Le

Fer

Castellammare di Stabia

www.leferit

DOMENICA 23 LucLIio 2006

Metropolis - 21

Le

Fer

Castellammare di Stabia

www.leferit

Una nuova generazione di chef ma anche di vecchi gestori di ristoranti, propone con orgoglio la cucina del territorio

Riscossaculinariadei prodottidel Gilento

Le ricette dei contadini e dei pescatori sono passate ai fistorant, simbolo del rilancio turistico

Se, per la letteratura del no-
vecento, Cristo si ¢ fermato ad
Eboli la crescita gastronomica
regionale, invece, ¢ riuscita ad
andare oltre. Per lo meno per
quanto riguarda 1’importante
evoluzione, della cultura del
cibo, che sta interessando 1’in-
tera Campania. Oltre Eboli, nel
cuore dell’estesissima provin-
cia di Salerno, tra i colli, i fiu-
mi incontaminati ed il mare cri-
stallino che ogni anno riceve i
piu prestigiosi riconoscimenti
per la purezza dell’acqua, sta
nascendo e prendendo corpo
una nuova consapevolezza.

Una consapevolezza che na-
sce dalla convinzione che il ri-
lancio turistico del Cilento pas-
sa anche attraverso lo sviluppo
di una ristorazione di qualita le-
gata alla riscoperta dei piatti ti-
pici e dei prodotti che, da un
paio di millenni, fanno parte
della dieta giornaliera della po-
polazione locale. Una nuova
generazione di chef, di opera-
tori turistici ma anche i vecchi
gestori di ristoranti e di antiche
trattorie, sempre piu spesso,
propongono con orgoglio la cu-
cina del territorio.

Un territorio che per lungo
tempo e rimasto fuori dai mec-
canismi della crescita economi-
cae quindi ancorato all’agricol-
tura povera, alla pesca di tipo
familiare ed alla pastorizia con
pochi capi di bestiame, esclu-
sivamente ovini e caprini. Ma
proprio questo tipo di economia
e stile di vita, che ha radici se-
colari, hanno creato un tipo di
cultura culinaria dalle caratte-
ristiche particolari, a tratti uni-
ca, tanto che si puo sicuramen-
te parlare di cucina del Cilen-
to. Una cucina povera ed essen-
ziale ispirata soprattutto alla
precarieta delle condizioni eco-
nomiche ed al senso di soprav-

vivenza degli abitanti del po-
sto; ma di converso una cucina
piena di intuizioni fantasiose
che tornano utili in questo pe-
riodo di crescita gastronomica.

Oggi i piatti che costituiva-
no essenzialmente 1’unico pa-
sto giornaliere del bracciante o
del pescatore sono diventati, a
volte rivisitati ed a volte serviti
in modo tradizionale, il segre-
to del richiamo gastronomico
per i turisti che sono alla ricer-
ca di gusti semplici e genuini.
A dare una mano alla svolta che
si sta vivendo, nella terra del
mitico viaggio di Ulisse, sono
stati senz’altro i presidi dello
Slow Food che hanno riportato
all’attenzione alcuni prodotti ti-
pici, altrimenti, avviati all’oblio

| piatti umili delle
tavole umili delle
case cilentane sono
passati ai ristoranti
diventando il
simbolo della
riscossa gastrono-
mica

o addirittura all’estinzione.

E il caso, questo, delle alici
di menaica che prendono il
nome dal tipo di rete che si usa
per pescarle. Una rete gia uti-
lizzata dagli antichi greci e che
grazie alle caratteristiche ma-
glie larghe permette di tirare su
solo le alici piu grandi, che per-
dono piu velocemente il san-
gue, diventando bianche e de-
licate. Questo tipo di pesca si
fa ormai solo a Pisciotta, anti-
co borgo di pescatori sito pro-
prio nel cuore del litorale cilen-
tano.

Altri prodotti tipici che han-
no riguadagnato a pieno titolo
il centro della buona tavola del-
la zona sono: il tondo, bianco e

LA SCHEDA. Avviso ai gastronauti: i ‘piatti’ dell’estate

I percorsi del gusto in Campania

SORRENTO.

