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Sapori & piaceri
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GLI APPUNTAMENTI
Sicilia, Oceania
e cene da stelle

re serate, unadopo l'al-
tra, dai contenuti e dai
costiassaidiversi. Mer-
coledil5al Carroponte
di Bergamo (via De
Amicis 4, tel. 035.2652180.) pa-
tron Oscar Mazzoleni propone
una cenaa tema «Sicilia-i tesori
dellaTrinacriaedisaporidel Me-
diterraneo» in abbinamento ai
vini di Donnafugata compreso
(per chiudereindolcezza-bellez-
za) conil Ben Ryé, passito di Pan-

telleria. Menu completo tutto
compresoa50euro. Laseradopo,
giovedi 16 luglio, terzo appunta-
mento conle «Cenesottole stel-
le» al Florian Maison diSan Paolo
d’Argon (via Madonna d’Argon
4/6).11 cuoco-patron Umberto De
Martino ospitail collega stellato
Vincenzo Guarino de L’Accanto
del Gran Hotel Angiolieridi Seia-
no (Napoli). Menu completo abbi-
natoaivinidellacantinedel Nota-
i0 a 70 euro (info e prenotazioni

allo0354254202). Apericenaal-
I'insegnadiun viaggio gastrono-
micoinOceaniaal Tagoire diNe-
se,frazione di Nembro (viaMar-
coni 69). A partire dalle 19 di ve-
nerdi17 luglioun piattounico con
finger food dedicati con abbina-
mentodiuncalicedivinoaustra-
liano. Costo per personal5 euro
comprensivi anche di accompa-
gnamentodimusicadal vivo. Info
e prenotazioni di un tavolo al-
P'aperto allo 035.4286896.

Chiuduno. Lo storico negozio nato nel 1926, ora gestito da Fabio Magri,
nipote del fondatore Luigi, insieme alla moglie Annamaria. Rinforzato
Il rapporto diretto coni fornitori. Lavorati 3-4 capi ogni settimana
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Curadelle carnie consigli
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butodi Fabio Magriedellasuama-
celleriapassaattraversoil contatto
direttocongliallevatoricheforni-
scono vitelli e barbine (le manze
ancora«signorine»)dopoaverleal-
levate secondounprotocollodista-
bulazioneedialimentazionenatu-
rale concordato e monitorato co-
stantemente. Quindivengonolavo-
ratedirettamenteinunodeirarissi-
mimacellicollegatial puntovendi-
tarimastiinprovincia: 3-4 capialla
settimana, non di piu, destinati
esclusivamentearifornireilbanco-
ne dellamacelleria che apre i bat-
tentisullaviaprincipalecheattra-
versa il paese. Un piccolo macello
contantodizonabenessereesiste-
ma di macellazione rispettoso di
tutteleconfessionireligiose. Dopo
il necessario periodo di frollatura
nelleappositecelleitaglivengono
espostisulbanconerefrigeratocon
tantodidocumentoditracciabilita.

Suggerimentiin cucina
«Cosiabbiamomododiraccon-
tare alla clientela insieme allano-
strafilosofiaancheisuggerimenti
perlutilizzoin cucina,uscendodai
solitischemisecondocuiadunta-
gliospecificocorrispondeunasola

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

Menu alla carta
da Sorriso

E locale abbellito

s Inquestitempidicrisisi
tendead ampliarelagammadel-
loffertaperriuscire asoddisfare
unafettasempre pitconsistente
diclientela. Sepoiadesseretolto
eunservizio chefunzionavaecco-
me,eperilqualeilnomedellocale
sierafattoconoscereed apprezza-
re,eccochelasceltadismantellare
ilfornoperlepizze appare corag-
giosa,allimite dellatemerarieta.

MaiconiugiCortinovis, Paolo
incucinae Michelachedicogno-
mefaTomasoniinsala,nonsono
dicertonésprovvedutinéautole-
sionisti. QuandopapaEmilio (per
tutti Nani) ha deciso dismettere
congliimpastiabasedilievitoma-
dre che I’hanno reso famoso, si
sono fatti trovare pronti al cam-
biamento. Dalqualcheannoave-
vanoinseritoviaviapiattisempre
pitcurati, frutto diunapassione
perlaristorazionechelihaportati
agirarelemiglioritavolepertro-
vare suggestioni da riproporre
nellapropostadicucinadel Sorri-
so di Selvino. Quindi era deciso,
bisognava solo aspettare il mo-
mentogiusto. Earrivatodurante

