Saldi di fine stagione

In Lombardia prendono il via il 5 gennaio i saldi di fine
stagione e si concluderanno il 5 marzo. Per il corretto
acquisto degli articoli in saldo, Ascom Confcommercio Bergamo
ricorda alcuni principi di base: la possibilita di cambiare il
capo e generalmente lasciata alla discrezionalita del
negoziante, a meno che il prodotto non sia danneggiato; non
c’'e 1'obbligo della prova dei capi; le carte di credito devono
essere accettate da parte del negoziante; i capi proposti in
saldo devono avere carattere stagionale o di moda ed essere
suscettibili di notevole deprezzamento se non venduti entro un
certo periodo di tempo; il negoziante ha 1’obbligo di indicare
il prezzo normale di vendita, lo sconto e il prezzo finale.

Vorrei fare 1l gastronomo

Parte martedi 29 gennaio il corso “Vorrei fare il gastronomo”.
Un percorso professionalizzante dedicato a chi ha intenzione
di accedere alla professione di gastronomo e agli operatori
che vogliono migliorare la propria preparazione ed il
servizio. Le quattro lezioni, di tre ore ciascuna, trattano
l'’organizzazione di wuna gastronomia, 1Lle componenti
nutrizionali dei piatti, le preparazioni a base di pesce,
carne, vegetariane e vegane, il food cost, la conservazione
dei prodotti, la presentazione delle ricette e il packaging.
In cattedra la chef Francesca Marsetti, prima donna chef alla
Nazionale Italiana Cuochi e noto volto televisivo de “La prova
del cuoco”. Per informazioni e iscrizioni:
info@ascomformazione.it.
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Caffetteria per la
ristorazione

L'Accademia del Gusto propone un corso sulla caffetteria
dedicato esclusivamente ai ristoratori. Saranno quattro
lezioni tenute da Maurizio Valli, titolare del Bugan Coffee
Lab, perfezionista dell’arte della preparazione ed estrazione
del caffe, autorevole e apprezzato docente in materia. Valli,
buon conoscitore delle piantagioni del Centro America,
dell’Etiopia, dell’Africa e dell’Asia, negli anni ha acquisito
la cultura del caffe, ha vinto premi ed & diventato “Miglior
Barista d’'Italia“ nel 2015. Durante le lezioni, il docente
spieghera ai corsisti i metodi della raccolta, della
lavorazione, del trasporto e della tostatura del caffe fino ad
arrivare a svelare 1 segreti di come fare un espresso
perfetto, fondamentali per rendere una cena indimenticabile.
Tra 1 temi trattati anche 1 diversi abbinamenti gastronomici.
I1T corso inizia lunedi 28 gennaio e continua il 4, 1'11 e il
18 febbraio dalle 15 alle 18. E' rivolto ad un massimo di 10
partecipanti. Per informazioni e iscrizioni:
info@ascomformazione.it

Ascom, al via 1la campagna
convenzionli 2019

Anche quest’anno Ascom Bergamo lancia la campagna convenzioni
che da la possibilita alle imprese di farsi conoscere e di
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aumentare la propria visibilita tra i commercianti e le
imprese del turismo e dei servizi di Bergamo. All’iniziativa
possono aderire strutture e imprese del territorio che
spaziano dal settore dei trasporti a quello dei viaggi,
passando per alberghi, centri benessere, agenzie viaggi,
parchi divertimento, ristoranti, luoghi culturali e altro
ancora. Quello delle convenzioni e un fenomeno in crescita.
Sempre piu aziende puntano sugli accordi con enti e
associazioni come azione di marketing, perché permettono di
aumentare la visibilita e di intercettare nuovi clienti.

«Il vantaggio é davvero grande. In pratica si accede
gratuitamente a una mailing list di centinaia di possibili
nuovi clienti, senza l’impegno di recuperare gli indirizzi e
di inviare la proposta. Con in piu la garanzia di un mediatore
serio e ritenuto affidabile» spiega Giorgio Lazzari,
responsabile marketing di Ascom Confcommercio Bergamo.

L’Associazione con la sua ampia rete di associati e di clienti
offre una opportunita preziosa in questo senso. «Molte aziende
hanno gia approfittato della visibilita e della pubblicita che
lavorare con un’associazione come Ascom Bergamo pu0 garantire
— dice Lazzari — con 1l nuovo anno invitiamo le aziende a
proporci le loro offerte e a entrare a far parte della nostra
rete di sconti. Grazie al pacchetto con le agevolazioni
riusciamo a ottenere due obiettivi importanti: dare visibilita
alle imprese bergamasche e allo stesso tempo offrire un
servizio di agevolazioni ad associati e dipendenti».

