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ACCADEMIA DEL GUSTO
Al viail corso
per diventare
pizzaioli

orna da mercoledi
prossimo, 15 novem-
bre, il corso «Vorreifa-
reil pizzaiolo».Orga-
nizzal’Accademiadel
GustodiOsio Sotto, braccio ope-
rativo peril settore dellaristora-
zione di Ascom-Formazione. Il
corso,come da parecchianniin
qua, ésvoltodaun maestrod’ec-
cezione, Tiziano Casillo, e garan-
tisceunapienaimmersione nel
mondodellapizza, trattando tut-
tigliaspettifondamentali, dalle
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All'agriturismo Ferdy, a Lenna, anche i cocktail alle essenze di montagna preparati da Nicold Quarteroni

tecniche di impasto alla scelta
delle materie prime, dal bilan-
ciamento del toppingallacottu-
ra perfetta di pizze e focacce.
Praticaeteoriaabraccettoefun-
zionali, in un percorso formativo
delladuratadi40ore,suddivise
in dieci incontri - inizio il 15
novembre, termineil4 dicembre
—che consente ai partecipantidi
acquisire tecniche e conoscenze
peravvicinarsiallaprofessione
di pizzaiolo o per affinare com-
petenze e manualit. «Ilcorsosi

& sempre rivelato utile per chi
cercaun’occupazione e vuole fa-
reil pizzaiolo», dice Daniela Ne-
zosi, direttrice dell’Accademia
del Gusto. «Inquestianniabbia-
movistomolticorsistirealizzare
illorosognodiaprire unapizze-
ria o di diventare degli ottimi
pizzaioli». Sedel’auladimostra-
tivadell’Accademiadel Gustoin
piazzettaDon GandossilaOsio
Sotto. Info e iscrizioni: tel. 035
4185706; info@ascomformazio-
ne.it; www.ascomformazione.it.

L’agriturismo Ferdy
Qualita senza sos

ELIO GHISALBERTI
ella Bergamasca non
c’éunagriturismoche
Ppossa essere nemme-
no lontanamente pa-
ragonatoaquelloche,
in alta Val Brembana,
aipianidiSalvinodiLenna,portail
nome di colui che ’ha creato dal
nulla, Ferdy Quarteroni. In una
ventinad’anniériuscito,conl'aiuto
dellamoglie Cinzia,adarevitaaun
luogo che rappresentalaquintes-
senza della produzione agroali-
mentare e dell'ospitalita, unendo,
inunavisioneilluminata, tradizio-
neeinnovazione,impresaefonda-
menticulturali. Unapiccolarivolu-

zione, rispettoacomestavanoevol-
vendo,opermegliodireinvolvendo,
levicendenelcompartoagricoloe

turisticodellavalle. Nel corsodegli

anniquello che, all'inizio, erapro-
babilmenteunsognosiémateria-
lizzato a un ritmo sorprendente.
Allacascinadelleorigini,cheancora
oggiospitalesaleadibiteallaristo-
razione, si sono aggiunte le stalle,
quindiledificiocheospitalestanze
(rifinite ciascunaconlegnodiver-
s0),ilcentrobenessere, glispazide-
dicatiall’accoglienza. La passione
diFerdy per l'allevamento del be-
stiame tipico dellavalle (bovini di

razzaBrunaAlpinae capredirazza

Orobica) si & avvalsa anche degli

spazi estivi in Val d'Inferno sopra
Ornica,dovelospitalitaagrituristi-
cadiventacomplementaredestate.
Dalle materie prime ecco nascere
iprodotti cosmetici abase dilatte
dicaprae fioried erbe officinalie,
con queste ultime, gli amari eili-
quori,oltreche, naturalmente, ifor-
maggi eisalumiservitiatavola.In
apparenza sembrava che ad evol-
versimeno, nell'offertaagrituristi-
catargata Ferdy, fosse stato, negli
anni, proprioil servizioristorazio-
ne. Entrando nel dettaglio di quel
che arriva in tavola, si percepisce
cheanchequiilcambiodipassoce
stato,eccome. Certononnellafilo-
sofiadibase,bensinellaqualitadei

singoliprodottidicasa, protagonisti
nel menu degustazione (costa 32
euro bevande escluse). Percorso
completato? Assolutamente no.
Grazieancheallentratainscenadei
giovanidicasa,Alicee Nicolo, ilpro-
gettovaavantisenzasosta. Abreve
sara pronta la nuova struttura a
fiancodelnucleooriginale. Ospite-
rail caseificio, lecellediaffinamen-
toestagionatura,l'auladidattica,lo
showroomeilnegozio. All'inaugu-
razione si brindera anche con i
cocktail studiatierealizzatidaNi-
colo. Lagriturismo Ferdyéinlocali-
taFieniliai PianidiScalvinodiLen-
na,sempreaperto (tel. 0345.82235,
www.agriturismoferdy.com).

