
Bolle  Restaurant,  ristorante
e showroom insieme
Ristorante e show room sono una cosa sola e ben visibile.
Obiettivo raggiunto per Pentole Agnelli – azienda leader in
Italia nella produzione di strumenti di cottura – che, sempre
a Lallio dove ha sede, ma sulla provinciale per Dalmine, ha
aperto un nuovo ristorante di livello con lo chef Filippo
Cammarata. Di origini siciliane e nato a Bergamo, Cammarata ha
frequentato anche le cucine di grandi chef come Niko Romito e
Massimo  Bottura:  qualità  delle  materie  prime  e  maestria
nell’abbinamento dei piatti sono assicurati. Il nome scelto
per  la  nuova  location  in  via  Provinciale  30  fornisce
un’immagine di qualcosa sempre in movimento e in evoluzione.

“Bolle  è  una  grossa  pentola  nella  quale  mettiamo  gli
ingredienti migliori, ricercati e selezionati meticolosamente,
che pian piano si amalgamano creando qualcosa di sublime”. Il
vecchio  edificio  è  stato  ristrutturato  dall’architetto
bergamasco Marco Acerbis con la particolarità di aver studiato
luci e sfere metalliche girevoli che creano ambiente e privacy
tra i commensali.

Menù degustazione da 55 a 75 euro, vini esclusi. Business
lunch da 25 euro.
Il locale è aperto tutti i giorni, tranne sabato a pranzo e
domenica.
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I  migliori  pasticceri  del
mondo sono giapponesi
L’Oriente batte l’Occidente. Per la seconda volta il Giappone
è campione del mondo nell’arte della pasticceria, bissando il
titolo conquistato nella prima edizione del 2015. Al secondo
posto la Cina, mentre l’Italia, detentrice del titolo, si
piazza al terzo posto.
È questo il verdetto del Campionato Mondiale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria Fipgc, che si è tenuto lunedì 21 e
martedì  22  presso  Host  Milano,  il  salone  internazionale
dell’ospitalità. 17 squadre provenienti dai 5 continenti si
sono sfidate per vincere l’ambito trofeo: per dimostrare alla
scrupolosa giuria le proprie abilità tra glassa, zucchero e
cioccolato,  ogni  nazionale  si  è  dovuta  cimentare  in  tre
diverse categorie, ovvero: praline, monoporzione gelato, torta
moderna e vere e proprie sculture da fare invidia a un museo.
Il tema di quest’anno è stato “Arte e tradizione nazionale”:
ogni team ha dovuto realizzare dolci e sculture in grado di
rappresentare  la  storia,  l’arte  e  la  cultura  del  proprio
Paese.
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La squadra cinese

 

Il podio: terzo posto per l’Italia

Il  team  giapponese,  già  vincitore  del  M0ondiale  di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC nel 2015 così ha
realizzato  una  scultura  in  zucchero  che  riproduce  con  un
affascinante  color  vermiglio  il  tradizionale  portale
giapponese di accesso a un’area sacra – Torii – con accanto un
Wagasa,  ombrello  tipico  nipponico.  La  scultura  in
pastigliaggio riproduce invece un’affascinante Geisha, mentre
quella in cioccolato è un fantastico Samurai, il guerriero
simbolo della cultura giapponese. In più, il Giappone vince
anche il premio “Miglior Torta Moderna”.

Al secondo posto il team cinese, con delle opere alte ben 180
cm che riprendono i personaggi più rappresentativi di uno dei
grandi classici della letteratura del Celeste Impero, ovvero
“Viaggio in Occidente” (Xiyou Ji). I protagonisti dell’opera,
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Sun Wukong, il Re Toro e il Bimbo Rosso, sono ritratti in
zucchero e in cioccolato in un’entusiasmante lotta. La Cina
vince anche il “Miglior Pezzo Artistico” e il premio della
critica giornalistica Pastry Magazine.