Per partecipare alla campagna convenzioni Ascom e sufficiente
inviare una breve presentazione dell’azienda con una proposta
di sconti all’indirizzo marketing@ascombg.it o contattare il
numero 035.4120202. In questo modo si verra inseriti nel ‘Book
convenzioni Ascom 2019’ e segnalati a tutti gli associati e
dipendenti dell’associazione. Il pacchetto della scontistica
verra inoltre pubblicato sul sito internet dell’associazione
nell’apposita sezione e divulgato tramite il giornale online
Ascom larassegna.it e 1 social network.



I 5 1libri da regalare a
Natale

I1 libro e un regalo passepartout, piace quasi sempre. Ecco
allora cinque titoli che ci sono stati suggeriti dal Gruppo
Librai Ascom, che uniscono cucina e narrativa. Da regalare o
da regalarvi per le Feste di Natale. Buona lettura!

Generi di conforto. Ricette del cuore, storie di famiglia e
piccole magie per celebrare il lato buono della vita
di Marisa e Gigi Passera Tea Editore, 2018

4]
3

B

=0 Tt ‘
N
i GENERI N
//~. DI CONFORTO .=
e g .-tt{‘

Si legge come un racconto e mette allegria questo ricettario
insolito, molto diverso da quelli in commercio, con le sue
foto bucoliche e tanto tanto colore. Tra aneddoti, consigli,
ricordi e battute, Marisa (la voce di Radio Deejay) e la
sorella Gigi Passera (nota autrice televisiva e radiofonica)
aprono le porte della loro cucina vivace e stravagante. I loro
piatti si adattano agli stati d’animo che viviamo ogni giorno,
ce li raccontano, e ci aiutano ad affrontarli. Le ricette sono
di quelle che servono quando la vita ti mette alla prova, dopo
una pessima giornata al lavoro, dopo che sei rientrata a casa
una sera d’inverno, col freddo e la pioggia nelle ossa. E
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soprattutto sono facili: ingredienti reperibili ovunque e
poche decorazioni, ma molta sostanza. Luciana Littizzetto
scrive “Questo non & solo un libro di ricette. E un libro di
bellezza, terapeutico, balsamico. E’' confortevole perche ti
insegna ad assaporare un po’ la vita attraverso il cibo buono.
C'eé la cura e la memoria. Ci sono I fiori e gli odori. E poi
c’'e il tempo quello per far riposare gli impasti insieme alle
nostre vite trafelate”.

Natale per tutti
di Marie Laforét Sonda, 2016

‘p-m' li '

I piatti da portare in tavola durante le festivita devono
essere 1in grado di soddisfare le esigenze di tutti 1
commensali. E senza crudelta. Marie Laforét propone 40 ricette
ispirate alle cucine del mondo, rispettose di tutte le
tradizioni religiose, rigorosamente di stagione e 100%
vegetali. Senza dimenticare le piccole golosita da regalare,
come burri e sali da cucina e/o da sgranocchiare in famiglia
come praline e biscottini. E un capitolo dedicato ai grandi
classici della tradizione italiana.

Una di Luna
di Andrea De Carlo La nave di Teseo, 2018



Andrea De Carlo

Una di Luna

Hagnanan L e i Fesrny

I1T nuovo romanzo di De Carlo da voce al doloroso rapporto tra
un padre e una figlia. Margherita € una cuoca intima e
riflessiva nel suo piccolo ristorante a Venezia. Il padre
Achille e stato uno dei piu rinomati chef della citta
lagunare, finché non ha perso tutto a causa delle sue manie di
grandezza. Quando viene chiamato come ospite in un talent show
di cucina Margherita lo accompagna e il viaggio verso Milano
diventa l’occasione per ritrovarsi e superare anni di silenzi
e distanze.

