











che ho scoperto e mi piace utilizzare: ne risulta un menu
molto diversificato.

Ho piena liberta nella scelta degli ingredienti e nella lavo-
razione perché i proprietari hanno fiducia nel mio gusto.
Devo solo stare attento a non andare sopra il mio food
cost”.A questo proposito il ristorante ha anche dei piatti a
basso prezzo per gli avventori,come sandwich o

pizze.La creativita degli abbinamenti non
puo far dimenticare che il titolare del
“b” si chiama Abdul Qayum Kar-
zai: 'vomo d’affari istruito in
America che ha visto la pro-
pria vita cambiare quando

il fratello Hamid ¢ di-
ventato nel 2004 il pri-
mo presidente eletto
dell’Afghanistan,

dopo essere stato il
capo del governo

ad interim nomina-

to dalla Conferen-

za di pace di Bonn

del 2001. Anche il
fratello imprendi-
tore si ¢ interessa-

to alla politica € ha
iniziato a viaggiare
per il mondo: per un
certo periodo € stato
anche membro dell’As-
semblea Nazionale (“Wo-
lesi Jirga” uno dei due rami
del Parlamento di Kabul) come
rappresentante della provincia di
Kandahar.

Di recente si ¢ dimesso - ufficialmente per

motivi di salute - ma continua il suo impegno a Baltimo-
ra come presidente dell’associazione “Afghans for Civil
Society”, fondata nel 1998 e attiva nella difficile ricostru-
zione morale di un paese che non ha del tutto sconfitto
i talebani. In questi anni il fratello del presidente ¢ stato
aiutato nelle attivita di ristorazione dai cugini e da altri

familiari, ma ha comunque impresso uno stile personale.
Per esempio ha da poco realizzato un sogno che covava
fin dai tempi dell'universita: un’azienda agricola che pro-
duce esclusivamente prodotti biologici a servizio dei tre
ristoranti. Se di solito un asterisco sul menu indica che un
alimento potrebbe essere surgelato, nei ristoranti dei Kar-
zai significa invece che la melanzana, il pomodo-
ro o il cavolfiore sono stati raccolti il gior-
no stesso alla “Fig Leaf Farm” (fattoria
della foglia di fico), a circa venti
chilometri da Baltimora.
Morosini deve la sua fortu-
na all’incontro con la fa-
miglia Karzai, ma non
dimentica gli anni
dell’apprendimento
a Bergamo. “Ho fre-
quentato 1'Istitu-
to Alberghiero di
Nembro e ricordo
i professori di cu-
cina Angelo Bom-
bardieri ed Enzo
Maraviglia - spiega
-. Devo soprattutto
ringraziare la mia
mamma per il palato,
perché mi ha cresciu-
to preparando piatti de-
liziosi”. Durante la scuo-
la lo chef bergamasco ha
mosso i primi passi nel risto-
rante “Roncola” dell’omonimo
paese dellaValle Imagna e all’'Hotel
“Garden Club Toscana” a San Vincenzo.
Dopo il diploma ha lavorato un’estate all’ho-
tel “Chalet Royal” di Veysonnaz in Svizzera e qualche tem-
po all’’Oktoberfest Stube” di Bergamo, allora appena aper-
to dal suo compagno di scuola Simone Lorenzi insieme a
un socio. Per il futuro, Morosini intende continuare il lavo-
ro al“b” e in contemporanea aprire un’attivita di importa-
zione di vini e cibi italiani.
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APPUNTAMENTI

o ® FINO AL 12 MARZO

Invito a cena con delitto
. " nei ristoranti bresciani

Anche quest’anno nei ristoranti bresciani torna “Brividi in provincia.
Cene con delitto”, il tour enogastronomico-letterario abbinato al festival
della letteratura poliziesca “A qualcuno piace giallo”, in programma dal
17 al 22 marzo nella citta della leonessa. La rassegna, in calendario fino al
12 marzo, propone nove “cene in giallo” che daranno modo di divertirsi
e di vivere in prima persona storie appassionanti gustando le delizie
della tradizione e della terra bresciana.