Il team dell’Italia

Il team italiano, composto da Gianluca Cecere, Umberto Soprano
e Barbara Borghi, ha conquistato il terzo posto grazie a delle
opere  che  riprendono  invece  il  cinema,  la  musica,  e  le
tradizioni del nostro bel paese. Così vediamo un’aerografia di
Sofia  Loren,  del  Leone  di  Venezia,  ma  anche  pellicole  e
cineprese in finissimo cioccolato lavorato. A rappresentare la
musica  italiana  nel  mondo,  il  maestro  Luciano  Pavarotti
riprodotto in cima a una colonna del teatro greco di Taormina,
l’interno  della  Scala  completamente  aerografato  e  uno
Stardivari interamente edibile, con delle finissime corde in
gelatina.  Per  finire,  vediamo  un’opera  in  isomalto  che
riproduce le maschere dell’Ottocento di Venezia, i suoi canali
e le gondole.
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Infine, il premio “Miglior pralina” va alla Romania, e il
premio  “Miglior  Monoporzione  Gelato”  va  alla  nazionale
thailandese.

A  decretare  i  vincitori  una  rigorosa  e  scrupolosa  giuria
costituita da tutti i coach di tutte le squadre. Tanti gli
aspetti che sono stati presi in considerazione, l’attinenza al
tema,  la  difficoltà  d’esecuzione,  le  tecniche  utilizzate,
l’innovazione. Ma anche l’originalità nell’accostamento degli
ingredienti,  caldo/freddo,  dolce/salato.  Ma  non  solo:  i
giudici hanno valutato attentamente anche la pulizia del piano
di lavoro, la divisione dei compiti e l’affiatamento tra i
membri della squadra.

Contributi  a  fondo  perduto
per  chi  sostituisce  un
veicolo inquinante con uno a
basso impatto ambientale
La Regione ha previsto contributi a fondo perduto per chi
sostituisce un veicolo inquinante con uno a basso impatto
ambientale. Le domande possono essere presentate fino al 30
settembre.  Per  informazioni  e  assistenza  contattare  lo
Sportello  del  Credito  Fogalco:  Matteo  Milesi  tel.
035.41.20.210  –  mail  matteo.milesi@fogalco.it.
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Ascom.  Il  7  novembre
seminario sull’e-commerce
Giovedì 7 novembre il gruppo Giovani Imprenditori di Ascom
Bergamo propone un corso per sviluppare il business online
delle aziende. Il corso si tiene dalle 15,30 alle 17,30 alla
sede  Ascom.  Per  info:  tel.  0354120135  –
alessandro.rota@ascombg.it

Il  29  ottobre  trasferta
“gustosa” a Eataly World di
Bologna

Martedì 29 ottobre, all’interno delle proposta formativa di
Ascom Formazione, è in programma una “gustosa” trasferta a
Fico Eataly World di Bologna, il parco del cibo più grande del
mondo nato dalla passione per il patrimonio della biodiversità
agroalimentare  italiana.  Al  termine  del  tour  visite  nei
laboratori di produzione e all’interno di una delle fabbriche
del  gusto  per  scoprire  le  eccellenze  della  gastronomia
italiana  con  la  possibilità  di  degustare  quanto  la
ristorazione  di  Fico  offre.  Per  informazioni,  tel.  035
4185706.
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Ambulanti,  entro  il  31
dicembre  va  rinnovata
l’attestazione 
Entro il 31 dicembre è obbligatorio rinnovare l’attestazione e
eventualmente  aggiornare  la  carta  di  esercizio  per  il
commercio  su  aree  pubbliche.  Come  ogni  anno  Fiva  è  a
disposizione presso la sede Ascom con un consulente dedicato
che assiste l’imprenditore nella pratica.
Il servizio è gratuito per i soci Fiva/Ascom. Per informazioni
e  appuntamento,  tel.  035.4120113/112  o  scrivere  a
fiva@ascombg.it.

Corrispettivi  telematici,  la
scadenza si avvicina. Al via
gli incontri Ascom
Dal  1  gennaio  2020  entra  in  vigore  l’obbligo  dell’invio
telematico  dei  corrispettivi  per  tutte  le  attività.  In
quest’ottica Ascom ha organizzato una serie di incontri sul
territorio per offrire agli imprenditori una panoramica sul
nuovo  adempimento  e  presentare  le  convenzioni  che
consentiranno  agli  associati  di  usufruire  di  sconti  per
l’adeguamento tecnologico dei registratori di cassa
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Forme: vince un americano ma
Bergamo  si  conferma  la
capitale  mondiale  dei
formaggi
Il formaggio più buono del mondo? È l’Organic Blue Cheese
Rogue  River  Blue,  vincitore  dei  World  Cheese  Awards,  le
«olimpiadi  del  formaggio»  andate  in  scena  alla  Fiera  di
Bergamo  nell’ambito  di  Forme,  manifestazione  che  fino  a
domenica ha portato in città il meglio dell’arte casearia di
ogni  latitudine.  Bergamo  capitale  internazionale  del
formaggio, quindi, e nella prestigiosa competizione mondiale
al suo debutto in Italia, l’erborinato prodotto dall’azienda
casearia statunitense Rogue Creamery ha sbaragliato il numero
record di 3.804 formaggi provenienti da 42 paesi diversi,
esaminati da una giuria internazionale di esperti.