Manuale di cucina per bambini
di Nicol Maria Pucci Editore: Edizioni LSWR, 2018

NICOL MARIA PUCCI
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La cucina & uno strumento ideale per far divertire e rilassare
i bambini, 1i aiuta a concentrarsi e sviluppa la loro
autostima e creativita. Questa guida offre gli strumenti e gli
accorgimenti necessari per cucinare con loro nel modo piu



accurato possibile e con la garanzia del successo. Ci sono
ricette di piatti salati, dolci, salse e sughi, con
indicazioni precise su eta minima consigliata, materiali,
strumenti, norme igieniche e addirittura livello di sporcizia.
Piacera a genitori, nonni, insegnanti.

I1 caso del dolce di Natale e altre storie di Agatha Christie
Mondadori, 2011

“Questo libro & come un pranzo di Natale preparato da un vero
chef. E lo chef sono io!” Cosi Agatha Christie presenta la sua
raccolta in sei gustosissime portate: dall’'antipasto al
dessert, sei indagini dell’inossidabile Poirot e di Miss
Marple, alle prese con rubini scomparsi, omicidi simulati o
reali, inquietanti sogni premonitori, un cadavere ritrovato in
una cassapanca, una coppia di sposi particolarmente litigiosa,
un anziano signore dalla candida barba e dalle abitudini
alimentari troppo prevedibili. E un cesto di erbe selvatiche
che svela le trame di un assassino.



Consorzio Francliacorta,
Brescianini e 1l nNuovo
presidente

Il Consorzio Franciacorta ha un nuovo presidente, e Silvano
Brescianini, classe ’'67, direttore generale di Barone Pizzini.
Brescianini, vicepresidente del consorzio dal 2009 con delega
alle attivita tecniche e di ricerca, raccoglie il testimone
da Vittorio Moretti, patron di Bellavista e Contadi Castaldi,
che negli ultimi tre anni ha guidato l1’unione dei produttori
della Franciacorta. Come vicepresidenti sono stati
eletti Laura Gatti dell’azienda Ferghettina e Francesco
Franzini dell’azienda Cavalleri mentre come ad e stato
confermato Giuseppe Salvioni. L’elezione & avvenuta ieri a
Erbusco nel corso dell’assemblea dei soci e ha rinnovato tutto
il Cda del consorzio.

Nato a Erbusco, Brescianini e cresciuto in cantina. I1 tris-
nonno era un vignaiolo e produceva vino a Erbusco molto tempo
prima che si formasse la Franciacorta. Dopo un’'infanzia
trascorsa tra le vigne, il corso sommelier e 1’esperienza nel
settore della ristorazione 1'hanno condotto in Barone Pizzini,
prima come socio e responsabile del ristornate, poi come
direttore generale. Il suo mandato si annuncia nel segno
della continuita.
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“La Franciacorta € nel mio dna e la passione verso questo
territorio mi accompagna da tutta la vita. Proseguire su
questo percorso anche nel ruolo di presidente € per me motivo
di grande orgoglio” ha detto il neopresidente — Le linee guida
del mio mandato saranno ispirate dal lavoro condotto dai soci
insieme al professore Domenico De Masi. Dalla ricerca sono
emerse 1importanti indicazioni sulle prospettive della
Franciacorta e soprattutto 1’'importanza del lavoro di squadra
e della coesione che, pur essendo gia un nostro elemento
distintivo, dovra essere il punto di forza nella promozione
del nostro vino e del nostro territorio. Le tematiche aperte
sono numerose, ma certamente avranno un posto prioritario il
focus sui mercati esteri e la tutela dell’ambiente.”

“Se per me si conclude oggi l'’esperienza alla guida del nostro
Consorzio, non verra mai meno il mio contributo di passione e
di impegno per i nuovi importanti obiettivi che il
Franciacorta e la Franciacorta si accingono a perseguire. Una
passione e un impegno che, sono certo, ci vedra protagonisti
anche nel prossimo futuro, sulla scena internazionale” ha
salutato Vittorio Moretti.



I1 nuovo Cda

Ecco tutti i componenti del nuovo Consiglio d’amministrazione
del Consorzio: Alberti Camilla, Castelveder — Barzano Giulio,
Mosnel — Biolatti Luigi, Uberti — Biondelli Joska, Biondelli —
Bosio Cesare, Bosio — Brescianini Silvano, Barone Pizzini -
Franzini Francesco, Cavalleri — Gatti Laura, Ferghettina —
Imberti Lara, Ronco Calino - Maiolini Simone, Majolini -
Moretti Vittorio, Bellavista — Nembrini Gianluigi, Corte Fusia

— Pizziol Paolo, Villa Franciacorta — Ricci Curbastro
Gualberto, Ricci Curbastro — Salvioni Giuseppe, Amministratore
Delegato — Vezzoli Giorgio, Le Quattro Terre — Vezzoli

Giuseppe, Vezzoli — Zanella Maurizio, Ca’ del Bosco — Ziliani
Arturo, Berlucchi Guido.