loscorsoinvero. Duemesiperri-
strutturare ed abbellire il locale
cosidarenderlopitiadattoal «re-
styling» gastronomico, ed ecco
chedamarzoaccolgonogliospiti
con un menu alla carta di tutto
rispetto,dasignorristorante. Ma-
terie prime di qualita, anche pe-
sce, ed elaborazioni attente. Tra
gliantipasti, gliscampinazionali
conperawilliamsedunadelicata
cremadi Taleggio; quindineica-
soncellididimensionigenerosesi
sentenelripieno 'amarettoedil
condimentoéperfetto; traisecon-
di la tradizione ¢ rappresentata
dallalombatinadiconigliodisos-
sataservitaconpeperonidolcied
olive,ilmare dai tranci dirombo
coninsalatadicipolleecarotestu-
fateesalsaal curry. Dolcidilivello,
messiapunto con l'aiuto del fra-
telloGiancarlo,valente pasticcie-
re,conlaboratorioin Ranica.De-
cisamentelamigliortavoladell’al-
topiano.Contofrai40edi50euro
vini esclusi. Il Sorriso ¢ aSelvino
inviaTalpino79;tel. 035.763104;
finoallafinedellestate apertotut-
tiigiorni, pranzo e cena.

destinazione. Lagente primasisor-
prende ma poi ascoltai consigli, li
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Fabio Magri, al centro, con la moglie Annamaria e Roberto Gritti
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Paolo Cortinovis e Michela Tomasoni

ELIO GHISALBERTI
ome recita il cartello
espostoall’esternodello
storiconegoziodi Chiu-
duno aperto dal nonno
nel 1926, lui «ci mette la
faccia». Unavoltaentrati
ilvoltosolaredi Fabio Magri, il «lui»
inquestione,losivededietroalban-
conerialzato (comes’usavauntem-
po) dadovedispensailsuoverboda
macellaio-predicatore. Manonso-
no solo parole, tutt’altro.
Daanni,senondasempre-dopo
Luigichehadatoilviaallattivitae
stato il padre Bruno a dare I'im-
pronta al negozio - la macelleria
Magrihamantenutoerinforzatoil
rapportodirettoconifornitori. Ne-
gliannisemmaiafarsipitraffinato
éstatoil pensieroeticochestaalla
basediunasceltachesenonhareso
quantoavrebbe meritatodal punto
divistacommereciale,éstatacerta-
mentegratificante periprotagoni-

sti e per la clientela che ha saputo
cogliere conlaqualitadeiprodotti
ancheilmessaggioche contengono.
Chesipuosintetizzarenel concetto
che Fabio Magri mette sopra ogni
cosa, pienamente condivisibile e
valevole perogniattivitd, ovverosia
che «'uomo al centro di tutto».In
fondolatracciabilita cosaltro e se
nonsapere come gliuominisicom-
portano durante il loro lavoro di
contadini, di allevatori, di trasfor-
matori,diartigiani,dicommercian-
ti? «Primadelprezzoéilvaloreche
conta,esoloquest'ultimodetermi-
nail primo» aggiunge, e certonon
glisipuodaretorto cosicomesacro-
santa él'affermazione che «nonsi
possonorenderebuonelecoseche
di naturanon lo sono». Insomma
Fabio Magri,e conluilamoglie An-
namaria che gli da una mano nei
momentiliberidallasuaattivitadi
insegnante,infondohasemprela-
voratoallaricercadellaqualitadel

H Nel negozio

e tutto preparato
e selezionato
con grande
attenzione

prodottocomelogicaconseguenza
deisaniprincipicheingeneraleso-
vrintendonoallaqualitadellavita,
badandoallasostanzaenonall’effi-
mero, nel rispetto dell'uomo e del
territorio in cui opera, connubio
imprescindibile. Perché «parlare
deimassimisistemiinternazionali
comeadessosistafacendoad Expo
& certamente importante malo si
puo fare solo mettendo insieme
tantipiccolipezzidilavoroartigia-
no,diimpegnoquotidiano».Ognu-
nodeve contribuire per quanto sa
epuo. Insiemeallafacciail contri-

mette in pratica e ci ringrazia».
Sbirciando sul bancone, balza al-
I'occhioilriflessodoratodellabat-
tuta Priula, carne cruda tagliata a
mo’ di tagliatelle condita con un
battuto di salvia, pinoli e sale, pitt
appuntounaspolveratadipolvere
d’oro alimentare. «Non incide sul
gustomaeéuntoccodipreziositiche
creaanchecuriositaperunaprepa-
razionechenascedallatradizione
ma apre uno sguardo sul mondo:
percio 'abbiamo chiamata Priula
comelaviachecollegavaBergamo
epiuestensivamentelaRepubblica
Veneta (ecco il perché dell’oro) al
restodell’Europa. Eilnostromodo
pertestimoniarel'internazionalita
delkmO».Nelnegozio c’e tantoal-
tro,etuttopreparatoeselezionato
conlamedesimaattenzione. Anda-
te atrovare Fabio Magri: sara una
bella(ebuona) esperienza. LaMa-
celleria Magri Bruno ¢ via Battisti
60 a Chiuduno; tel. 035.838400;
orariapertura7-13e14,30-20;chiu-
so domenica e lunedi.
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Per prenotazioni tel. 035 230935
www.ristoranteokai.it