Chi è il formaggio americano vincitore dei Wca 2019
Prodotto annualmente con latte biologico di mucca proveniente
dalla Rogue Valley, Sud dell’Oregon, il Rogue River Blue viene
invecchiato in delle grotte per un periodo tra i nove e gli 11
mesi e, successivamente, avvolto a mano nelle foglie dell’uva
biologica Syrah che sono impregnate di liquore alla pera.
Al termine dell’esame della giuria, il formaggio americano
aveva ottenuto 100 punti esattamente come il Nazionale del
Parmigiano Reggiano Latteria Sociale Santo Stefano invecchiato
24  mesi,  lasciando  così  il  compito  di  assegnare  il  voto
decisivo a Nigel Barden, presidente della Giuria e critico
gastronomico.
Al terzo posto, con 92 punti, si è classificato il Torta del
Casar Dop Virgen Del Prado, un formaggio realizzato con latte
crudo  di  pecora,  proveniente  dalla  Spagna  e  prodotto  da
Queseria Doña Francisca.
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Bergamo: 38 medaglie in 32 edizioni
E  Bergamo?  Il  formaggio  che  si  è  piazzato  meglio  nella
classifica mondiale assoluta con un sesto posto, è stata la
Via Lattea di Brignano con il suo «Quintano». Via Lattea ha
poi bissato le sue «Supergold» con una vecchia conoscenza del
medegliere Wca come il caprino «Morla», portando a casa anche
un argento e due bronzi. Supergold anche per il «Bontaleggio»
della  Mauri  di  Treviglio  e  il  «Barba  blu»  della  Arnoldi
Valtaleggio. Complessivamente la nostra provincia rivaleggia
con le province emiliane (Parma, Reggio e Modena, con Mantova
le patrie del Parmigiano) per numero di medaglie complessive
conquistate nelle 32 edizioni dei Wca: ben 38, con 4 Supergold
», 9 «Gold», 7 «Silver» e 18 «Bronze».

Il bilancio della manifestazione
Il successo di Forme 2019 lo confermano i numeri: circa 50.000
visitatori, di cui più di 15.000 nel padiglione nella fiera e
numerosissimi alla mostra And the winner is… i città Alta che
per la prima vedeva esposti tutti i gioelli caseari campioni
del mondo in un gustoso red carpet di tutti i premiati, anno
dopo anno.
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E ancora 15 quintali di formaggi venduti nel Cheese market
sotto  i  portici  di  Palazzo  Ragione,  con  una  stima  di  5
quintali  di  formaggi  offerti  in  degustazione  in  occasione
della  mostra-mercato  aperta  al  pubblico  dedicata  alle
eccellenze  casearie  delle  #CheeseValleys,  il  progetto  che
candiderà  Bergamo,  insieme  ai  territori  delle  province  di
Lecco e Sondrio, come #CittàCreativaUNESCO per la Gastronomia.

E il pubblico in fiera? Oltre 420 partecipanti ai Cheese Lab,
le degustazioni guidate di alcuni dei formaggi più pregiati
della  produzione  casearia  italiana  e  internazionale  in
collaborazione con ONA, e 480 ai Cheese Tour a conferma che
attorno  al  sistema  lattiero  caseario  italiano  ruota  un
interesse  economico  ma  anche  culturale  che  può  fare  la
differenza.