La bonta del panettone

Classico, mandorlato, farcito, con o senza canditi, 1il
panettone e il re incontrastato di tutti i pranzi natalizi.
Sono sempre di piu i bergamaschi che ai prodotti industriali
venduti nei supermercati preferiscono la freschezza di un
dolce artigianale. E non a torto. Pasticceri e fornai prestano
una cura certosina nella scelta di ingredienti di qualita come
conferma Roberto Capello, presidente della Federazione
Italiana Panificatori e dell’Unione Regionale Panificatori
della Lombardia, per 21 anni a capo dei panificatori
bergamaschi Aspan: “I1 panettone e tutelato dal 2005 da un
disciplinare che ne specifica gli ingredienti e le percentuali
minime. Quello artigianale viene prodotto all’inizio di
dicembre perché non ha conservanti, quindi si conserva per
circa un mese. E un processo di produzione lungo e complesso
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che richiede metodo rigoroso, materie prime di qualita e
farcitura di ottima fattura. Il panettone dev’essere ricordato
in bocca e nella testa, non nello stomaco”.

“Le grosse aziende producono panettoni di qualita inferiore
per giustificare il prezzo, pur rimanendo nel valore minimo
stabilito dal disciplinare. Questo ha reso ancora piu buono il
panettone artigiano — spiega Capello — Il gastronomo Davide
Paolini dice che il panettone andrebbe mangiato in tutte le
stagioni, cambiando la farcitura con creme e canditi
differenti: agrumi in inverno, ananas e frutti di bosco in
estate”.

Secondo 1l presidente italiano panificatori, questo tipico
dolce natalizio dovrebbe essere appannaggio del panettiere,
vista la tradizione di prodotto lievitato. Eppure quasi tutti
pasticceri orobici si sono sbizzarriti nella loro personale
ricetta. “Spesso c’eé la tendenza a portare 1’'industria in
pasticceria — afferma Dario Soldo della pasticceria Morlacchi
di Zanica — Noi al contrario per l’'impasto non utilizziamo un
mix di farine gia pronte, ma esclusivamente il lievito madre e
la farina con il marchio Integralbianco del Molino Varvello,
ricca di benefici, certificata dall’Istituto Veronesi. Il
panettone contiene parecchio burro e con le basse temperature
si indurisce, va quindi conservato in una credenza, a una
temperatura di 28 gradi. Tra le novita di quest’anno abbiamo:
il panettone strudel con mele, uvetta, pinoli e cannella; alle
pere e cioccolato; con le albicocche candite”.

Si all’abbinamento con mascarpone, panne o creme, purché
ponderato, in modo da esaltare il gusto del panettone senza
coprirlo, come raccomanda Vittorio Fusari, chef di Balzer: “Io
consiglio una crema pasticcera con arance di agricoltura
biologica con poco zucchero. Attenzione anche ai canditi.
Spesso la gente li toglie perché sono gomme immangiabili. Noi
invece puntiamo su una selezione di frutti, senza mai andare a
inficiare la ricetta tradizionale. Oltre ad arancia e cedro,
aggiungiamo il limone, agrume importante dal punto di vista
nutrizionale e digestivo: 1l suo gusto aspro bilancia la
dolcezza. L'uvetta passa viene invece rinvenuta nel Moscato di