A intrattenere e coinvolgere i commensali ci penseranno gli attori-ani-
matori del Teatro Telaio. Le cene sono a pagamento, con menu a prezzo
fisso che varia da ristorante a ristorante, a seconda della tipologia e delle
proposte. Per partecipare € necessario effettuare la prenotazione con
una telefonata al ristorante prescelto. Ecco le prossime date: martedi 24
febbraio ristorante trattoria Ca Noa a Brescia (tel. 030 381528) “Il morto
¢ servito”; mercoledi 25 febbraio ristorante Ginepro sulla strada pano-

e

IL 7 MARZO

Per la giornata

dei Bed&Breakfast
soggiorni

a meta prezzo

er il terzo anno consecutivo il

7 marzo prossimo si festeggia la
Giornata Italiana del Bed and break-
fast.
Organizzato dal maggiore portale ita-
liano del settore, www.bed-and-bre-
akfast.it, 'evento coinvolge migliaia
di strutture extra-alberghiere che,
per l'occasione, offriranno soggiorni
a meta del prezzo regalando un per-
nottamento gratuito su due. Il B&B
consente di vivere da vicino luoghi,
tradizioni, culture e gastronomia.Che
si scelgano piccoli centri, colline o
dimore storiche, i soggiorni diventa-
no l'occasione ideale per partire alla
scoperta della ricchezza del nostro
paese. In provincia di Bergamo sono
un centinaio le strutture affiliate al
circuito che promuove liniziativa.
Si va da appartamenti storici in Citta
Alta al Castello della Botta a San Pel-
legrino, con tanto di saloni affrescati
e parco, a camere doppie con bagno
inserite in strutture decisamente piu
moderne, nei pressi dei laghi o nel-
le valli bergamasche. Cio che pero
accomuna ogni struttura sono gli
standard qualitativi e 'attenzione al
servizio al cliente, assicurati dal ri-
spetto del Decalogo dei B&B italia-
ni, le dieci regole d’oro che i gestori
aderenti alla manifestazione si sono
impegnati a seguire per assicurare ai
loro clienti un profilo qualitativo piu
alto e differenziato.
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ramica Iseo-Polaveno (tel. 030 9840047) “Una raccapricciante sorpresa”;

giovedi 26 febbraio ristorante Campo dei

miracoli con “Osteria di Bacco” di Piam-
borno (tel. 0364 46339 - 0364 532976)
“Mezzogiorno di sangue”; giovedi 5 mar-
7o ristorante Giardino di Paderno Francia-
corta (tel. 030 657195) “Un pranzo con
mistero”; e giovedi 12 marzo ristorante
La Piazzetta di Artogne (tel. 0364 589162)

“Certi inconfessabili segreti”.

Salumi senza segreti con il corso Onas

Si svolge nel mese di marzo, e
termina con un esame teorico-
pratico il 7 aprile prossimo, il primo
modulo del corso per aspiranti assag-
giatori di salumi organizzato a Love-
re, con il patrocinio della Comunita
Montana Alto Sebino, dall’Onas. L'As-
sociazione no profit, nata nel 1999 e
organizzata in Delegazioni provincia-
li e regionali, ha come finalita quel-
la di formulare una valutazione dei
caratteri organolettici dei salumi, in
particolare di quelli tipici legati al ter-
ritorio per favorirne la conoscenza e
la diffusione. Il corso prevede appun-
tamenti serali settimanali, a partire
dal 3 marzo, durante i quali si parlera
di analisi sensoriale, del suino, delle
materie prime nella produzione dei
salumi, delle categorie di salumi e di
Dop - Igp- St.Appassionati ed esperti

gastronomi possono cosi avvicinarsi
ai segreti del fantastico mondo dei
salumi e godersi, al termine di ogni
lezione, le degustazioni preparate
ad hoc. Per quanto riguarda la realta
bergamasca, a farla da padroni nel
campo dei salumi sono i prodotti
derivati dall’allevamento del maiale
e dalla lavorazione delle sue carni,
uno su tutti il salame, per il quale re-
centemente ¢ stata fatta domanda di
concessione di Dop. Realizzato con
carni fresche di “suino pesante ita-
liano”, 160 Kg circa, la parte magra
(coscia, spalla e coppa) nell'impasto
deve essere il 70-75%, 1a parte grassa,
ricavata dal sottogola o pancettone, il
restante 25-30 %, macinato con una
grana di 8 millimetri e aromatizzato
con pepe nero nella dose minima di
80 grammi ogni 100 Kg di prodotto,
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Dai bolliti al cioccolato,
: menu a tema
; - per tutti i gusti

