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Ecco il M’Oro
nuovo dolce
tutto bergamasco

Per base gli ingredienti della polenta e uccelli
dalla pasta di mandorle al Rhum invecchiato
[iniziativa e di 11 pasticcieri, costo 15 euro

ELIO GHISALBERTI

s [.a prima del M’Oro e
andata in onda il giorno dopo
quella della Scala. Con tutto il
rispettodovuto al teatro piu fa-
moso d’Italia, anche i giovani
pasticcieriorobici sono salitisul
palcoscenico (nel casoallestito
pressolaFieradi Bergamo) per
presentare la loro sinfonia di
saporiracchiusanel nuovodol-
ce pensato erealizzato sullaba-
sedegliingredientidellapolen-
taeuccelli,vadaséinversione
«zuccherosa».

A capitanare il drappello di
amici pasticcierichesiériunito
attornoaduntavoloperideare
il nuovo dolce e stato Sergio Sol-
do,dellapasticceria Morlacchi
di Zanica, gia famosa per aver
riportato allaribaltail torrone
all’antica. Con lui ad elaborare
il progetto sono stati i titolari
delle insegne del Cavour di Citta
Alta(chepoifirmaanchelapa-

sticceria da Vittorio), de Ol Fa
ad Osio Sotto, del Manzanillaa
Bergamo, di Cortinovis a Rani-
ca, di Brembatia Bergamo, del

Melograno a Madone, di Ruffoni
diSan GiovanniBianco,diRiva
aTreviglio,diAdriano aSeriate,
di Qasi a Cassano d’Adda (solo
per pochi metriin provinciadi
Milano masolidale conil grup-
potargato Bg). «Senzanullato-
gliere al dolce piu caratteristico
di Bergamo, sentivamo laneces-
sita di creare qualcosa dinuovo,
di piu attuale, rispondente ai
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- Un gustoso lingotto
dolce da affettare
che si conserva

per oltre un mese

gustidel consumatore moderno
e dell’attuale tendenzadell’arte
pasticciera», dice Sergio Soldo
in rappresentanza del gruppo
che haportato avantiil progetto.
«Al contempo ci sembrava giu-
stononinterrompereilfilodella
tradizione: percio abbiamo pen-
satodiriprendere gliingredien-
ti di base gia utilizzati per la

polentae uccelli riproponendoli
informadiversa, sianellacom-
posizione che nei dosaggi, par-
tendo innanzitutto dallaqualita
delle materie prime che sono
state selezionate accuratamen-
tex.
Gliingredientioriginaliciso-
no dunque tutti, dal cioccolato
gianduia, dallapastadimandor-
leallenocciole, perarrivarealla
farinadimais ed al Rhuminvec-
chiato 15 anni (questo, miscela-
to alla pasta di mandorle, vaa
costituireil cuoredel dolcede-
terminandol'elemento dinovita
assolutarispetto al passato). E’
nato cosi il M’Oro, un gustoso
lingotto dolce da affettare chesi
conservaperoltreunmesee che
puoessere servito «nature»oin
abbinamento con salse e creme
apiacere (perfettoconlachan-
tilly) cosidaadattarloal consu-
mo nelle varie ore dellagiorna-
ta, dalla colazione a fine cena
passando peril pranzo e lame-

renda pomeridiana. Un dolce
non troppo dolce ed ubiquitario
perché ben dosato, per nulla
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Il gruppo dei pasticcieri alla presentazione del nuovo doice M'Oro
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C’éunaltrapasticceriachedatem-
po si sta mettendo in luce per la
vogliadirinnovarsi continuamen-
te. E'« LaPasqualina» diRiccardo

Schiavi (nella foto), insegna nata
molti anni fa in quel di Almenno

San Bartolomeo e piurecentemen-
te approdata anche nel cuore di
Bergamo in via Borfuro. Celebre
perilgelato-cheancheconigusti
cremosiinvernali vaforte: prova-
re per credere pistacchio e noccio-
lache vengono consegnatiadomi-
cilioin bicicletta-sistaimponen-
do anche per laricercadellaquali-
ta (legata all'originalita) su altri
prodotti comeiltorronealciocco-
lato senza zucchero (la suo posto
il miele di sulla ed il 100% cacao)
edil panettonedifarinaintegrale,
totalmente ed esclusivamentein-
tegrale.

«Eraunesperimento - dice Riccar-
do Schiavi-maipochicheabbia-
mo fatto ci hanno dato grandi sod-
disfazioni. Quest'anno ne hanno
potuto usufruire solo lagquaranti-
nadiamicicuiabbiamochiestoun
parere.Datoilresponsocredoche
I'anno prossimo saraunodeipro-

dottisimbolodellanostrapropo-
sta natalizia».
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stucchevole comeinvece risulta
troppospessoquellapolentina
glassatasormontata dagliuccel-
linidicioccolato tantobellada
vedersiquantoimpegnativada
affrontare. Ed il nome, come
nasce? «Ispirandociallaforma
alingotto o mattoncino cisino
venute in mentele muradicitta
alta. Inprimaipotesil’avevamo
infattichiamato dolce delle mu-
ra. Peridentificarlomeglio cer-
cavamo pero unnome piubreve
ed ecco allora nascere 1l
M’Oro,scritto cosi per richia-
mare insieme le mura, il chiaro
rimando al Moro di Venezia, ed
infine I'incarto dorato a testi-
monianza della sua preziosita».
Sediventera, come é nelle spe-
ranze degliideatori, unsimbolo
dell’arte pasticcierabergamasca
lo stabiliranno innanzitutto i
consumatoriche in questi gior-
ni di festa lo troveranno nelle
undici pasticcerie sopracitateal
costodil5euro nell’'unica pez-

zatura da mezzo chilo per ora
disponile. =