In questo slancio di forza e qualità Forme si candida a essere
un punto di riferimento mondiale e un momento di riflessione e
condivisione dell’intero settore.
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L’inaugurazione del Cheese Festival in Città Alta

Il supporto del mondo pubblico e privato
Anche il mondo istituzionale ha fatto da traino: Progetto
Forme è patrocinato dal ministero delle Politiche Agricole
Alimentari,  Forestali  e  del  Turismo  e  organizzato
dall’Associazione Promozione del Territorio in collaborazione
con la Regione Lombardia, il Comune di Bergamo, la Camera di
Commercio  di  Bergamo  e  le  più  importanti  associazioni  di
categoria. Il risultato è un evento di sistema, un progetto di
rete  che  unisce  imprese  ed  enti  pubblici  e  rivolto  a
consumatori e operatori del settore con un solo obiettivo: far
conoscere  lo  spettacolare  patrimonio  caseario  bergamasco,
regionale e italiano e promuovere la conoscenza dei formaggi,
delle tecniche di produzione, del territorio d’origine e della
loro storia.

Dati e curiosità dei World Cheese Awards 2019: 

 32a edizione
Record  di  3.804  candidati  (10%  in  più  del  record
precedente raggiunto nel 2018)
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6 continenti e 42 Paesi rappresentati
Caseifici candidati fondati a partire dal 1225        
260 giudici provenienti da 35 Paesi diversi

Curiosità sui formaggi in gara

42 candidati dal Giappone. Per la prima volta i formaggi
giapponesi saranno giudicati ai WCA
845 candidati dall’Italia, nel suo primo anno come Paese
ospitante (aumento del 102% rispetto al 2018)
Formaggi  messicani  che  comprendono  sia  prodotti
tradizionali come il Queso Chihuahua e il Queso Panela
sia  quelli  più  internazionale  come  il  Gouda,  la
Mozzarella  e  il  Manchego
Un formaggio di pecora della tipologia dei pecorini da
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Israele
Formaggi  del  Sud  Africa  dalle  note  di  cioccolato,
caramello, zucca violina e harissa
Un formaggio molle di capra muffettato a crosta fiorita
dall’Australia avvolto in foglie di vite di un vigneto
locale

 

Bergamo e il pane di Aspan: vince la generosità
Il sostegno di Forme a Banco Alimentare della Lombardia ha
prodotto risultati importanti: più di 600 chili di formaggio,
in perfette condizioni di conservazione, recuperati al termine
della  manifestazione  in  Fiera  e  immediatamente  inviate  al
punto  di  smistamento  della  squadra  bergamasca  di  Banco
Alimentare. Tante anche le mele offerte da Bergamo Mercati, il
pane de panificatori di Aspan, riso, grissini e cracker donati
da Esselunga. Ultimo, ma non meno importante, quanto raccolto
attraverso la vendita dei CD Verdi’s Mood, della cantante
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Cinzia Tedesco Music Page al concerto offerto nella serata
“Buono  come  il  formaggio”  nella  Sala  Capriate  di  Palazzo
Ragione.

Le iniziative Ascom per tutto il mese
Salumieri,  ristoratori,  panificatori  e  fioristi  sono  stati
protagonisti dentro e fuori Forme. E lo saranno ancora fine a
fine  mese.  Ciascuna  categoria  ha  infatti  reso  omaggio  ai
prodotti caseari: i gastronomi salumieri con «Il tagliere di
Forme» ( due diverse proposte da cinque formaggi ciascuna, una
delle quali con soli prodotti bergamaschi, con la guida degli
esperti Onaf), i fioristi con «Il centrotavola di Forme» a uso
domestico  e  professionale  (per  i  ristoranti):  entrambi,
ovviamente richiamano il mondo dei formaggi per design, colori
e profumi.
Nel «fuori salone» di Forme, infine, non è mancata la proposta
della  ristorazione  e  i  ristoranti  con  «Il  formaggio  al
ristorante». Infine, è stata presenta la «Carta del pane e dei
formaggi» studiata da Aspan che contiene alcune proposte di
abbinamento di pane con una selezione di formaggi bergamaschi.