Villa Borromeo a Senago

=

O gni scusa € buona per sedersi attorno ad un tavolo.Al Risto-
rante Roof Garden (www.roofgardenrestaurant.it), situato
all'ottavo e ultimo piano dell’'Hotel San Marco di Bergamo, con
terrazza panoramica sulla citta, la serata dei bolliti, interpretati
alla lombarda e alla piemontese, ¢ il lunedi e prevede anche buf-
fet di formaggi e di dessert al prezzo fisso di 60 euro a persona.
Tutt'altra atmosfera si respira al Vecchio Tagliere di Nese, Alza-
no, ambiente informale e goliardico, dove 'appuntamento con i
bolliti misti ¢ il mercoledi sera. Restando in provincia, un indirizzo
sempre piu interessante per le proposte gastronomiche che lo

frutteto di casa. Nella bellissima Villa Borromeo (www.villasan-
carloborromeo.it) di Senago, provincia di Milano, dimora storica
del Trecento oggi sede di un museo, del ristorante The City e di un
hotel 5 stelle lusso, tutti i venerdi si puo cenare con accompagna-
mento musicale, mentre sabato 28 febbraio si celebra il Carnevale,
con una serie di momenti dedicati al cibo: alle 15 la merenda dei
bagaj, alle 17 il te delle sciure, alle 19 I'aperitivo dei cumenda e
alle 20.30 la cena buffet meneghina. '8 marzo invece ¢ la data
dell’ormai tradizionale Cena di Beatrice, dedicata alla Festa delle
Donne. C’¢ solo I'imbarazzo della scelta.

chef Fabio Borgonovo offre ai suoi commensali ¢ Villa Giavaz-

zi (www.villagiavazzi.it), storico I'edificio nel centro di Verdello.

1l prossimo appuntamento ¢ per il 26 febbraio alle 20.30 con il

cioccolato: Sformatino di scarola, Formaggella di capra e gocce -, =
di cioccolato fondente; Ravioli al cacao e cinghiale su crema di

cipolle rosse; Stinchetto di maiale glassato servito con soffice pa- -
tata schiacciata alla maggiorana e pepe nero, salsa profumata alle

fave di cacao; Dome di duo di cioccolati con crumble di nocciola, =
caffe e frivolezze, vini in abbinamento, a 35 euro a persona, Sono
ottimi motivi per non restare a casa.A questa cena segue quella a = v e
base di verdure, fissata per il 19 marzo. Stesso tema per la serata

del 22 marzo al ristorante I Cappuccini (Www.cappuccini.it) di < g e i
Cologne, Franciacorta: sulle tavole di questo ex convento di fine 3 —_— ol |
‘500, dove si puo anche pernottare, tutti i prodotti dell’orto e del 7 ristorante Roof Garden
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vino rosso, spezie ed aglio fresco pe-
stato e messo in infusione nel vino.
L'impasto viene insaccato in budelli
crespone (tratto iniziale del colon)
o cresponetto (tratto interno del
colon), seguono la legatura a mano
e la stagionatura, che non deve es-
sere inferiore a 40 giorni e avviene
in luoghi freschi ed areati. Non solo
salami, ma anche cotechini, salsicce,
prosciutto, pancette e lardo, tutti
rigorosamente “alla bergamasca”, e
altri ottimi salumi come coppe, bre-
saole, culatelli, fiocchi, spalle ed altri

