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Lavora a Seriate, nella
sala del ristorante emergente 
«Da Giò», lungo la strada stata-
le 42, l’unico «idrosommelier» 
bergamasco diplomato che ri-
sulta iscritto all’Adam, Asso-
ciazione Degustatori acque mi-
nerali. Sì, dopo i sommelier che
conoscono e servono il vino a 
tavola, ecco avanzare gli esperti
in acque minerali. L’idrosom-
melier bergamasco si chiama 
Fabio Rota, classe 1979, risiede 
a San Paolo d’Argon e, dopo al-
cune esperienze in ristoranti 
del territorio, tra cui una pa-
rentesi anche al tristellato «Da 
Vittorio», lavora da alcuni mesi
a Seriate «Da Giò».

Ha frequentato anche i tre li-
velli di corso dell’Associazione 
italiana Sommelier (delegazio-
ne Monza-Brianza) ma non ha 
ancora sostenuto l’esame fina-
le per diventare sommelier 
professionista Ais. 

L’Adam è nata nel 2002 a
Bologna, presidente nazionale 
è Mario Celotti residente a 
Morciano di Romagna (Rimi-
ni), mentre la segreteria è affi-
data a Giuseppe Amati che ha 
sede a Viserba (Rn). Oggi in Ita-
lia conta circa 200 soci regolar-
mente iscritti; altri 2 mila di-
plomati sono attivi perché han-
no seguito i corsi, ma «dor-
mienti» per l’associazione. «Ho
seguito i corsi per la qualifica di
idrosommelier dell’Adam – 
spiega Rota – prima alla Fiera 
di Forlì (relativamente ai corsi 
di primo e secondo livello) e in 
seguito alla Scuola alberghiera 
di Cesenatico (terzo e ultimo li-
vello), dove mi sono diplomato
nel 2017. Oggi finalmente non 
si parla più di acqua a tavola ma
di “acque” a tavola».

Lo chef Giò con l’idrosommelier Fabio

Chiare, fresche e dolci acque
Ecco il primo idrosommelier
Ristorazione. In Bergamasca Fabio Rota è l’unico diplomato iscritto all’Adam
«Ogni acqua è diversa dall’altra e ha sapore e valori nutrizionali particolari»

gap e fortunatamente ho sco-
perto Adam, che si pone come 
obiettivo quello di promuovere
il culto e lo sviluppo delle cono-
scenze professionali relative 
alle acque minerali».

Difficile - ma non per lui - co-
sa diversifica le varie acque dal 
punto di vista del gusto e dal 
punto di vista nutrizionale. «Al
mondo non esistono acque 
uguali, ogni acqua è diversa dal-

l’altra per sapore, per valori nu-
trizionali e indicazioni di uti-
lizzo. Solo in Italia troviamo ol-
tre 280 sorgenti. A incidere sul
gusto sono soprattutto le diffe-
renti tipologie e quantitativi di 
minerali disciolti nell’acqua e il
Ph che ne determina l’acidità o 
la dolcezza. La classificazione 
delle acque minerali, che dal 
punto di vista legislativo sono 
soggette alle normative del mi-
nistero della Salute, avviene 
mediante il residuo fisso che 
identifica in grammi il quanti-
tativo e il tipo di sali ottenuti da
1 litro di acqua portato ed eva-
porazione alla temperatura di 
180 gradi. Residuo fisso che de-
ve sempre essere riportato in 
etichetta».

Quante categorie esistono di
acqua minerale? «Oggi abbia-
mo quattro categorie: acque 
minimamente mineralizzate 
(sali inferiori a 50 mg/l); acque
oligominerali (sali compresi 
tra 51 e 500 mg/l); acque medio
minerali (sali compresi tra 501 
e 1.500 mg/l); acque ricche di 
sali minerali (sali superiori a 
1.500 mg/l). Nelle acque mine-
rali possiamo trovare diversi 
valori di elementi come sodio, 
potassio, calcio, magnesio, ni-
trati, fosfati, bicarbonati, de-
terminati dalle zone, dai terre-
ni e dal “lungo viaggio” che l’ac-
qua percorre durante tutto il 
suo ciclo. È la combinazione di 
tutti questi elementi che confe-
risce a ogni acqua minerale il 
suo personalissimo gusto, uti-
lizzo ed eventuale abbinamen-
to con il cibo. A un piatto poco 
strutturato accosteremo un’ac-
qua minerale con residuo fisso 
basso e a un piatto ricco, dalla 
grande struttura, un’acqua mi-
nerale con residuo fisso alto».

re di grappa» e per alcuni anni si
occupa come presidente pro-
vinciale di organizzare la locale 
sezione Anag (Associazione na-
zionale assaggiatori grappa). 

