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– BRESCIA –
CON IL DOLCE “ Cinque sapo-
ri di primavera”, Patrick Bertoni,
18 anni, di SabbioChiese, ha otte-
nuto i maggiori consensi nella fi-
nale del campionato della cucina
italiana tenutosi a Montichiari
(Bs). Patrick si è posizionato in
vetta alla classifica con 91,25 pun-
ti, traguardo importante che lo po-
ne tra i più bravi pasticceri d’Ita-
lia e non poteva esserci un premio
migliore per un giovane che già
da piccolo coltivava la sua passio-
ne per la cucina. «Ho scoperto
questo talento quasi per gioco - ri-
corda Patrick - mia madre mi
coinvolgeva nella preparazione di
dolci tipici e all’età di 9 anni mi
sono trovato a preparare il mio
primo capolavoro: il salame dol-
ce». Proprio per seguire questa
sua inclinazione, Patrick ha scel-

to d’iscriversi all’indirizzo alber-
ghiero dell’Istituto “G. Perlasca”
di Idro. «Sono stati importanti gli
insegnamenti impartiti dai vari
docenti e soprattutto quelli del
professore di cucina Dino Filip-
pi», riconosce Patrick. Ora tutti
parlanodi lui, per la gioia dei geni-
tori ma anche dei dirigenti della
scuola, il presideAntonioButturi-
ni e la vicepreside Antonella Ali.
«È la dimostrazione che la tenacia
e la passione vincono sempre: sia-
mo felici per Patrick», commenta
la vicepreside. Il dolce che ha per-

messo a Patrick di vincere il cam-
pionato non poteva che richiama-
re la primavera: in effetti il ricono-
scimento gli è arrivato all’inizio
della stagione. In 45 minuti, Pa-
trick ha preparato un dolce utiliz-
zando come ingredienti principa-
li panna cotta con cioccolato bian-
co, passione fruit, cioccolato al lat-
te e caramello, cioccolato fonden-
te e polvere di rosmarino. «È una
ricetta impegnativa – conclude
Patrick– ma mi ha permesso di
raggiungere questo successo e di
essere contattato dalla Nazionale
italianaCuochi junior». A chi vuo-
le intraprendere la sua stessa stra-
da?Patrickha idee chiare: «Impe-
gnarsi tanto a scuola, lavorare
sempre con passione, non molla-
re mai». Naturalmente, il suo so-
gno è quello di aprire una pastic-
ceria.  Pamela Arena

di PAOLO GALLIANI

LIMONAIE e birre artigianali,
castelli aperti e visite guidate in
chiese e conventi. Nella vetrina
del “fuori porta“ d’inizio aprile fi-
niscono i frutti della terra e quelli
dell’arte, i luoghi di culto e quelli
più ispirati al potere temporale.

· AGRUMI – La primavera è in-
discusso territorio del Fai ed ecco
un’altra occasione per apprezzare
le attività del Fondo Ambiente
Italiano. Oggi e domani, a Villa
Necchi Campiglio, nel cuore di
Milano (via Mozart 14) va in sce-
na “UnmondodiAgruMi”, rasse-
gna dedicata ai frutti più simboli-
ci della cultura agricolamediterra-
nea, ovvero gli agrumi. Program-
ma riccodi spunti.Oggi, tavola ro-
tonda “I frutti d’oro” alle 16 mo-
derata da Giuseppe Barbera. Do-

mani, presentazionediOrangeFi-
ber, progetto per la creazione di
tessuti sostenibili a partire dai sot-
toprodotti dell’industria di tra-
sformazione agrumicola (11,39).
Per i visitatori anche la possibilità
di ammirare la collezione di pian-
te di agrumi del vivaista Davide
Chiaravalli di Monza. www.villa-
necchicampiglio.it

· BANCARELLE –Èun appun-
tamento mensile ma la rassegna
“Libri sotto i portici” ha qualcosa
di speciale rispetto ad analoghe
manifestazioni.Rendez-vous dun-

que a Castel Goffredo (Mn) per
domani. Visite guidate dall’info
point di piazza Mazzini.

· BIRRE ARTIGIANALI –
Nel corso del weekend, il polo fie-
ristico OltreExpo di Casteggio
(Pv) diventa il carrefour dei birri-
fici artigianali del Vecchio Conti-
nente grazie a BirrArt Europe,
rassegna che promuove la cultura
delle birre nazionali ed estere. Ol-
tre 150 le etichette in degustazio-
ne. Oggi dalle 12 alle 2, domani
dalle 17 alle 24.

· I TESORI DEL CONVEN-
TO – Oggi a Fino al Monte
nell’Alta Bergamasca, visita gui-
data all’antico convento con lami-
steriosa pala di Giambattista Mo-
roni e la Trasfigurazione dipinta
daEnea Salmeggia definito il “no-
vello Raffaello”. Ritrovo alle

15,30 di fronte alla parrocchiale, a
seguire aperitivo all’Hotel Gar-
den. Prenotazione: 342.3897672.