Concorsi, stand e degustazioni
alla storica fiera della carne

Sabato 28, domenica 29 e lunedi 30 marzo avra luogo a Rovato la 120esima edi-
zione di Lombardia Carne, Fiera Nazionale dedicata alla carne bovina, appunta-
mento storico di grande importanza per I'allevamento e I'agricoltura, che richiama
ogni anno circa 10mila visitatori. Ecco gli appuntamenti salienti: sabato 28 marzo
prendera il via la 14* edizione del concorso El salam pi6 bu della Franciacorta: gli
allievi del corso norcini di Rovato si esibiranno nella preparazione della caratteristica
salsiccia di castrato, mentre nella giornata di domenica si esibiranno di nuovo nella
preparazione del salame nostrano. Protagonisti anche i becher (macellai) rovatesi
che esporranno sezionature di carni bovine ed equine. Presenti per il settore bovino
Andrea Guarneri, la cui macelleria ¢ stata insignita del riconoscimento di negozio
storico di rilievo regionale, Franco Lancini, docente dell’associazione norcini bre-
sciani, e Federico Fossati; presenti inoltre le macellerie equine Pelleri e Marinoni.
Esporranno il Consorzio Carni Bovine Scelte, il consorzio allevatori bresciani car-
ni bovine e il sindacato macellai. Domenica 29 marzo le giurie saranno impegnate
nell’attivita di monitoraggio e preselezione del bestiame e i migliori esemplari, scelti
tra le dieci razze in esposizione da una commissione composta da alcuni esperti del
settore zootecnico, verranno premiati nel primo pomeriggio. La tre giorni, arricchita
da stand espositivi di formaggi, miele e vino da assaggiare e acquistare, si chiudera
nella mattinata di lunedi con il tradizionale mercato merceologico, appuntamento
che si rinnova a Rovato da oltre 500 anni.

ancora non avranno piu segreti. Info:
tel. 035 4349821.
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b s “Damare”, il pesce crudo

Tre cuochi nati e cresciuti a Ber-
gamo dedicano un libro con 40
ricette ai frutti del mare, all’essenzia-
lita del pesce crudo. Gli autori sono
i fratelli Enrico e Roberto Cerea, €
Paolo Rota (loro cognato), del risto-
rante Da Vittorio, marchio di eccel-
lenza nel mondo della ristorazione e
dell’accoglienza. Uno stile culinario

i esaltato da Vittorio

serviti con la polenta; gli scamponi
al vapore con la maionese leggera;
il trionfo di crostacei e molluschi in
court-bouillon di verdure;il branzino
in crosta di pane al sale; il gran frit-
to in olio extravergine di oliva ser-
vito nella padella di rame.Tra le piu
recenti ricette, messe a punto con
tecniche di cottura ed accostamen-

ti ricercati, annoveriamo: linguine
con ostriche affumicate, crema aci-
da e vongole; filetti di sogliola, salsa
allo Champagne e caviale; fondo di
filetto di rombo con testina di vitello
gratinata. “Trovare gli accordi giusti
¢ esaltante - afferma Enrico Cerea -.
Con il crudo si arriva all’essenza, alla
sopraffina naturalita, al centro della

inconfondibile, vivo e vitale da oltre
40 anni, grazie all’intuizione del fon-
datore, il papa Vittorio, e all’evolu-
zione compiuta dai figli. Evoluzione
che oggi ha portato il locale di Bru-
saporto alla creazione di piatti che
tutt’oggi contraddistinguono lo stile
del ristorante: i moscardini al verde

Postfazione

Quique Dacosta
si svela sul libro-web

uique Dacosta non ha certamente bisogno di presenta-

zioni. E ormai considerato uno dei pit grandi chef spa-
gnoli, figlio di quell’onda lunga aperta da Adria. Ha appena 35
anni e tanti piatti di successo alle spalle. Nel suo locale a Denia,
cittadina della comunita valenziana, ¢ cresciuto fino a conqui-
stare la doppia stella Michelin. La sua ultima frontiera ¢ il “libro-
web”, un innovativo matrimonio fra media (messo a punto con
I'editore Montagud) in cui Quique riassume 6 anni di cucina
del Poblet.“Stampato avrebbe richiesto 1.700 pagine - afferma
-, quindi abbiamo ritenuto piu opportuno sfruttare in abbinata
anche il formato elettronico, con una card per I'accesso a un
sito in parte pubblico, in parte privato.I video sono utili per
chiarire punti oscuri delle ricette o portare suggestioni a tutto
campo, sulle erbe di Denia come sul nostro concetto di colti-
vazione del riso. Siccome amo I'Italia il libro ¢ stato tradotto
anche in italiano”. Il volume, stampato, in edizione di lusso di
gran formato, ha oltre 300 pagine, che fanno conoscere per la
prima volta la filosofia e il pensiero di Dacosta.

