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LA COLLINA DEI SAPOR

d Almenno San Bartolomen,

una decina di chilometn da

Bergamo, alo sulle pendici

del monre Albenza, ¢'¢ un

cuoco un po’ speciale. Non
50 s¢ ¢ un cuoco che scrive bene o se ¢
unao scrittore che sa cucinare. Mario
Cornali € 'oste del ristorante Collina ¢
come molt suoi colleghi € un appassio-
nato ricercatore dei prodorti che tra-
storma in prarti. Come aleri elenca nella
carta | nomi dei suoi fornitors. Ma, in
pii, ha loro dedicato un garbato, affet-
tuoso libretro di raccont, appunto ispi-
rati dalle persone, dai luoghi e dai pro-
dorn: Ceko il pescarore di Pescarenico,
il norcine Carlo di Sarvrana, Camillo ed
Elisa i margari, i macellai Renaro e Ma-
rino... In *Orizzonti vicini™ ¢’¢ qualche
ricetta ma soprattutto ¢ raccolto tutto il
mondo di Mario e sono racconrare le
emaoziom prima ancora dei sapori che
suoi prodotri d'elezione suscitano in lui
e che a sua volea cerca, arraverso 1 piar-
ti, di rrasmettere ai suoi ospiti. Ma, rran-

quilli, lassu alla Collina, vista a perdita
d'ecchio sulla Pianura, si sale per man-
giare ¢ si mangia bene. Una cucina, va
da s¢, di forte identita locale ed eviden-
temente incentrata sul risperto dei valo-
ri di quanto entra in pentola, ma sem-
pre, in ogni platto, con il tocco persona-
le del cuoco: negh spaghettoni con mis-
soltino ¢ pane croccante; nella deliziosa
ed evocanva di tempi e sapori diment-
can munestra di zucca, riso ¢ late; ne
classici “casonsei™; nel “virello missol-
nnate”™ dove il tonno ¢ la maionese so-
no sostituin da una crema di missolom,
patate e latte; nell’essenziale (anche
troppo) bollito di agnello; nella coscia

“om e

d'anarra “morbida e croccante™ con ri-
stretto di verduzzo e polvere di caffe; nel
“sigaro ¢ rum” o nel sorberto al fieno di
sorprendente intensita. Se un appunto si
pud fare a questa cucina & che qualche
volta il nispetto del prodotto si fa osses-
sione ¢ frena Pintervenro del cuoco lad-
dove il tocco e la manipolazione sareh-
bero pur necessari. Da non mancare, per
chi li ama, la selezione di caprini, birto,
“strachitunt”™, branzi, “formai de mut™.
Originali le creazionm dola di Giovanm,
cognato di Mario, brillante in sala Pie-
tro, maitre ¢ sommelier: anche grazie a
loro questo ristorante ha un’anima. Me-
nu *1l pescaro del lago di Como™ 47 eu-
ro, alla carta 55-60),