· CASTELLI APERTI –Doma-
ni, nella Bergamasca, la «Giorna-
ta dei Castelli Aperti» permette-
rà al pubblico di visitare residen-
ze e fortezze di Cologno al Serio,
Torre Pallavicina, Martinengo,
Malpaga, Pagazzano, Romano di
Lombardia, Brignano eUrgnano.
www.basabergamascaorientale.it

 
· ALLE COLONNE – Domani
alle 15, visita guidata alle Colon-
ne di SanLorenzo e al Parco delle
Basiliche con l’associazioneNeia-
de. Tema dell’escursione mene-
ghina, il latomisterioso e pericolo-
so del quartiere Ticinese. Ritrovo
davanti all’ingresso della basilica.
Durata: 90minuti. Prenotazione:
www.neiade.com

CAMPIONATODELLACUCINA ITALIANA BERTOLINI, DI SABBIOCHIESE, TALENTOVINCENTE

Patrick, la passione di un 18enne diventa una dolce storia di pasticceria

NATO come piatto unico, è
una ricetta diDongo, sul La-
rio: è una specie di ciambella
rustica di pane, già citata nel
1800per l’alta qualità del “pa-
ne di comasco”. Attualmen-
te è annoverata tra gli antipa-
sti, anche abbinata ad altre ri-
cette a base di pesce di lago.
Altri l’associano ai finger
food.La si può trovare in ver-
sione salata e dolce come rivi-
sitazione del tantodiffuso pa-
ne condito.
Ingredienti per 2 persone
200 g di farina 00, 20 g di lie-
vito di birra, 150 ml d’acqua,
3-4 pizzichi di sale, 3-4 pizzi-
chi di zucchero, 250 g di ci-
polle rosse, 30 g di burro,
olio extravergine di oliva, 50
g di Casera o Taleggio (facol-
tativo).
Preparate la pasta facendo scio-
gliere il lievito di birra in acqua
tiepida e non troppo calda per
non penalizzare i fattori lievi-
tanti. Disponete la farina a fon-
tana, incorporate un pizzico di
zucchero, un filo di extravergi-
ne, il lievito sciolto e, per ultimo,
il pizzico di sale. Amalgamate
velocemente con le mani. Rego-
late i quantitativi di farina e di
liquido per avere un impasto
che risulti morbido e perfetta-
mente liscio. Formate un panet-
to e posatelo su un piano legger-
mente infarinato, copritelo con
un canovaccio e fate lievitare
per 3 ore o fino al raddoppio del
suo volume.Mentre l’impasto ri-
posa tagliate le cipolle rosse,met-
tetele in una padella con burro,
un pizzico di zucchero e sale: fa-
tele rosolare a fiamma bassa per
circamezz’ora finché non inizia-
no a sciogliersi. Spegnete e la-
sciate raffreddare qualcheminu-
to. Riprendete l’impasto e lavo-
ratelo, formate una specie di sal-
sicciotto e attaccate le estremità
modellando una ciambella; for-
mata la Fitascetta adagiatela in
una teglia unta: potete aspettare
altri 30 minuti per un’ulteriore
lievitazione. A questo punto di-
stribuite sopra la cipolla rossa e
infornate a 180°-200° per 35mi-
nuti o fino a doratura. Alcune
varianti aggiungono il formag-
gio tagliato sottile. Togliete dal
forno e lasciate intiepidire, ta-
gliatela e accompagnatela in ta-
vola con salumi, formaggi o an-
tipasti a base di pesci di lago; ot-
tima anche mangiata da sola.

LaFitascetta
ciambella rustica
del lago diComo

A sinistra, “Libri sotto i portici“ a Castel Goffredo
Sopra, gli agrumi a Villa Necchi Campiglio

NELMANTOVANO
Torna aCastel Goffredo
la tradizionale rassegna
di vecchi e nuovi volumi

Patrick Bertone, bresciano,
giovane star dell’arte bianca

Bibliofili a caccia di libri sotto i portici
Per agrumi e limonaiemeglio la villa
AllaNecchi Campiglio il Faimette in scena lamagia dei “frutti d’oro“

ILBELLODELWEEKEND VISITAGUIDATAAFINOALMONTE
PERAMMIRARELAMISTERIOSAPALA
DIGIAMBATTISTAMORONI

L’ASSOCIAZIONENEIADE
ORGANIZZAUN’ESCURSIONE
SULLAMILANODEIMISTERI

VALSERIANA PARCO DELLE BASILICHE

AMONTICHIARI
Si è aggiudicato il primo posto
nella classifica con il dolce
“Cinque sapori di primavera“

diMaddalenaBaldini