Scanzo”. Anche pasticceria Sant’Anna lo scorso anno ha puntato
su un panettone aromatizzato con il vino dolce. Quest’anno,
invece, torna in voga la tradizione: “Tra 1 nostri fiori
all’occhiello c’e il mandorlato che e basso per distinguerlo
da quello industriale che e piu lievitato — spiega Darwin
Foglieni — Usiamo canditi classici oppure albicocche o
fragoline di bosco, da gustare con una crema pasticcera”. Ma
come riconoscere un buon panettone? Ce lo spiega Riccardo
Schiavi, quarta generazione alla guida de La Pasqualina:
“Prima di acquistarlo e fondamentale saper leggere il foglio
degli ingredienti. 0ggi va molto di moda la parola “lievito
madre”, ma bisogna capire se e ‘vivo’ o ‘in polvere’. Il
primo, infatti, ha bisogno di cure che impegnano l’artigiano
circa mezz'ora al giorno e, grazie a queste attenzioni,
garantisce leggerezza e digeribilita. Quello in polvere,
invece, € un preparato industriale. Da controllare anche 1la
presenza di monodigliceridi, conservanti, non salubri, e
l'utilizzo di aromi. Aromatizzare un panettone con la vaniglia
naturale che costa 600 euro al chilo o con un aroma chimico da
10 euro al chilo fa davvero la differenza. C'e poi la
masticabilita: se non e troppo “ciccoso” in bocca, se
prendendo la pasta sfiocca bene fino in fondo e se, dal
panettone, esce un profumo di burro, vaniglia e agrumi, allora
avrete acquistato un buon prodotto. Ma la prova piu importante
da superare resta quella con il vostro stomaco. Dopo aver
ascoltato i consigli di amici, pasticceri piu o meno
importanti e aver imparato a leggere bene le etichette,
infatti, sara sempre lui a rivelarvi se avete fatto la scelta
giusta”.



Festivita natalizie, uffici
Ascom chiusi 11 24 dicembre

Festivita natalizie. Tutti gli uffici Ascom di Bergamo e delle
delegazioni in provincia saranno chiusi il 24 dicembre.
Riapriranno mercoledl 27 dicembre

Ernst Knam: Sono come in tv

Tedesco di nascita e milanese di adozione, Ernst Knam e uno
dei volti piu popolari della pasticceria italiana nonché uno
dei migliori maestri dell’'arte dolce d’'Italia. Pasticcere,
autore di libri (a gennaio uscira un nuovo titolo dedicato al
cioccolato, edito da Mondadori) e personaggio televisivo, e il
giudice piu temuto di Bake Off Italia talent di pasticceria in
onda su Real Time, che conduce insieme a Benedetta Parodi,
Clelia d’'Onofrio e Damiano Carrara. Dalla sua pasticceria di
via Anfossi a Milano ci ha raccontato come e nata la sua
passione per i dolci e il cioccolato, le sue preferenze a
tavola e un aneddoto divertente.

Da dove nasce la sua passione per i dolci?

Mia mamma circa un mese prima di Natale sfornava i biscotti
speziati, tipici della tradizione natalizia tedesca. In tutta
la casa si diffondeva un profumo e una fragranza che ancora
per me oggi significano “Natale”. Facevo a gara con 1 miei
fratelli per scoprire dove venivano nascosti e rubarne alcuni
nell’attesa delle Feste. 0ggi spero di riuscire a portare
nelle case di chi acquista i miei prodotti la stessa gioia e
soddisfazione.


https://www.larassegna.it/festivita-natalizie-uffici-ascom-chiusi-il-24-dicembre/
https://www.larassegna.it/festivita-natalizie-uffici-ascom-chiusi-il-24-dicembre/
https://www.larassegna.it/ernst-knam-sono-come-in-tv/

Quali sono i piatti che ama di piu?

Sono curioso di natura, non c'e un solo piatto che prediligo
in assoluto; mi piace assaggiare e provare pietanze diverse,
da quelle dolci a quelle salate, soprattutto quando viaggio.
Scoprire materie prime sempre nuove, abbinamenti inusuali e a
volte anche azzardati e per me fondamentale per poi creare
nuove ricette e continuare un percorso di evoluzione della mia
cucina e pasticceria. Ho invece un dolce preferito, & legato a
un ricordo di infanzia, quando la mia tata tedesca preparava
la foresta nera, una ricetta tedesca di cui oggi propongo la
mia versione.

C’e un ingrediente che proprio non tollera?

Cerco sempre di trovare la giusta composizione nella ricetta.
Tra gli ingredienti che non utilizzo molto, c’'e il kiwi.

Come e Ernst Knam in cucina?

Dietro ai fornelli bisogna cercare di mantenere sempre la
calma. Quello che dico sempre, anche ai miei collaboratori, e
che quando si entra in laboratorio bisogna prendere 1’ansia,
l’agitazione, 1l nervosismo, metterli in un cassetto e
chiuderlo finché non si esce. Solo cosi si riuscira a lavorare
e a portare a termine un piatto, una scultura o una torta che
sia.

E partito dalla Germania, il suo Paese natale, fino ad
arrivare in Giappone e poi in Italia, quale di questi Paesi ha
i dolci piu buoni?

