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A lezione di chef
stellati per creare
il «Menù Capitale»

II progetto. La presentazione dell'iniziativa voluta dal Duc

Gusto

Quattro appuntamenti
con il meglio
della cucina bresciana
e bergamasca

• Quattro lezioni di cucina im-
partite da alcuni dei più grandi
chef di origine bresciana e ber-
gamasca. E il progetto «Amba-
sciatori del Gusto» ideato dal
Distretto Urbano del Commer-
cio di Brescia e «Brescia nel
piatto» in occasione delle cele-
brazioni per la Capitale della

Cultura con Bergamo. Un per-
corso ad alta formazione rivol-
to ai professionisti della ristora-
zione, chiamati a indossare la
propria divisa da chef per par-
tecipare alla creazione del «Me-
nù Capitale» che raccoglierà le
ricette ideate dai docenti con
lo scopo di valorizzare le spe-
cialità enogastronomiche di
entrambe le province.

Il programma è costellato di
stelle Michelin. Si inizia 1'11 lu-
glio con le cucine raffinate di
Alex e Vittorio Manzoni e Ric-
cardo Scalvinoni. Il 17 luglio i
«pesi massimi» dell'arte a forni
e fornelli: i tre volte stellati Enri-
co e Roberto Cerea perla spon-

da bergamasca e il pasticcere
Iginio Massari per quella bre-
sciana. Sarà poi il turno di Ro-
berto Proto che il 4 settembre,
dal suo «Saraceno», porterà i
sapori del mare; Stefano Cerve-
ni, invece, quelli della Francia-
corta protagonisti sulle tavole
del ristorante «Due Colombe».
La lezione finale sarà doppia-
mente bresciana e vedrà salire
in cattedra Marco Porteri e Phi-
lippe Léiveillé. «Sono attesi ses-
santa chef dai Distretti urbani
del commercio e dai territori di
entrambe le province- dice
Giovanni Fontana, manager
del Duc Brescia- non è una
competizione, ma una collabo-
razione che unisce le culture
culinarie di Brescia e di Berga-
mo».
Le iscrizioni sono ancora

aperte. Le lezioni saranno tut-
te frontali e gratuite e dureran-
no un'ora e mezza. Si terranno
negli spazi di Cast Alimenti in
via Serenissima a Brescia.
Ma l'iniziativa non è destina-

ta a terminare con il corso: i ri-
storatori diplomatisi «amba-
sciatori del gusto» potranno ri-
proporre i piatti del «Menù Ca-
pitale» ai propri clienti in occa-
sione delle serate previste tra
ottobre e novembre. «Con que-
sto progetto vogliamo lasciare
un lascito alla città, ai cittadini
e ai turisti- è il commento del-
l'Ass essore alle attività produt-
tive e Turismo del Comune di
Brescia Andrea Poli- reinter-
pretando la tradizione Brescia
e Bergamo dimostrano la capa-
cità di contaminarsi a vicen-
da». ii

MICHELE MAESTRONI

L'ex scuola Valotti
cambia volto:
sarà asilo nido
e centro anziani
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