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Ritorna, il 16 e 17 settembre,
Ischia Safari che in questa
edizione coinvolgera oltre 200
protagonisti della gastrono-
mia made in Italy. Eppure,
nel 2015, quando i due amici e
chef stellati, Nino Di Costanzo
e Pasquale Palamaro, si in-
contrarono per mettere su un
iniziativa di beneficenza nella
loro isola non avrebbero mai
immaginato che loro semplice
idea nel giro di pochi anni
sarebbe diventata un evento
dal richiamo internazionale.
Allora pensavano ad una cena
a pitt mani per raccogliere fon-
di da destinare ad una causa
nobile; ma l'idea si & evoluta
diventando una grande fiera
della bonta a cui partecipano
chef, pasticceri, pizzaioli, pro-
duttori, ristoratori e cantine
che con i loro piatti, vini e
prodotti richiamano migliaia
di persone da tutt’Italia.

I fondi raccolti grazie alla
vendita dei biglietti di ingresso
alla kermesse saranno desti-
nati come nelle altre edizioni
all’istituzione di borse di studio
per gli alunni degli Istituti Al-
berghieri. Quest’anno i fondi
andranno ad una scuola della
Sicilia che é presente con tanti
interpreti della sua eccellente
cucina.

Dunque, 'ampio parterre di
personaggi presenti conferma
l'anima democratica di Ischia
Safari, perché tra i protago-
nisti ci saranno i grandi chef
stellati ma anche il cuoco del
buon ristorante locale, ci sa-
ranno pizzaioli tra i migliori
al mondo, tra cui quello che
ama definirsi Pizzaricercato-
re ma anche quello umile che
magari a Milano € conosciuto
come l'interprete della pizza
napoletana, ci saranno i piu
bravi pastrychef di ristoranti
blasonati; ma anche quello
poco conosciuto perd giovane,
creativo e dirompente. Cosi an-
che per i produttori e le cantine
presenti.

Ovviamente, il filo conduttore
resta la grande tradizione del-
la cucina italiana nata soprat-
tutto nelle case, perché dietro
ogni chef c’@ sempre una non-
na o una mamma che ritorna,
ricordi che riaffiorano e che a
Ischia si potranno ritrovare in
tante golose proposte, trasfor-
mando l'evento in un tuffo
nell'immenso patrimonio eno-
gastronomico che sta alla base
della nostra cultura identitaria.
Quindi domenica 16 Settem-
bre, a bordo mare nell'incan-
tevole baia di Indaco dell’hotel
Regina Isabella, si terra alle
ore 20,30 il Charity Gala Din-
ner, 'appuntamento piu glam
della manifestazione che vedra
ai fornelli grandi rappresen-
tanti della cucina d’autore.
In un imperdibile percorso di
tentazioni, in quattro flight che
dureranno mezz’ora ognuno, si
offriranno in tutta la loro ge-
nerosita calibri della portata di

Gusto
Chefericette

[ evento solidale ideato dagli chef
Nino Di Costanzo e Pasquale Palamaro
siterrail 16 e il 17 settembre

Ritorna Ischia Safari
con tante golose novita

Andrea Migliaccio e Salvatore
Elefante de L'Olivo di Capri, i
F.1li Cerea del Da Vittorio di
Brusaporto, Gaetano Trovato
di Arnolfo a Colle Val d’Elsa,
Gennaro Esposito e Carmine
Di Donna della Torre del Sa-
racino di Vico Equense, Gian-
carlo Morelli del Pomiroeu di

Seregno, Giuseppe Biuso de Il
Cappero di Vulcano, Giuseppe
Costa de Il Bavaglino di Terra-
sini, Nino Di Costanzo del Dani
Maison di Ischia, Paolo Barrale
del Marenna di Sorbo Serpico,
Pasquale Palamaro di Indaco
a Lacco Ameno, Pino Cuttaia
della Madia di Licata, Remo

Funghi e vendemmia
Settembre in agriturismo

L'evento
Stagione
da record
perifunghi
grazie alle
abbondan-
ti piogge
che hanno
caratteriz-
zato alcu-
Nni scorci
dell’estate

Una stagione da record per i funghi e il
tradizionale rito della vendemmia spin-
gono ad oltre un milione le presenze in
agriturismo a settembre, particolarmente
apprezzato da quanti cercano il relax e
la tranquillita ma vogliono anche appro-
fittare dei risparmi possibili con l'arrivo
della bassa stagione. E’ quanto stima la
Coldiretti nel sottolineare che in questo
ultimo scampolo d’estate si registra un
aumento in percentuale del turismo le-
gato alla natura in montagna, nei parchi
e nelle campagne con la possibilita di
assistere alle tradizionali attivita di set-
tembre come il rito della raccolta dell'uva
o passeggiare nei boschi alla ricerca di
porcini, finferli e trombette.