Tutti i luoghi in cui sono stato hanno delle peculiarita che
rendono i loro dolci wunici, sia nella forma che
nell’accostamento di sapori. Il Giappone € sicuramente uno dei
Paesi che mi ha lasciato qualcosa in piu rispetto agli altri,
infatti e proprio da qui che ho preso spunto e ispirazione per
creare ricette particolari come la Sakura Cake, che e stata
presentata in una prova a Bake Off Italia e che uscira tra le



tante ricette nel mio nuovo libro.
Preferisce il ristorante o la trattoria?

Dipende dalla compagnia e da come ho intenzione di trascorrere
la serata.

Vino o birra?

Li apprezzo entrambi, in momenti diversi. La birra, preferisco
sorseggiarla davanti alla televisione mentre guardo una
partita del Bayern Monaco o dell’Inter. Per quanto riguarda il
vino, preferisco le bollicine, che accompagnano un aperitivo o
un’ottima cena.

Parliamo finalmente di cioccolato. Come e con quale altra
pietanza ama mangiarlo?

Uno degli abbinamenti che preferisco e con la frutta,
soprattutto se rossa come i lamponi o i frutti di bosco. Tra
le mie torte piu richieste e amate, dai bambini in particolar
modo, c’e la fondo nero con lamponi: base di frolla nera,
crema pasticcera al cioccolato, ganache e infine, uno strato
di lamponi freschi.

L'esperienza televisiva 1’ha resa una persona molto
conosciuta. C’e un aneddoto che puo raccontarci a questo
riguardo?

E ancora molto strano per me quando le persone mi riconoscono
per strada, mi fermano per una foto o..mi rincorrono in bagno.
In questi anni mi e successo anche questo e non finisco mai di
sorprendermene.

In TV appare come un giudice severo e incute soggezione.
Esigenza televisiva o e davvero cosi?

Molte persone pensano che dietro al grande schermo ci siano
delle regole o delle etichette da indossare come appunto
quella del ‘giudice severo’. Non ho mai avuto particolari



difficolta davanti alla telecamera, neanche quando ho iniziato
il mio primo programma televisivo, “Il Re del Cioccolato”.
Quindi, il Knam che vedete a Bake Off Italia e il Knam
pasticcere, quello che incontrate per strada, agli eventi, nel
negozio di Via Anfossi 10 e non un attore come tanti possono
pensare. Per me Bake Off Italia €& come una scuola di cucina in
cul 1 concorrenti partecipano per imparare, osare, rischiare e
soprattutto sbagliare. E quindi opportuno essere anche severi,
ma non troppo, per cercare di fornire buoni insegnamenti e un
metodo a chi vuole realmente imparare questo mestiere.

Chi inviterebbe a cena e perché?

Tom Hanks, & un attore che mi piace molto, sia per le sue
interpretazioni nei film che per 1la sua intelligenza e
simpatia: penso che da una cena tra di nol potrebbero nascere
tante idee, tanti spunti. Inoltre ho letto che, come me, € una
buona forchetta..

Quali sono gli ingredienti per fare un buon dolce?

Conoscenza, apprendimento e tecnica: non sono commestibili, ma
rappresentano secondo me le pratiche fondamentali per fare
questo mestiere. Alla base di un buon dolce c’'e la conoscenza
delle materie prime, essenziali per comprendere ed eseguire
ogni ricetta. Subito dopo viene 1’'apprendimento. Corsi di
aggiornamento, convegni, fiere e tanti altri eventi possono
essere un ottimo strumento per accrescere le proprie
competenze. Dopotutto, non si smette mai di imparare. Infine,
c’'e e la tecnica, la manualita, che permette al pasticcere di
eseguire con precisione e accuratezza la preparazione che
prima era solo nella sua mente.

Qual e l’errore piu grande in pasticceria?

Non saper ascoltare e andare avanti per la propria strada,
ignorando i consigli dei maestri, ma anche rimanere
intrappolati nella tradizione senza osare mai qualcosa di
nuovo che vada oltre gli schemi.



Conosce la pasticceria bergamasca?

Nel mio libro La Versione di Knam, edito da Giunti, ho
raccolto ricette rivisitate di alcuni dei dolci della
tradizione da tutte le regioni italiane. Ho ripreso la ricetta
degli inizi del ‘900 di polenta e osei, con qualche leggera
modifica: la mousse al cioccolato con le nocciole caramellate
al posto della crema al burro e nocciole e la bagna del pan di
Spagna con il rum invece che con il cognac.

