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Etna Chic, caviale di lumaca

e 30 chef per la fibrosi cistica
Gala a Radicepura, Valle dell’Acate sfila a Milano

di MARCO
MANGIAROTTI

HUB italiano del gusto, senza nulla to-
gliere a Torino, questo & diventato in
due anni Milano. Piattaforma di incon-
tri, scoperte, piazza comune dove il Sud
cerca nuovi network, visibiita, affari.
Cluster potenti. Campania, Calabria e
Puglia, ma soprattutto Sicilia, che sta vi-
vendo un boom di turismo culturale e
agroalimentare senza precedenti anche
fuori stagione. Una tendenza di andata
e ritorno anche per le aziende del Nord
che stanno investendo da anni, da Mez-
zacorona con Feudo Arancio a Zonin
con Principi di Butera, Paolo Marzotto
con Ballio del Pianetto.

L’ECOSISTEMA unico dell’Etna & di-
ventato il caso mondiale e il sogno di
tutti i vigneron, italiani (toscani) e stra-
nieri, da Franchetti ad Antonio Moret-

ti di Feudo Maccari. E lassociazione
Chic porta il suo “betobe”, gli incontri
fra chef e produttori, da Milano alla
Cantina Cusumano, Castiglione di Sici-
lia. Scavata nella roccia, con la produ-
zione interrata € un esempio interessan-
te di architettura industriale e un segno
di amore, per bellezza e natura. Vi tro-
viamo con il presidente di Chic Raffae-
le Geminiani, Pietro D’Agostino del Ca-
pinera e Seby Sorbello, presidente Cuo-
chi Etnei, la norcineria di bufalotto ed
asino del Chiaramontano, grazie al ge-
niale Massimiliano Castro, nato in

Brianza e tornato poi nella terra degli
avi.

11 caviale di Lumaca inventato dal gio-
vanissimo Davide Merlino, il pesce por-
tato da Alfio Visalli per Blu Lab di Aci-
reale, il Rosso di Mazara di Paolo Giaca-
lone, Tony Lo Coco, Oste Beppe Bonsi-
gnore, Accursio, Massimo Mantarro,
Paolo Barrale e moltissimi altri, un fan-
tastico pecorino stagionato all’antica
con la goccia di Zappala.

Martedi sera la cena di gala del Fund
Raising Dinner a Radicepura, Giarre,
nel parco ridisegnato di un Ballio (i pro-
prietari, la famiglia Faro, sono vivaisti
famosi nel mondo), con 50 postazioni e
30 chef. Si raccoglievano fondi per la ri-
cerca sulla fibrosi cistica. Mentre Gaeta
Jacono Gola, siciliana che vive a Mila-
no, faceva sfilare i suoi vini la Valle
dell’Acate (sono cliente da anni) nella
Vendemmia di via Monte Napoleone.
Le sue “7 terre per 7 vini”, il Cerasuolo
di Vittoria Docg e Zagra Grillo Sicilia
Doc. Insolia e Nero d’Avola di Tenuta
Ibidini. Fra collezioni e scarpe di ami-
ci.

di MARCO MANGIAROTTI

Cusumano
ora scala
1l vulcano

PROFUML i fine estate etnea e vendemmia
vicina. Seby Sorbello rilancia il suo pesce
aggrassato, lenta cottura in umido, come la
carne con le verdure di stagione dominate dalla
carota di Ispica. Irrompe la pesca tardiva di
Leonforte, piovono lenticchie. Affascinante il
racconto di Alberto Cusumano, 1l padrone di
casa a Contrada Verzella, Castiglione di
Sicilia. Cantina di deszgn, ultimo sogno di una
famiglia che produceva a Partinico «ino sfuso.
Mio padre mi ha mandato a studiare a
Marsala, abbamo subito deciso d’imbottigliare e
cercare occasioni. Quella della svolta é Tenuta
Ficuzza, 700-800 metri a Piana degli
Albanes, perfeta per autoctoni diversi e Pinot
Nero (Lottimo Chardonnay di Jale)».

Fra Butera e Mazzarino si fa un buon Nero
d’Avola (Sagona) alla Tenuta San Giacomo,
alla Tenuta Presti e Pegni di Monreale i blend
internazionali (Noa e Benuara), al Monte
Pietroso il Grillo (Shamaris). La scelta é
radicale. «Recuperiamo un Moscato Bianco
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di DOMENICO LIGGERI

Dal Salone Spalla cruda, Farina di Fave
Cevrin, Podolico, Chiacchietelli € Ramassin

