«Questione di diffidenza, di una
certachiusuraalle novita, di posi-
zionamento e soprattuttodiscelta
commerciale: aBergamo offriamo
un servizio completo di caffette-

ria-pasticceriasiadolce che salata,
nonspecificodigelateria sul quale
hannoinvece puntato alcunimar-
chi che sisono piazzatiin posizio-
ne strategiche di passaggio».

Ma qualche passo in piu per
scegliere un gelato che ha tuttii
requisiti perstare al vertice della
qualita varrebbe proprio lapena
diesserefatto. Nienteinvenzioni
strane, frutto di quella creativita
farloccache davvero spessolascia
iltempo che trova, ma gustidella
tradizione espressiallamassima
potenza.

Riccardo Schiavihagirato]'Tta-
lia per trovare il fornitore giusto
perlenocciole trilobate che arri-
vano da Alba; il pistacchio che &
naturalmente di Bronte;ilimoni
sfusati da Amalfi;le castagne sec-
chedaCalizzano. Sul territorioha
sceltolafruttaele erbe aromati-
che:lefragoleelefragoline arriva-
nodallaValleImagna;lamentaed
ilbasilico dagli orticoltoridei colli;
leciliegieselevaaraccogliereda
solo (in diverse varieta con matu-
razione a scalare) dal Micheletti
diBolgare. Rispolverandoricette

d'untempo ed applicandole tecni-
chemodernehatrovatoidosaggi
giusti per produrre il gelato allo
yogurtelozabaione senza aggiun-
gere né aromi, né conservantiné
grassiidrogenati (soloaddensanti
estabilizzanti, quelli siimprescin-
dibili, manaturali comelafarina
di carrube).

Non soddisfatto, per fare un
passoulteriore, c’erabisogno per
igustiallacremacheancheil latte
avesse qualcosa in piu rispetto a
quello comunemente utilizzato.
Edeccocheilaboratori,dotatidi
pastorizzatore, hanno potuto ri-
cevereil latte fresco ogni mattina
—ilgelatoartigianale, per gustarlo
al meglio, va mangiato entro la
giornatain cuiviene fatto- diret-
tamente dalle stalle della zona.
Quelle 2-3 linee di grasso in pitt
fannoladifferenzaeconsentono
diutilizzare meno panna con ef-
fetti beneficisiasul gusto che sul
contenuto calorico. Trovatalari-
cetta ottimale nell’impasto, la
mantecatura diventa un fatto
meccanico, non ¢ dentro lamac-
chinachenascelaqualitaimanelle
scelte che vengono effettuate a
monte. Come quellaappunto, fon-
damentale, di dotare ogni punto
venditadellaboratorioedelle at-
trezzature necessarie per poter
produrre direttamente il gelato
partendodagliingredientidibase,
selezionati e freschi, di stagione
(lafruttain eccedenza viene ab-
battuta ed utilizzata quando nel
momento del bisogno).

Concettisuiqualinonsideroga
e tanto per fare un esempio ogni
laboratorio,da AlmennoaMilano
finoaPorto Cervo, hal’allevatore
diriferimentoperlafornituradel
latte fresco. Seguono passaggiac-
curaticon dosaggi e tempi calibra-
tialgrammo ed al secondo. Il tutto
per fare un grande gelato, forse
troppo «colto» per essere compre-
so ed apprezzato da tutti.

Ma Riccardo Schiavi lo ha gia
ricordato sopra: non cerca facili
consensi maunaclientelaattenta
escrupolosa, desiderosadiappro-
fondirelaconoscenzaattraverso
laffinamento del gusto. Che ris-
pecchi, in fondo, il suo carattere
edilsuoapproccioallaprofessio-
ne.

pizzaintab

pizzeria e ristorante

il mercoledi sera pizza a

Strada Regia 1/3, Mapello (BG)
di fronte al centro commerciale Continente
per prenotazioni e take away tel. 035.908367

Street Food

a Brusaporto

TornanoallaCantalupa
di Brusaporto, nel resort della
famiglia Cereaanche sede del tri-
stellato Da Vittorio, gli «Artisti
dello Street Food».

Elevento siannunciaancora
pitingrandedellascorsaedizio-
ne, quando gia era stata definita
lapitgrande kermesse dedicata
allarappresentazionedellatradi-
zione italiana del cibo di strada
maiorganizzataperiniziativadi
unristorante. Martedi prossimo,
30 giugno, ai bordi della piscina
enegli spazicontigui che sconfi-
nanonel grande parcodel Relais
& Chateaux verranno allestite
ben 30 postazioni, ciascunapre-
sidiatadaun’insegnad’eccellen-
za.

Tuttinumeriuno chearrive-
ranno appositamente daognian-
golo d’Italia per confezionarela
loro specialita gastronomica da
degustare «al volo», cucinata e
servita in presa diretta per uno
show cookingchesiannunciadi
grande effetto. Tra le novita ri-
spetto alla precedente edizione
sisegnalalapresenzadell’Antica

Corte Pallavicinadi Polesine Par-
mense conisuoi meravigliosisa-
lumi, Culatellodi Zibelloin testa;
del barbecue gestito dalla Phil’s
Slow Smoked America;diFranco
PepedaCasertaconlaceleberri-
ma pizza a «libretto»; della por-
chettapiufamosa,quelladiAric-
ciadiAlfredo Venditti;da Paler-
mo di Tony Lo Coco de I Pupi di
Bagheria con i pani ca meusa.
E poitantissimo altroimpre-
ziosito dagliabbinamenticon vi-
niimportanti (gliChampagne di
Pommery;iTrentoDocdiFerra-
ri;iValpolicelladi Allegrini), birre
selezionate e cocktail acuradella
Campari. Allieteranno la serata
leesibizioni degliartisti distrada,
acrobatie trampolieri, elamusi-
cadellaJazzLang. Nonostanteil
prezzononpopolare (110 euroa
persona: maquel chevienedato
incambio & davvero super) il suc-
cesso delle prenotazioni é stato
superiore alle aspettative, tanto
daaver costrettoi Cereaadichia-
rare sold out con parecchigiorni
dianticipo seppureda350iposti
adisposizione sono saliti a 500.

Napoli, uno degli artisti dello Street Food presenti alla manifestazione

MISCELE PREGIATE
DI CAFFE

IN ABBINAMENTO
A PRODOTTI

DI PASTICCERIA
DI ALTA QUALITA

Pasticceria Bonati Srl » Paladina (Bg) Via Bolis, 15
tel. 035.541533 - fax 035.541107
e-mail: info@pasticceriabonati.it - www.pasticceriabonati.it
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