Per gli amanti del relax la vacanza a con-
tatto con la natura a settembre & I'ideale per
tanti turisti e buongustai che possono an-
che approfittare delle numerose sagre che
proprio in questo mese abbondano. L'agri-
turismo é apprezzato anche per gli acquisti

dei souvenir alimentari delle vacanze con
7 turisti su 10 (71%) nel Belpaese, secondo
I'indagine Coldiretti/Ixé, che hanno deci-
so per il 2018 di visitare frantoi, malghe,
cantine, aziende agricole o mercati degli
agricoltori per acquistare prodotti locali a
chilometri zero direttamente dai produttori
e ottimizzare il rapporto prezzo/qualita.
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Al via la decima edizione di
“Vesuvinum, i vini e i sapori del
Vesuvio”, 'evento organizzato
dall’associazione “Strada del Vino
Vesuvio e dei prodotti tipici loca-
li”. Oggi pomeriggio, alle 17:30,
presso la Camera di Commercio
di Napoli la presentazione della
kermesse che si terra nel Palazzo
Mediceo di Ottaviano dal 14 al
16 settembre. «LJarea vesuviana
& uno splendido angolo di terra
campana, un paesaggio capace
di stupire per la sua varieta, per
i suoi colori e per i suoi tesori
piu preziosi: il vino e i prodotti
agroalimentari tipici. LAssocia-
zione Strada del Vino Vesuvio
e dei Prodotti Tipici Vesuviani
nasce per raccontare e preser-
vare tali valori» ha affermato
Stefano Prisco, presidente della
Strada del Vino. «Ogni azienda
- ha spiegato Prisco - racconta la
storia delle famiglie vesuviane
che hanno voluto con tenacia
e determinazione dare seguito
alle tradizioni e continuare la
produzione del Lacryma Christi,
del pomodorino del piennolo,
dell’albicocca vesuviana e delle
altre gustose particolarita terri-
toriali. Cosi Vesuvinum ritorna,
anche quest’anno come il format

Capitaneo di Enrico Bartolini
Milano. Costo della partecipa-
zione alla cena & di 150 euro
a persona. Mentre Lunedi 17
Settembre, alle ore 19,30, sara
festa grande al Parco Termale
Negombo dove nell’arena cen-
trale battera il cuore di Ischia
Safari con i tanti protagonisti,
tra cui 96 chef , 30 pasticceri,
20 pizzaioli e oltre 50 produt-
tori di tipicita del territorio. Il
costo del biglietto di ingresso &
di 50euro per un carnet che da
diritto a ben 30 consumazioni
food e 5 degustazioni di vino.
Vini che saranno soprattutto
quelli dellisola con le Cantine
Mazzella, Casa D’Ambra, Pie-
tratorcia, Tommasone, Crate-
ca, Cenatiempo e La Pergola.
Ma ci saranno anche grandi
cantine piemontesi, venete,
toscane, pugliese e, natural-
mente, siciliane.

Salvatore Tuccillo

Ottaviano

Gli chef stellati

Nella foto gli ideatori di
Ischia Safari, gli chef stellati
Nino Di Costanzo del risto-
rante Dani Maison di Ischia e
Pasquale Palamaro dell'Inda-
co di Lacco Ameno

Dal 14 al 16 nel palazzo Mediceo
la kermesse dei prodotti tipici locali

Vesuvinum 2018
In vetrina vini e
sapori del vulcano

L'evento dell’associazione
“Strada del Vino Vesuvio e dei
prodotti tipici locali” raccoglie
aziende produttrici di Lacry-
ma Christi, pomodorino del
piennolo, albicocca ecc.

capace di accendere i riflettori
sul progetto ‘made in Vesuvio’,
un unico inconfondibile marchio
con cui noi tutti intendiamo essere
riconosciuti e ricordati: il Vesu-
vio». «Dai cognoli del Somma, allo
spettacolo del Gran Cono con la
sua inconfondibile sagoma, dalla
riserva Tirone AltoVesuvio con le
sue centinaia di specie vegetali e
animali fino a Punta Nasone e alla
Valle del Gigante, il complesso
Somma Vesuvio & uno spettacolo
unico in termini naturalistici e di
biodiversita» ha aggiunto Ago-
stino Casillo, presidente dell’Ente
Parco Nazionale del Vesuvio. «Il
territorio & una sfida. Non basta
amarlo o sentirsi legati: bisogna
migliorarlo giorno dopo giorno
senza fermarsi mai. Una sfida
continua che Vesuvinum rappre-
senta egregiamente», ha dichia-
rato sindaco di Ottaviano Luca
Capasso, che ospita la manifesta-
zione. Venerdi 14 alle ore 17:30 il
taglio del nastro e 'apertura degli
stand e poi percorsi di degustazio-
ni e visite agli spazi espositivi al-
lestiti dalle aziende associate. Non
solo vino a Vesuvinum, ma anche
tanti prodotti come la mozzarella
di bufala campana dop, gli olii e
prodotti bio.
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Laricetta
Ripieno di cernia su salsa di gamberi
La ricetta del raviolo dello chef Antonio Apicella