MALGRADO la deriva
commerciale di quest’anno, il
Salone del Gusto di Slow Food ¢
un ritrovo di tipicita cui lspmmi
per interi pranzi di rarita
nazionali. Come questo. Antipasto
affidato ai salumi. Partenza con la
Spalla cruda di Palasone, dal
nome della frazione del comune di
Sissa Trecasali, in provincia di
Parmay é fatto con la parte
principale dell’arto anteriore del
maiale, insaccata nella vescica del
suino, stagionata almeno nove
mesi: un po’ pini grassa del
Culatello, ma egualmente di
antica tradizione. Insieme, si puo
servire la Stortina Veronese,
piccolo salame conservato nel
lardo: si mangia anche
quest’ultimo, spalmato nel pane, in
un trionfo di golosita. Poi un buon
piatto di pasta di Farina di Fave
di Carpino, dal Gargano, non a
caso mischiata con semola di grano
Senatore Cappelli, dando vita a
sapori attinti dalla memoria
contadina. Si potrebbe condire con
scaglie di Caciocavallo Podolico

del Gargano, sul podio dei pit
gustosi formaggi italiani, col suo
‘potente aroma, selvatico e libero
come le vacche autoctone da cut si
trae il latte per farlo. Si passa a
una bella portata di Cevrin di
Coazze, formaggio caprino
cremoso e intenso, da latte di razza
Camosciata delle Alpi, non a caso
in carta al Porto di Savona, il pin
evocativo ristorante storico di
Torino. Come contorno, 1
Chiacchietegli di Priverno,
broccoletti della zona di Latina,
salvati dallestinzione grazie alle
famiglie che si sono passate le
sementi da una generazione
all’altra. Trionfo di frutta con la
ghiotta e croccante Pera Signora
della Valle del Sinni, dal
vocatissimo Metapontino, insieme
allirresistibile Figo Moro da
Caneva nel Friuli, fino
all’imperdibile Ramassin del
Monwiso, piccola susina del
saluzzese, forse eredita delle
Crociate, certamente dono
celestiale per il palato.
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che si produceva in piccole quantita a Corleone
e nasce il Moscato dello Zucco (dal clamoroso
finale Bittersweet)». Sull’Etna prende forma il
progetto Alta Mora, Nerello Mascalese (poco
Cappuccio) e Carricante, due Cru importanti,
Guardiola e Feudo di Mezzo, partendo da
Contrada Pietramarina, acquistata da
Benanti. «Siamo quasi a 20 ettari e ci
guardiamo intorno». Magnifica cantina,
acciaio e botti grandi francesi, piccole usate per
i bianchi. Una parete ¢ uno spaccato geo art
dalla terra alle colate. Davanti una bellissima
vigna, come spettacolare é Contrada
Guardiola. Competenza, investimenti («mio
fratello si occupa dei conti») e passione.

In alto, il caviale di lumaca inventato dal giovane “Moscato e i due Cru di livello

Davide Merlino sulle Madonie; Contrada Guardiola
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di CLAUDIO GUAGNINI
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Dal Papa ai salumi-capolavoro e tartufi
di Granaro del Monte a Norcia

IL TEMPO. Il raccolto. Le notizie di la
dall’Appennino. Ma soprattutto le donne e il Papa. I
Papa e la sua — benedetta! — Congregazione del Buon
Governo che, con santa metodicita e puniuale
precisione, spillava ogni anno tasse e gabelle per ogni
cosa. E la sua burocrazia, che decideva a capocchia
quali strade proibire al transito dei commerct, perche
non smgﬁssero alle dogane, gettando in poverta vallate
e paesi che vivevano di viaggiatori e barrocciai.
Giravano sempre qui le discussiont degli avventon del
Granaro del Monte, la piix antica ostena di Norcia
nata nei locali del Monte di Pieta e tutt’uno con la
locanda Grotta Azzurra, proprio al confine tra Stato
Pontificio e Regno delle Due Sicilie, frequentata dai
riccht commercianti napoletani dall’alba dell’Ottocento.

A un passo dalla dogana, tra giocate e bicchieri di vino,
lenticchie di Castelluccio e prosciutti, incontravi
viaggiatort, p fi 1, contrabbandi é
il ristorante pit amaio di Norcia, con le grandi sale daz
soffitti a volta, arazzi e antiche armature, il profumo
dei salumi-capolavoro dei norcini, salsicce e lenticchie,
tagliatelle al tartufo e carni alla brace nello storico
camino. Saporita tradizione della Valnerina, di cui é
custode Carlo Bianconi, quarta generazione e mago del
turismo nursino. E proprio di fronte, il gioiello di
famiglia, il lussuoso Relais & Chateau Palazzo
Seneca, col Ristorante gourmet stellato Vespasia, regno
dello chef Emanuele Mazzella e del maitre-sommelier
Mauro Clementi. Firmato dalla quinta generazione dei
fratelli Vincenzo e Federico Bianconi.