Quique Dacosta
Distributore in Italia:

www.vandenbergedizioni.it
contatto: Anna Morelli
tel./fax: +39 0583-357002
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DAMARE. Pesce Crudo
40 ricette di Enrico Cerea,
Roberto Cerea e Paolo Rota.

Prefazione di Vittorio Feltri

di Defendente Febbrari

materia”. Il libro “Damare” ¢ un gio-
iello indispensabile per chi vuole co-
noscere e apprezzare ancora di piu
il pesce e le sue ricette. Non a caso
il titolo racchiude il significato si, di
ricette a base di frutti provenienti
dal mare, ma ancor di piu di ricette
da amare.

Nelle cucine
di Andrea Palladio

r I Yra le nuove proposte edi-
toriali dedicate al buon

mangiare e bere merita una
segnalazione il volume “Nelle
cucine di Andrea Palladio”,
edito da Terra Ferma. Oltre a
rendere onore al padovano
Andrea di Pietro dalla Gondola, nato cinque secoli fa,
descrive le sue invenzioni architettoniche nel proget-
tare quegli spazi d’'uso quotidiano, come le cucine,
che lo hanno reso celebre. Luoghi che da quel mo-
mento in poi nobilitarono la professione dei cuochi.
Ed ¢ a cinque cuochi famosi che sono affidate la se-
conda e la terza parte del libro dove, dopo tanta cre-
ativita artistico architettonica, vengono illustrati cin-
que “progetti gastronomici”. Non le solite e semplici
ricette o un piatto ben fotografato ma vere invenzioni
dall’impianto quasi architettonico che precedono le
“traduzioni” di alcune ricette ispirate da trattati ga-
stronomici del Cinque e Seicento, interpretate in
chiave attuale. Giuseppe Barbieri, Paolo Marchi, Raffa-
ele Girotto, Annika Mayor, Giancarlo Perbellini, Nico-
la Portinari ed Emanuele Scarello spalancano le porte
di mondi artistico-architettonici e gastronomici affa-
scinanti e insolitamente originali.




Speal

Specialita alimentari

ma non solo...

Commercio di prodotti ittici (freschi e surgelati)
verdure, prosciutteria, selvaggina,
carni, torte e prodotti di catering.
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Medolago (Bg) Via Bergamo, 16 - tel. 035.902333 - fax 035.902669
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Un pranzo cosi, ad un prezzo cosi
e solo a mezzodi!

a Locanda del Punto ¢ una trattoria caratteristica dove la qualita dei

menu, la professionalita e la cordialita del personale vi fara sentire
come a casa vostra. La trattoria vi propone le specialita della cucina
tradizionale italiana e mediterranea, variando appetitosi menu tutti i
giorni con prodotti di primissima qualita, privilegiando quelli del territorio
(D.O.P, .G.P) ed anche alimenti biologici. Alla Locanda del Punto
troverete dai pranzi di lavoro con menu a prezzo fisso alle proposte alla

carta anche per i palati pite esigenti, il tutto accompagnato da un buon

assortimento di vini di qualita (D.0.C., 1.G.T.).
da Silvia a Gorle, meniu a prezzo fisso a partire da 9 euro.

Punto

5,5 c Ristorazione
Qualita garantita da ~ Tavenine

Locale ed azienda certificati
con il Sistema Qualita Aziendale ISO 9001:2000

via Roma, 16 - Gorle (BG) - Tel. 035.302.444

storazione anche da: Trattoria I Portici - via delle Canovine, 46 - Bergamo - Tel. 035.310.814