A Cava de’ Tirreni

Nine 9y ¢
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In Giardino’ ¢’e piu gusto

In giardino a volte succe-
dono molte cose gustose. In
giardino, infatti, si chiama-
no alcuni piatti presenti nel
menu ed “In Giardino” &
anche il nome del nuovo ri-
storante che & andato ad ar-
ricchire la gia buona offerta
gastronomica di Cava de’
Tirreni. Cava € tra i pochi
comuni della provincia di
Salerno(citta compresa) che
si esprime a tavola con qua-
lita e consapevolezza. Per la
sua storia ultra millenaria e
le sue radicate tradizioni ha
un identita forte ed una cu-
cina che attinge senza com-
plessi sia da quella classica
partenopea che da quella
marinara della costiera. E
nel tempo & diventata una
roccaforte di sapori con i
suoi tanti locali che attirano
buongustai da mezza regio-
ne. Ed & proprio su questa
linea, che caratterizza molti
ristoranti della cittd metel-
liana, che “In Giardino” ha
aperto i battenti al Corso
Principe Amedeo, 261. Per la
verita il patron non & nuova
ad avventure del genere.
Infatti, Simone Silvestri ha
avviato con successo da
molti anni il ristorante piz-
zeria Lo Spunzillo del lun-
gomare di Salerno. Come
non & nuovo ad aperture
del genere il maitre Lamjed
Ben Brahim che da circa
30anni in Italia ha costruito
una brillante carriera in
sala arrivando a diventare
il motore della struttura che
dirige, insieme a Veronica
D’Elia, con professionalita e
competenza. Anche lo chef,
Antonio Apicella, ha sempre

Nella foto la responsabile Veronica D’E-
lia il maitre Lamjed Ben Brahim, lo chef
Antonio Apicella ed il pizzaiolo France-

sco Romano.

@

RAVIOLO IN GIARDINO

Ingredienti (per 4 persone)
1/2kg. di semola rimacinata, 1tuor-
lo d'uovo, 300gr. di polpa di cernia,

crema di pistacchio, 12 gamberi rossi
freschi, un cucchiaio di granella di
pistacchi, olio extravergine di oliva,
sale e pepe g.b.

Procedimento: impastare la farina
semola coniltuorlo e un po d'acqua.
Intanto preparare il sugo dei gamberi
i una padella con olio caldo e aggiunta
di fumetto di pesce. Quindi preparare
il ripieno amalgamando la cernia con

la crema di pistacchio. Quindi riem-
pireiravioli e cuocerliin abbondante
acqua salata. Saltarli velocemente nel
sugo dei gamberi e impiattare guar-

nendo con granella di pistacchio.

navigato nelle acque sicure
di cucine importanti e qui
presenta una serie di piatti
che mettono insieme la sua
esperienza con il meglio del-
la produzione campana di
eccellenza. Infine, i giovani
e bravi piazzaioli Francesco
e Amedeo Romano chiu-
dono il cerchio di un team
collaudato e maturo che ha
saputo dare, sin dai primi
giorni di apertura, la giusta
impronta a tutto cid che arri-
va a tavola. E’ cosi che dalla
cucina escono primi come
In Giardino che prevede la
pasta con pomodorini gial-
li, guanciale, peperoncini
verdi e pecorino di fossa,
oppure gli Spaghetti Nerano
con zucchine e provolone
del Monaco o ancora le Pap-
pardelle con tartufi di mare
e basilico e altri omaggi
alla cucina marinara come
le Linguine con il riccio. 1
secondi di mare partono
dal cuoppo fritto per arri-
vare alle tartare e carpacci
di pesce passando per il
Tronchetto di tonno su salsa
puttanesca. Ma nel ment ha
un grande spazio la carne
di qualitd che prevede le
italiane Chinina e Scottona
ma anche 'Angus ed il ma-
ialino Iberico. Come sono di
qualita le ottime pizze che
dove oltre alle classiche si
notano quelle con prodotti
Dop come le alici di Cetara
o i pomodori del Piennolo.
Anche la ricetta del Raviolo
ripieno di cernia su salsa di
gamberi & 'esempio di come
lo chef metta in scena una
cucina che si fa notare.
Sal.Tuc.
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