Piombi entra nell’Accademia
italiana della cucina a Milano 
nel 1978 ma, causa nebbia allora
spesso fitta, chiede nel 1984 di 
trasferirsi nella Delegazione 
bergamasca, iniziando a colla-
borare, come giornalista, con il 
delegato Fosco Provvedi e, per 
molti anni, con il delegato conte 
Bonaventura Grumelli Pedroc-
ca, che lo manda per più volte, 
come suo sostituto, a varie as-
semblee nazionali. Iscritto co-
me pubblicista all’albo dei gior-
nalisti, ha rifondato il periodico 
dei sindacato forense «Diritto e 
rovescio» e lo ha diretto per 
quattro anni; collabora oggi sta-
bilmente con «Civiltà della Ta-
vola», il mensile dell’Accademia 
che viene diffuso in tutto il mon-
do , inviato a circa 10 mila iscrit-
ti. 
R. V.

vera trenta delegati e dirigenti 
nazionali di tutta Italia. 

Lucio Piombi, nato in provin-
cia di Bologna il 5 gennaio 1940, 
trasferitosi a Reggio Emilia con i
genitori entrambi insegnanti e il
fratello Daniele (noto presenta-
tore televisivo recentemente 
scomparso), si appassiona alla 
cucina da quando aveva sei anni,
aiutando la mamma, la mattina 
presto prima di andare a scuola, 
a preparare il pranzo. Dopo la 
laurea in Giurisprudenza al-
l’Università di Modena, arriva a 
Bergamo all’età di 21 anni e co-
mincia a frequentare, oltre allo 
studio legale, varie scuole di cu-
cina, prima in città, la nota 
«Scuola di arte culinaria Cordon
bleu», poi a Parigi e in Spagna e a
dedicarsi anche alla conoscenza
del vino frequentando i tre corsi
Ais e divenendo il primo delega-
to non professionista dei som-
meliers di Bergamo. Poi si ap-
passiona anche alla grappa, tipi-
co superalcolico italiano. Con-
segue la patente di «Assaggiato-

stalgia le sue lunghe passeggiate
a Schilpario con don Andrea 
Spada, l’indimenticabile diret-
tore de «L’Eco di Bergamo». Ha 
ricordato anche come Lucio 
Piombi, da sette anni delegato di
Bergamo dell’Accademia, abbia 
organizzato con successo nel 
2012 il convegno «Bergamo e i 
suoi formaggi Dop», pubblican-
done gli atti. L’anno dopo, l’allo-
ra segretario generale, oggi pre-
sidente nazionale, Paolo Petro-
ni, incaricò Piombi di organizza-
re a Bergamo la riunione della 
Consulta accademica che anno-

Il personaggio

Classe 1940, avvocato, 
giornalista, grande esperto di ci-
bo, vini e distillati: è l’avvocato 
Lucio Piombi, che in questi gior-
ni ha ricevuto dal giornalista 
Gianni Fossati (consigliere di 
presidenza dell’Accademia ita-
liana della cucina) il distintivo 
con brillante riservato agli 
iscritti accademici da 40 anni, 
con diploma e i complimenti del
presidente nazionale. Sono solo 
sette, nel mondo, gli associati 
che quest’anno festeggiano que-
sta lunga militanza in quella che
è riconosciuta «Istituzione cul-
turale della Repubblica Italia-
na», appunto l’Accademia italia-
na della cucina, fondata nel 1953
a Milano da alcuni giornalisti del
Corriere della Sera con a capo 
Orio Vergani.