Foraging, quando la spesa si
fa nel bosco
Avete  mai  sentito  parlare  di  tarassaco,  silene,  acetosa,
crescione, borragine? Sono tutte erbe spontanee commestibili
che  si  possono  trovare  –  naturalmente  –  in  natura:  in
montagna, in pianura, nei boschi o lungo i fiumi. Tutti ottimi
ingredienti per la preparazione di minestre, salse e insalate
ma  anche  per  accostamenti  insoliti,  marinature,  cotture  a
freddo, fermentazioni. Provare per credere recita il detto e
che il foraging sia un trend del momento è un dato di fatto.
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Ma  non  pensiate  sia  una  moda  radical-chic,  semmai  è  una
filosofia  «eco-friendly»,  una  vera  e  propria  frontiera  di
sperimentazione culinaria per proporre ricette dai contorni
nuovi e piatti all’insegna della stagionalità, quella vera. La
raccolta,  l’utilizzo  in  cucina  e  la  valorizzazione  delle
piante spontanee commestibili, il foraging appunto, è infatti
il fenomeno gastronomico del momento che mira a contrastare
l’omologazione del gusto, dei sapori e delle esperienze.
Tutto merito della nuova cucina nordica, quella del Noma di
Copenhagen (più volte in cima alla classifica dei 50 migliori
ristoranti del mondo) e dei suoi licheni, bacche e cortecce
eletti  ad  alta  cucina  ma  anche  dell’effetto  della  crisi
economica e della ricerca di nuove tendenze più sostenibili.
Gli  chef  scandinavi  hanno  infatti  scosso  l’universo  della
gastronomia e se là si perlustrano le spiagge nebbiose dei
mari del Nord, da noi ritornano nel piatto fiori colorati,
pratoline croccanti, fiori di acacia profumati e dolci foglie
di  acetosella.  Già  perché  il  foraging  porta  con  sé  un
approccio alla cucina che si basa su una gamma di sensazioni
organolettiche e nuovi ingredienti da scoprire. Nuovi, si fa
per dire. Pensiamo, infatti, alle ortiche tanto care alle
nostre nonne o all’aglio orsino, versione selvatica dell’aglio
comune.

«Siamo di fronte a un trend che di fatto è un ritorno alle
origini  –  sottolinea  lo  chef  Simone  Tognetti,  docente
dell’Accademia  del  Gusto  e  chef  giramondo  guidato  proprio
dalla  passione  per  il  foraging  -.  I  nostri  nonni  erano
abituati a raccogliere erbe spontanee commestibili e la stessa
fermentazione è stato il primo metodo di conservazione del
cibo». Da cinque anni esperto raccoglitore di erbe e radici in
tutta la Lombardia ma anche in Australia e in Portogallo,
Tognetti ha ri-scoperto il foraging dopo aver assaggiato un
quadrifoglio la cui esplosione organolettica simile al limone
ha aperto allo chef lecchese un mondo di sapori nuovi: «Da
allora  ho  cominciato  a  sperimentare  in  cucina  riscoprendo
tutto il valore del sapore primitivo che, di fatto, è quello



essenziale – conferma Tognetti -. Gli ingredienti selvatici
sono una parte importante della nostra identità culturale e
della nostra tradizione culinaria. Per questo “ci azzeccano”
in pieno con la ristorazione. Recuperare queste tecniche e
questi ingredienti di origine selvatica, anche nuovi sotto il
punto  di  vista  nutrizionale,  può  essere  una  scelta
contemporanea  di  recupero  dell’identità  territoriale  e  di
valorizzazione  di  concetti  attuali  come  la  sostenibilità
alimentare, la tutela dell’ambiente e il sapore primordiale
degli ingredienti».
Ma fare foraging non è un hobby: bisogna conoscere bene il
territorio e qualcuno che ne capisca. Insomma serve un “know
how”:  sapere  cosa  raccogliere  è  ovviamente  il  punto  di
partenza e ben vengano corsi, libri, figure professionali come
l’etnobotanico e, addirittura, un laboratorio di ricerca e
sperimentazione, il Wild Food-Lab di Wood*ing. Cosa serve per
il  foraging?  «Bastano  una  cassettina,  una  forbicetta  e
qualcosa  per  scavare  le  radici  –  conclude  Tognetti  -.  Il
foraging vero non vuol dire infatti acquistare germogli in
serra ma andare sul territorio: in questi anni sono riuscito a
catalogare  oltre  700  erbe  spontanee  e  il  mio  obiettivo  è
proseguire ancora».



A Bergamo 38 nuove attività
storiche  riconosciute.  Siamo
secondi in Lombardia dietro a
Milano
Sono  189  le  nuove  attività  storiche  e  di  tradizione  sul
territorio regionale. Bergamo ottiene un secondo posto con ben
38 attività riconosciute dietro solo a Milano che ne conta 48.
Segue Brescia (28), Varese (27), Mantova (26), Como (10),
Sondrio (9) Pavia (6), Cremona, Lecco, Monza-Brianza (5), Lodi
(3).
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