Addio a Gianni Bolzoni

il patron del Fulmine

Stroncato dal Covid-19 nella notte dopo 10 giorni di ricovero a San Donato
Aveva reso l'osteria di Trescore un ristorante approdato alla Stella Michelin

di CRISTIANO MARIANI

Il TRESCORE CREMASCO Al
Fulmine il ment1 non esisteva:
a declamare le portate come
pezzi unici ad un’asta, con un
aggettivo «splendido» riser-
vato ai piatti, che riteneva i
migliori compagni della serata
tra i tavoli di via Carioni, era
direttamente il patron, Gianni
Bolzoni. Ma il ristoratore ca-
pace di far conoscere Trescore
da un capo all’altro dell'Italia,
afferrando le redini dell’oste-
ria di famiglia nel lontano 1963
e facendola approdare all’'am-
bita Stella Michelin, con pas-
saggi costanti ai primi posti
delle principali guide, non si
affaccera piu alla porte della
cucina, ammiccando con un
sorriso ai complimenti dei
clienti. Il Coronavirus se I'e¢
portato via l'altra notte a 79
anni, in un letto dell'ospedale
di San Donato Milanese. Rico-
verato dadieci giorni, con feb-
bre insistente e il respiro che si
accorciava, il suo quadro cli-
nico € precipitato in poche ore.
Oggi la salma giungera alle 11
al cimitero del paese, dove av-
verra la benedizione in forma
privata, come imposto dalle
norme dell’emergenza sanita-
ria. Aveva lavorato sino all'ul-
timo, Gianni. Il suo Fulmine,

con lamoglie Clemi ai fornelli,
era il tempio della cucina per
una schiera di buongustai, che
accettavano il rito della pre-
notazione con largo anticipo,
per assicurarsi uno dei pochi
tavoli del locale, che aveva
mantenuto la caratteristica
della locanda di paese, pur
vantando pietanze e vini, in
grado di fare la gioia dei palati
pitraffinati. E a Gianni piace-
va elencare il bel mondo, che
aveva cenato da lui. Tutto era
nato nel 1923, quando Angelo
Bolzoni con la moglie Maria
aprirono un’osteria, dov’era
possibile pure guastare un
boccone. Terminato il servizio
militare, ai genitori subentro il
figlio, Gianni, con il fratello
Franco (scomparso da qual-
che anno). E se il patron si oc-
cupava della selezione, con
cura maniacale, delle materie
prime e dei vini (oltre quattro-
cento etichette, tra cui venti-
cinque di solo champagne); la
chef Clemi Lupo Stanghellini
plasmava gli ingredienti con le
ricette che hanno contribuito,
sera dopo sera, a costruire la
fama della Trattoria del Ful-
mine. I figli Claudio e Maria
Teresa hanno intrapreso altre
carriere, ma rimanendo co-
munque legatissimi all’attivita
di famiglia. Una famiglia della

quale faceva ormai di fatto
parte anche la storica came-
riera del locale, Mariangela
Carioni.

Primatista di vittorie delle va-
rie edizioni della guida dei ri-
storanti de La Provincia, le ap-
parizioni su riviste e quotidia-
ni hanno accompagnato Gian-
ni Bolzoni in una carriera, che
l'aveva ormai portato ad esse-
re semplicemente «Gianni del

Fulmine», perchéiclientiera-
no soprattutto ospiti e il passo
tra 'ospitalita e 'amicizia é
breve quanto un sorso diquel-
le bollicine, che offriva prima
della cena, scandendo il «gra-
dite un aperitivo?». Emblema
di una tradizione culinaria ri-
visitata nelle chiavi pit raffi-
nate, di lui si occupo anche la
televisione statunitense.
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Paese in lutto, il sindaco: «Viveva per il lavoro
Ha fatto conoscere Trescore in tutta Italia»

Il TRESCORE CREMASCO La
vocedellamortedi GianniBol -
zoni si era diffusa nei giorni
scorsi, in particolare martedi,
per poirivelarsifalsa e far tira-
reunsospirodisollievo ai tanti
amici e clienti. Ma la notizia,
quellavera, erapurtroppodie-
trol’angolo. Ed &€ piombatanel-
le case di Trescore ieri in mat-
tinata. Il patron del Fulmine
non ce I'’ha fatta. «Lavorava
sempre - lo ricorda il sindaco
Angelo Barbati — perché era
troppo innamorato della cuci-
na per fermarsi. Io, da bambi-

¥

Il sindaco Angelo Barbati

no, sono cresciuto nel cortile
vicino a casa sua. Lo sentivo
come uno di famiglia. Tresco-
re, con lui, perde un’eccellenza
edun puntodiriferimento; ma
ancora di pil1 piange un uomo
sempliceebuono,checihafat-
ti conoscere in tutta Italia. Nei
giorni scorsi, pare non stesse
cosimale. Purtroppo, c’¢ stato
un peggioramento». Antonio
Bonetti, titolare del ristorante
Bistek sempre di Trescore, €
nipotediBolzoni. «Lapassione
perilmiolavoro —dice — énata
perchédabambinoerosempre

alFulmine coimiei, perchéan-
che mia madre aveva la pas-
sione per la cucina. Quando
andavo a scuola a Lodi era lo
zio Giannia portarmiavantied
indietro in auto. Da lui ho im-
parato tanto, perché da una
persona e da un professionista
delgenere c’erasempre daim-
parare. Era preparatissimo,
nonsolosullacucinamaanche
sui vini». «Un protagonista
dellastoriadiTrescore»,lode-
finisce Giancarlo Ogliari, ex
sindaco ed attuale consigliere.
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