Impazza I’estate dei vip nella terra delle sirene che si propone sem-
pre di pitt come uno dei templi della gastronomia mediterranea. Nei
giorni scorsi nello storico ristorante museo “Caruso”, di Paolo Espo-
sito, si ¢ fermato a cena Salam Ben Abdul Aziz El Saud governatore
di Riad e fratello del re d’ Arabia. Piatti della tradizione, con la pezzo-
gna all’acqua pazza e dolci tipici, per lo sceicco arabo che ¢ stato
coccolato dalle prelibatezze dello chef Carlo Matarese. Nel rinnova-
to ment, del rinomato locale, spicca il piatto piu gettonato di questa
stagione; la nuova creazione dello chef Matarese:”Ossobuco di gron-
co in crosta di pomodoro secco e basilico su purea di melanzane in
agrodolce.” Info/ 081.8073156.

MARINA DI CAMEROTA.

Crudita con il pescato del giorno ed i frutti mare, a partire dalle
ostriche, al ristorante “U Sciavichiello” della baia Calanca. Pesce
fresco sfilettato e presentato crudo su letto di verdure, gamberetti su
zucchine arrostite, alici di Menaica o tonno cotto al vapore e prepara-
to con cipolle e pomodori come nella migliore tradizione cilentana
sono alcuni dei piatti dello chef e patron Alessio Pellegrino. Tutto
dedicato al mare (i vari primi ed i secondi alla brace) il menu del
locale che si trova in una delle conche piu suggestive di Marina di
Camerota. Buoni anche i dolci ed il limoncello di produzione artigia-

nale. Info/ 0974.932098.

PIANO DI SORRENTO.

Importante riconferma per una delle aziende pil prestigiose della
penisola sorrentina. Per il secondo anno consecutivo “Villa Mas-
sa”, che produce limoncello, altri infusi ed il rinomato Dstill (un
distillato di bucce di limone), ¢ stata inclusa dalla giuria di Bruxel-
les nello stretto cerchio dei finalisti del premio europeo di qualita
“Excellence Award.” I finalisti rappresentano le migliori aziende
del vecchio continente che producono tenendo conto dei principi
dell’eccellenza come strategia per raggiungere risultati eccezionali.

SANT’AGATA SUI DUE GOLFL

Domenica 30 luglio all’agriturismo “Le Tore” kermesse dedicata
all’olio d’oliva extravergine Dop della penisola sorrentina. L’even-
to, organizzato in collaborazione con lo Slow Food, ¢ nato per pro-
muovere la cultura del cibo sano. Durante la giornata, vissuta all’in-
segna della natura, visite guidate all’azienda agrituristica ed alle
sue colture. Golosa conclusione con la degustazione dei piatti pre-
parati con 1’olio Dop “le Tore”.Info/081.8710157.

Chi desidera far conoscere le proprie iniziative, eventi gastrono-
mici, mostre, sagre, convegni, serate a tema e tutto cio che gira
intorno al mondo dell’enogastronomia pud spedire una breve co-
municazione a: salvatore.tuccillo@libero.it

delicato fagiolo di Controne; il
cece di Cicerale; la nocciola di
Giffoni Igp; il fico dottato bian-
co Dop del cilento; i marroni
Igp di Roccadaspide 1’arago-
sta del golfo di Salerno che si
pesca negli anfratti marini del-
la costa che va da Palinuro a
Marina di Camerota; il carcio-
fo di Paestum Igp; 1’olio Dop
extravergine del Cilento; la
mozzarella di bufala delle di-
stese di Battipaglia e Paestum
ed infine la sopressata di Gioi
Cilento che si produce in quan-
tita limitata ed ha la particola-
rita di essere costituita solo da
carni magre con un piccolo pez-
zo di grasso al centro.

Da questi prodotti, pitt quelli
freschi dell’orto (fave, melan-
zane, zucchine, carciofi, broc-
coli e pomodori a grappolo) che
grazie ad un particolare micro-
clima sono disponibili per molti
mesi all’anno, nascono i piatti
che dalle tavole umili delle case
cilentane sono passati ai risto-
ranti diventando il simbolo del-
la riscossa gastronomica. In-
fatti nei locali della zona, che
sia esso “Da Carmelo” a Pali-
nuro, da ‘“Valentone”, a Mari-
na di Camerota, o alla “Taver-
na Porto Salvo” di Villamma-
re, ¢ ormai normale imbattersi
in pietanze dal sapore antico;
ma rivalutate da particolari pre-
parazioni. Tonno sott’olio fat-
to in casa con cipolle, pomo-
dori locali ed olive nere cilen-
tane; strozzapreti con sugo di
gambetti di scoglio; pappardel-
le fatte a mano con ceci e gam-
beri freschi; selezione di for-
maggi caprini ed ovini anche
sott’olio; caponate o ciambot-
te preparate con le verdure del
periodo sono diventati il mi-
glior biglietto da visita del-
I’evoluzione in atto.
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