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L’ECO DELLA STAMPA:

Direttore: lgnazio Frugiuele

T

Si avvia alla fase finale
a Rassegna «Arte in cucina»

Jiniziativa di Ascom e Associazione Cuochi ha fatto tappa a

TREVIGLIO — Luigi Tasca
e lo staff del ristorante «La Le-
pre» di Treviglio avevano gia
partecipato ad altre manife-
stazioni gastronomiche negli
anni scorsi: tornando in que-
sto locale che sorge di fronte
all’'ospedale di Treviglio-Cara-
vaggio, gli esperti della giuria
e i buongustai in genere han-
no scoperto con piacere che la
cucina diretta da Paola Rosso-
ni si e evoluta ed ha raggiunto
buoni traguardi di modernita
e raffinatezza. Cosi almeno a
giudicare dal menu proposto
giovedi sera per la rassegna
«L'arte della tavola», organiz-
zata da Associazione commer-
cianti e Associazione cuochi.

Si & iniziato con insalata di
scampi, fragole e punte
d" ragi, per proseguire con
de. splendidi ravioli di fa-
raona al tartufo bianco. Il piat-
to di mezzo era rappresentato
da ostriche calde abbinate (ac-
costamento davvero insolito)
a verza croccante, Quindi me-
daglione di vitello alla vernac-
cia, con tortino di funghi. Per
finire ribes in una splendida e
raffinata presentazione. An-
che i vini in abbinamento so-
no stati scelti tra il vertice del-
la qualita italiana: spumante

champenois. Ca’ del Bosco e,
con la carne, Barbaresco Gaja
1985.

Una cena sicuramente ben
equilibrata, che ha soddisfatto
tutti i presenti, tra i quali I'al-
legra brigata della Compagnia
stabile di prosa Citta di Trevi-
glio: il regista e attore Carlo
Bonfanti ha espresso da par
suo — in poesia — il gradi-
mento della serata, che sie
conclusa con un gentile omag-
gio floreale alle signore.

Quanto all’abbinamento ci-
bo-pane, ci hanno pensato, an-
cora una volta egregiamente, i
panificatori soci della Confra-
ternita amici del buon pane di
Bergamo: Mario Tresoldi di
Bergamo, Fiammarelli di Al-
bino, Capello di Bergamo e

Treviglio («La Lepre») - Giovedi pr

0ssimo «Al Tram» di Sarnico

La foto-ricordo al termine della serata al ristorante «La Lepre»
di Treviglio. Luigi Tasca e i suoi familiari insieme ai rappresen-
tanti dell’Ascom, della Lombardini Gros Market e della Saci for-

niture alberghiere. (Foto SALA

- Vertova)

Angelini pure di Bergamo. So-
no stati serviti panini al latte,
ciabattine e fette di pane di Co-
mo.

Alla fine, I'applauso ha
coinvolto Luigi Tasca e i suoi
piu stretti collaboratori: la
moglie Luisa, le figlie Varinia
e Mariarosa, la cognata Paola
Rossoni. Applausi anche per
gli sponsor che sostengono la
manifestazione: il Gros Mar-
ket Lombardini di Dalmine
(presente il dott. Italo Taglia-
bue), 1a Saci ingrosso fornitu-
re alberghiere (presente il ti-
tolare sig. Cornali), la Lactis,
Greci Pronto Fresco, Tresoldi
la Boutigue del pane di Berga-
mo, Foto Sala di Vertova.

La manifestazione si avvia
alla fase conclusiva: infatti
mancano ancora tre appunta-
menti: giovedi 8 febbraio al ri-
storante «Al Tram» di Mariel-
la Plebani a Sarnico; giovedi
15 febbraio al ristorante «Del-
I’Angelo» di Bergamo e giove-
di 22 febbraio al ristorante «Jl
turacciolo» di Clusone. Dopo
di che I’Ascom organizzera
una serata finale nel corso del-
la quale interverranno tutti i
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ristoratori partecipanti per ri-
tirare i riconoscimenti alla
professionalita dimostrata. La
giuria degli esperti preparera
una relazione per ogni risto-
rante, nella quale mettera in ;
evidenza zli aspetti positivi ed

eventualmente negativi ri-
scontrati nel corso delle varie
serate: ur giudizio spassiona-
to, allo scopo di sollecitare e,
se possibile, migliorare le ca-
pacita prefessionali degli ad-
detti alla -istorazione in Ber-
gamasca. ‘A. Ghisalberti)




