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Leonardo Pasolini
Gran maestro
ella ristorazione

Il riconoscimento consegnato da Napolitano
al maitre di Sorisole, per la sua lunga attivita
Inservizio per 61 anni, in Italia e all’'estero

Sorisole

ROBERTO VITALI

Leonardo Pasolini, 76 anni, ¢
Gran maestro della ristorazione:
il titolo gli € stato assegnato con
targa in argento dal presidente
della Repubblica Giorgio Napoli-

poi —datala sua bravura - sempre
come direttore di sala e capo ser-
vizio di catering e banqueting. Og-
gi sichiama Arli, ma primasi chia-
mava «Marconi», I'albergo risto-
rante nei pressi di Porta Nuova, in
citta. Pasolini vi halavorato per
qualche anno, poi si é trasferito di

tano. La consegna € av- poche decine di metri,
venuta a Palermo in === chiamato da Alessan-
occasione del congres- . dro Balzer prima a di-
so nazionale dell’Ami- Can_] ericre rigere il ristorante Na-
ra-Associazione mai- e direttore zionale poila pasticce-

tres italiani ristoranti
alberghi.
Pasolini, residente a

di sala,
ha lavorato

ria Balzer, dove ha cu-
rato anche il catering
esterno sinoal 1966.In

Sor1§ol§, e .1 unico in per B a lzer quellanno e §tato chia-
provincia di Bergamo , mato da Enrico Panat-
ad essere insignitodi € Marianna toni per l'apertura del

questa onorificenza
che premia 50 anni di attivita nel
settore. «Ma — precisa Pasolini -
sarebbero 61 anni effettivi: ho co-
minciato a 15 anni sulle navi da
crociera come garzone nelle cu-
cine e in sala e ho smesso come
consulente solo due anni fa, per-
ché ho cominciato ad avere qual-
che problema di salute».
Pasolini ha lavorato molto a
Bergamo, ma anche aMilanoe al-
l’estero, prima come cameriere

ristorante «La Ma-
rianna» a Colle Aperto. Quihala-
vorato per altri 12 anni. Nel 1978
vaalla Dalmine spaadirigere il ri-
storante-albergo dello stabili-
mento e ad occuparsi delle men-
se aziendali, incarico che ricopri
per una decina d’anni, fino a che
arrivo l’eta della pensione, nel
1989.
Pasolini pero non sifermae co-
mincia con le consulenze in
aziende di ristorazione collettiva:

la Sir di Milano,la Gmg di Cara-
vaggio, la Multiservice di Milano.
Per quest’ultima azienda lavora
nella ex Unione Sovietica e in Un-
gheria per aprire nuovi locali ita-
liani. «Ricordo con nostalgia - ri-
corda Pasolini - il ristorante Mar-
co Polo aperto a Budapest nel
1995 e ancora oggi in piena atti-
vita. Un altro ricordo & la Settima-
na della cultura italiana a Kiev,
quando ho diretto i servizi della
ristorazione».

Come € cambiato il mondo
dellaristorazione e dell'ospitalita
in questi 60 anni? «Sono rimasto
un nostalgico - afferma - del vec-
chio sistema di servire a tavola,
porzionando davanti al cliente,
cosl ognuno poteva osservare co-
me gliveniva preparatoil piattoe
prendere quanto cibo voleva. C’e
poiil problema del personale: una
volta tutti dovevano essere ben
sbarbati, in divisa. Oggii camerie-
ri sivestono come vogliono, spes-
so trasandati. Anchela clientela e
cambiata: una volta al ristorante
andava solo una certa borghesia
che sapevastare atavola e preten-
deva un servizio all'altezza». m
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Leonardo Pasolini con la targa ricevuta dal presidente Napolitano

Bergamaschi nel «Collegium Cocorum>

Sei chef premiati in Campidoglio

Ci saranno anche sei cuochi profes-
sionisti bergamaschi a Roma, doma-
ni pomeriggio, nella Sala Promoteca
del Campidoglio, per la cerimonia di
consegnadellapiv altaonorificenza
concessa a uno chef dalla Federazio-
ne italiana cuochi: I'appartenenzaal
«Collegium Cocorum». I neo insigni-
ti saranno 300, da tutta Italia, per ri-
cevere l'onorificenza al merito pro-
fessionale rilasciata agli chef che
hanno operato o operano «da oltre
25 anni, onorando la tradizione e il
prestigio della millenaria cucina ita-
liana». Aricevereil Collare ediploma
che li faranno entrare nel Collegium

Cocorum saranno sei cuochi berga-
maschi di lungo corso: Sergio Belot-
ti (chefinsegnante alla Azienda ber-
gamasca formazione di via Gleno a
Bergamo); Fabio Bertoli (chef del ri-
storante La Sagrestia di Seriate);
Gianfranco Lazzaroni (chef inse-
gnante Abf Clusone ); Giorgio Sari-
nelli (chef Trattoria Parco dei Collia
Ponteranica); Fabio Sanga (chef con-
sulente libero professionista); Domi-
nique Verdier (chef del ristorante
Balicco di Bergamo). «Un buon suc-
cesso», commenta il presidente del-
I'Associazione Cuochi Bergamaschi,
Roberto Benussi. (R. V.)

No alle mafie
A Scanzo
incontri

e mostre

Scanzorosciate

1l fenomeno mafioso e i suoi colle-
gamenti con le comunita del terri-
torio. Le «mafie» italiane, dalla Pu-
glia alla Calabria, dalla Campania
alla Sicilia. Questi gli argomenti
dell’incontro pubblico «Costruire
cittadinanza» stasera alle 20,30
nella sala Moretti della Biblioteca
di Scanzorosciate.

Un incontro che intende anche
illustrare il progetto «Vela: ren-
dere consapevoli», nato dalla
determinazione di Davide Ce-
rullo, ex «<bambino di Scampia»
(quartiere di Napoli), strappato
dalla scuola a tredici anni per
venir destinato a una carriera
nella camorra. Ma Davide ha il
coraggio di cambiare e oggi ha
un solo obiettivo: salvare i bam-
bini di Scampia. L’incontro, pro-
mosso dall’assessorato alla Cul-
tura, con il Comitato provincia-
le bergamasco Enti Locali per la
Pace e il Comitato bergamasco
perladifesa della Costituzione,
vede in cattedra Gian Mario Vi-
tali, del Coordinamento berga-
masco di Libera e Annalisa Zac-
carelli, del Comitato bergama-
sco per la difesa della Costitu-
zione. Da sabato 9 febbraio, poi,
nella Biblioteca, la mostra foto-
grafica «Scampia. Volti che in-
terrogano», di Davide Cerullo.
Proprio Davide Cerullo, scritto-
re e fotografo, sara il protagoni-
sta dell’incontro-testimonian-
za il 15 febbraio, alle 20,30 in bi-
blioteca. Sua ospite sara Marisa
Fiorani, pugliese, madre di Mar-
cella, vittima di mafia. m

Tiziano Piazza