L’ECO DI BERGAMO
VENERDI 10 NOVEMBRE 2017

Tiziano Casillo sara all’Accademia del Gusto di Osio Sotto

Maisdell’'Isola
Il rilancio parte
con menu ad hoc

wssssm Con la presentazione
del progettodi Promolsola,che
vede come protagonistaprinci-
palelafarinadimaisottenutadal
Nostrano Isola Bergamasca, si
chiudeil cerchiodellariscoperta
e dellariproposizione delle va-
rietadimaistipiche del territo-
rio della nostra provincia.
Selezionate e conservateacu-
radell’Istituto di Maiscolturadi
Stezzano, sono gia ben avviati,
infatti, i progettidivalorizzazio-
nedelloSpinatodi Gandinoedel
RostratodiRovetta. Tutte varie-
tapoco produttive maaltamente
qualitative e organoletticamente
pregiate, oltre che adatte alla col-
tivazionebiologica, appartenen-
ti alla grande famiglia dei mais
vitreio semivitrei (gliibridi mol-
toproduttividiorigine statuni-
tense hanno chicchi piti teneri,
che forniscono farine decisa-
mente meno gustose). Dunque
I'Isola Bergamasca si inserisce
conilsuomais - erelative farine:
bramata, semintegralee fioretto
-nel paniere, o per meglio dire
nel «polentiere», d’eccellenza
dellatradizione agroalimentare.
Ma il progetto di Promolsola,

supportato da Cameradi Com-
mercioeAscom, presentato nei
giorni scorsidal presidente Sil-
vano Ravasio nella meraviglia
del Castello di Solza, & ben pit
ampioearticolato. Siallarga, in-
fatti, allealtre produzionidiqua-
lita del territorio, per arrivare,
infine, sullatavoladeiristoranti
attraversomenudedicatichele
valorizzi. Come quello che, ati-
tolo d’esempio, & stato servito
agli ospiti durante la serata di
presentazione, svoltasiloscorso
7 novembre. Graziano Foresti,
cuoco e patrondel ristorante la
Cortedel NocediVillad’Adda, ha
realizzato piattiche hannovisto
protagonistele materielocali:la
farina dimais Nostrano, natural-
mente, e la carne bovina del-
Tazienda Michelia SottoilMon-
te;isalumidellaCascinaRiguri-
daaVillad’Adda;iformaggidella
Colombera a Sotto il Monte e
dell’'azienda TosiaFilago. Il tutto
abbinato ai vini di Sant’Egidio
(Sotto il Monte) e di Tassodine
(Villad’Adda) e allabirra Amais,
realizzata unendo alla cotta la
farinadimais Nostrano dalbirri-
ficio Maspy di Ponte San Pietro.

Silvano Ravasio di Promolsola con Graziano Foresti, cuoco della Corte

del Noce a Villa d’Adda

La Pescheria & La Gastronomia

BERGAMO
Via Bianzana, 19 - Tel 0354172651
Via Iv Novembre, 68 - Tel 035257132

CAPRIATE SAN GERVASIO
Via Papa Giovanni XXIII, 4
presso centro servizi L'Onda - Tel. 0290929430

CASHE&CARRY via Bianzana, 19 - Bergamo
et 2 . .

CLUSONE
Via Gusmini, 3 - Tel. 034625985
TREVIGLIO

Via Terni, 47/B - Tel. 036325985
BASIGLIO (MI)

Piazza Marco Polo 3, presso
Viaggiator Goloso NUOVA APERTURA!
- Tel.0354172611
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Nella Guida Vini Plus
almeno un bergamasco

SOMMELIER

Al Rosso della Bergamasca
Igp Donna Marta 2012

le 4 rose camune. Il 27
novembre la presentazione

mmssm Lapresentazione uffi-
ciale é previstaperlunedi 27 no-
vembre in quel di Milano (al We-
stin Palace).

Circolano, pero,le prime indi-
screzionialriguardodeiviniche
ladelegazionelombardadell’Ais-
Associazioneitalianasommelier

DONNA
MARTA

ROf50
Bergamascn
LGT,

Bergamasca Rosso Donna Marta

ha messo tra i migliori assaggi
sulla Guida Vini Plus 2018.

Almenouno, & gia certo, e ber-
gamasco: al Rosso della Berga-
masca Igp Donna Marta 2012 i
sommelierhanno assegnatole 4
rose camune, il simbolo che
identifica quei vini che eviden-
ziano eccellenti qualita organo-
lettiche, interpretano molto cor-
rettamente 'espressivitadel vi-
tigno e sono coerenticonlacul-
tura enologica del territorio di
appartenenza.

Unriconoscimentiche vaad
aggiungersi a quelli che Marta
Mondonico,donnadel vinoalla
Tenuta Le Mojole a Tagliuno di
Castelli Calepio, hagiaottenuto
anche nei concorsi internazio-
nali traBerlino, Bruxelles e Lon-
dra.