Consegnando il distintivo nel
corso di un convivium al risto-
rante neo-stellato Florian Mai-
son di San Paolo d’Argon, Fossati
ha tra l’altro ricordato con no-

Premiato l’avvocato dell’alta cucina

Lucio Piombi con Gianni Fossati

C’è da domandarsi perché
interessarsi all’acqua minerale.
«L’acqua – risponde Rota – è 
un elemento imprescindibile 
nella nostra vita. Durante le 
mie esperienze lavorative ho 
capito che a tavola si presta at-
tenzione al cibo e al vino men-
tre poco o nulla all’acqua e ai 
suoi abbinamenti, ho così deci-
so di rivolgermi a una associa-
zione capace di colmare questo

Le acque minerali che possono avere caratteristiche molto diverse

VARIE

Studente sale
sul podio italiano
dei migliori ottici

L’Istituto secondario
superiore statale «Mazzini-Da
Vinci» di Savona ha ospitato la
XXII edizione della gara nazio-
nale, indirizzo servizi sociosa-
nitari articolazione Ottico, in-
detta dal ministero della Pub-
blica istruzione per valorizza-
re le eccellenze. È consuetudi-
ne che l’organizzazione della 
competizione sia affidata alla
scuola il cui studente sia risul-
tato vincitore nella precedente
edizione.

La gara si è svolta il 18 e il 19
aprile, hanno partecipato i mi-
gliori studenti della classe 4a di
ciascun istituto di ottica pre-
sente sul territorio italiano. A
contendersi il titolo quest’an-
no hanno aderito venti studen-
ti, accompagnati da altrettanti
docenti di laboratorio, prove-
nienti da tutta Italia, dalla Sici-
lia al Friuli Venezia Giulia.

I candidati coinvolti hanno
svolto una prova pratica di la-
boratorio di lenti oftalmiche e
una scritta relativa alle mate-
rie teoriche professionaliz-
zanti: ottica, optometria, con-
tattologia, esercitazioni lenti
oftalmiche e anatomia. L’espe-
rienza per i ragazzi parteci-

panti è stata unica: sono stati
scelti per gareggiare a un even-
to nazionale, avendo l’oppor-
tunità di incontrare altri coe-
tanei che vivono realtà diverse,
di confrontarsi tra loro e con-
dividere conoscenze nonché 
esperienze acquisite in aula e
in laboratorio durante il loro 
percorso scolastico giunto 
quasi al termine. Quest’anno,
per la prima volta, ha gareggia-
to anche l’istituto «Leonardo
da Vinci» di Bergamo, rappre-
sentato dallo studente Paolo 
Leggeri e dal suo docente Gio-
vanni Meli, classificandosi al 
secondo posto.

Il Pirellone aperto
ai ragazzi dei Cre

Dopo il grande suc-
cesso delle visite scolastiche
a Palazzo Pirelli, che nell’an-
no scolastico 2017/2018 han-
no registrato la partecipa-
zione di oltre seimila studen-
ti, torna la proposta per i gio-
vani degli oratori e dei centri
estivi. L’iniziativa, promossa
dal Consiglio regionale della
Lombardia, prenderà il via a
partire da giugno fino alla
fine di luglio. Durante la pau-
sa estiva, il Pirellone aprirà
le porte ai ragazzi. Un’occa-
sione per confrontarsi sui
temi della responsabilità e
della partecipazione. Tutti i

giorni dal lunedì al venerdì
(in quest’ultimo caso, solo la
mattina) i gruppi, per un
massimo di 100 persone, sa-
ranno accolti in Aula consi-
liare. Seguirà la visita all’in-
terno di Palazzo Pirelli. Le
visite sono gratuite: per pre-
notare occorre seguire le in-
dicazioni che si trovano sulla
pagina del sito del Consiglio
regionale oppure è possibile
mettersi direttamente in
contatto con l’Ufficio rela-
zioni con il pubblico via mail:
urp@consiglio.regione.lom-
bardia.it o telefonando al nu-
mero 02.67482777. 

Dall’Argentina in città
l’emigrante simbolo

Ha fatto visita a Ber-
gamo nei giorni scorsi la pre-
sidente del Circolo dell’Ente
bergamaschi nel mondo in
Argentina, Maria Pia Bina-
ghi. È stata in città per incon-
trare parenti e amici ma an-
che i vertici dell’Ente berga-
maschi nel mondo per valu-
tare le prossime attività.

Maria Pia Binaghi è una
emigrante orobica conosciu-
ta e stimata per il suo impe-
gno sociale, così come la so-
rella Grazia che presiede da
tanti anni il Circolo di Bue-
nos Aires. Nella nazione Sud
Americana le due sorelle so-

no considerate importanti
esponenti della emigrazione
italiana che vanta migliaia di
presenze in tutto il mondo.

Leggeri è il primo a destra

Maria Pia Binaghi