Bergamo Jazz Festival:
Ritorna l’'imperdibile
appuntamento con la musica

Anche quest’anno torna il consueto appuntamento musicale di
Bergamo Jazz Festival organizzato dalla Fondazione Teatro
Donizetti di Bergamo, con il Comune di Bergamo, e il Direttore
Artistico Dave Douglas. Dal 17 al 24 marzo sara un susseguirsi
di tanti eventi ospitati nei teatri, nei musei, nelle strade e
in locali dove 1la musica e di casa, di tanti artisti
internazionali e giovani talenti in via di affermazione. Per
una settimana tutta la citta sara coinvolta da una moltitudine
di suoni e colori, grazie a un Festival, giunto alla
quarantunesima edizione, a 50 anni esatti dalla prima, che da
sempre e prestigiosa vetrina di una musica dalle molte facce e
dai molti orientamenti stilistici.

Al quarto mandato di Direttore Artistico, il musicista
americano Dave Douglas ha allestito un cartellone che nella
sua articolazione getta per la prima volta uno sguardo alla
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musica africana, senza trascurare nomi storici del jazz e le
tendenze piu avanzate di questa musica. E per la prima volta
Bergamo Jazz incontra sul suo cammino, con un evento speciale
“fuori festival”, il Festival Pianistico Internazionale di
Brescia e Bergamo, prestigioso partner che va ad aggiungersi
alle numerose associazioni culturali e imprenditoriali con cui
da anni si e intessuta una proficua collaborazione. Evento di
particolare rilievo sara un’intera serata dedicata al piu
illustre dei jazzisti bergamaschi, Gianluigi Trovesi, 1in
concomitanza con il suo settantacinquesimo compleanno.

Dal Teatro Creberg, al Teatro Sociale di Citta Alta, fino al
Museo della Cattedrale, molte le location che ospiteranno
musicisti brillanti e vocalists. Concerti ma anche film e
incontri didattici: Bergamo Jazz e tutto cio e molto altro,
con il patrocinio di Regione Lombardia, in collaborazione con
Ascom Confcommercio Bergamo.

Special Event: Stefano Bollani

L'inedito intreccio fra Bergamo Jazz e Festival Pianistico
Internazionale di Brescia e Bergamo, che ospitera il concerto
all’interno della sua Cinquantaseiesima edizione, si annuncia
nel solco di Stefano Bollani. Un Bollani “classico”, inedito
per la citta di Bergamo, che la sera di giovedi 16 maggio (ore
21.00) salira sul palcoscenico del Creberg Teatro con
1’0Orchestra Filarmonica di Bologna diretta dall’estone
Kristjan Jarvi. In scaletta, oltre a un brano di quest’ultimo
(“Aurora”, per orchestra) e dello stesso Bollani (“Azzurro”),
due composizioni la cui popolarita ha valicato il mondo della
musica classica: “Rapsodia in Blue” di George Gershwin, e
“Bolero” di Maurice Ravel. Gli abbonati a Bergamo Jazz
potranno usufruire di una riduzione sul prezzo del biglietto.

Bergamo Jazz in vetrina

In occasione del festival internazionale ‘Bergamo jazz’' 1in
programma in citta il prossimo marzo. Ascom Bergamo propone la
terza edizione del concorso ‘Bergamo Jazz in vetrina’. Per la
durata della kermesse, i negozi e i locali cittadini sono



invitati ad allestire vetrine a tema. I tre allestimenti piu
belli saranno premiati con una targa Ascom Confcommercio
Bergamo e biglietti omaggio per 1la manifestazione.
L'organizzazione di Bergamo Jazz fornisce direttamente agli
esercenti locandine, brochure e oggetti di merchandising,
shopper o t-shirt. Il voto sara composto per il 50% dal parere
degli organizzatori del concorso e per il restante 50% dal
numero dei like ottenuti dai profili Facebook e Instagram di
Bergamo Jazz. ‘Bergamo Jazz in vetrina’ rappresenta anche
un’'occasione di visibilita nei confronti del pubblico
internazionale che si rechera a Bergamo per la manifestazione,
che quest’anno festeggia la 4lesima edizione.

Per il programma completo del Festival: www.teatrodonizetti.it
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