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SantaDiSalvo

Dueanniesattidaquando
SalvatoreBiancohapreso il
comandodellanavedel
Comandante, il ristoranteconvista
mozzafiatoaldecimopianodel
RomeoHotel.Nonsonotrascorsi
invano,enonsolopermeritodella
stellaMichelin,cheanzigenera

spessoansianeglichef
eparadossalmente li
spingeasbagliareper
troppoosare.Ma
Salvatorehasalde
radici,proprioperché
marinaiooriginariodi
TorredelGreco,
perciònavigantedi
lungocorso.E lasua
cucinaelegante,
ricercatamanon
troppo, lavorataal

minimopernonalterare i saporidi
eccellentimaterieprime,ci
convincesemprepiù.Come
l’essenziale,contemporaneo
assolutodigamberorosso,piatto
pulitoemediterraneocomepochi.
Come,ancora, il filettodi tonno
abbinatoalcavolo,bella sfidadi
forzaecarattere. Senza
esibizionismi,Biancosta
costruendounsuopersonalissimo
itinerariod’autore, certamente

aiutatodauna lungimirante
direzionechehaaperto il lussuoso
albergoallacittà,conserate
tematicheaccessibili (gli
appuntamenti jazzdelmartedì, il
formatmistodelraffinatoSushibar
delpianoterra,conaperisushi il
mercoledìeabbinamenti tra
cucinanipponicaevinicampani,
cened’autoreaquattromani).
Insomma, lavivacitàpaga(basta
saperaspettare)emoltialberghi
del lungomare,baciatidalla
fortunadiuna locationunicaal
mondo,dovrebberoprendere
lezione.Oggi lacucinad’albergosi
facosì.E infatti,nonostante lacrisi,
IlComandantenavigaalmomento
surottesicure.Nel ristorante tutto
scuro,vocibasseecamerieri
discreti, lavetrata immensasiapre
diseraalle lucidelportoealla
sconfinatadistesadelmare. Il
contestoidealepergustareun
piccolocapolavoro, le linguinecon
capitoneallabrace,alloroe
pomodorisecchi.Epoi l’asticealla
grigliaconbarbabietola,mandorla
tostataepepedi timut.Divertenti i
dessert: tutto lampone,oanche la
sferadicavolfiore, cacaoe
caramello.Lacantinaè
indimenticabile,ciascunoscelga il
meglio, soprattutto traItaliae
Francia.
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LucianoPignataro

Bellarivincita,questadell’areale
diVittoria,Chiaromonte,
Comiso:nonsolo ilCerasuoloha
iniziatoormaiadimporsicome
unodei tanti vini italiani
sfortunatineglianni ’90perchè
nonsomigliavanoamarmellate.
NonsoloilCerasuolo,dunque,

maanche il
Frappato,chesta
conoscendouna
fortunaincredibile
sulmercato
americano.
Bastabere il2013di
GaetanaJaconoper
capire ilmotivo.
Presentatoin
anteprimaalDaniel
diMilano,
nuovissimobistrotdi

altacucinachesta facendo
tendenzainunacittàdove il
nuovoèfeticismopuro,questo
rossofreschissimohamolti
aspetti chenegiustificanoil
successo. Inprimoluogo i
tanninisonopresentimagiàben
governatidallasemplice
lavorazioneinacciaio.L’olfattoè
ricco, florealee fruttato,unpo’
monocordemapiacevolmente
efficaceesuadente. Inboccaè
fresco,essenziale,dibuona

persistenza,sapido.Unvino
dunquediallegria, facile,non
complesso,semplicemaal
tempostessononbanale.Ossia
proprioquellochesi sta
chiedendoconsempremaggiore
insistenzaperchésonovino
operai,al lavoroa tavola insiemal
cibosenzavoleratutti i costi fare
protagonismo.
GaetanaJaconoeFrancesco
Ferreri tengonosaldamente il
timonediquestaaziendadella
SiciliaOrientale, lìdoveiniziae
finisce ilmondo.Centoettari, 450
milabottiglie,unodeigioielli i
cuivignetiaFeudoBidini
meritanolavisita.Fantastica la
verticaledelCerasuolocheciha
riportatoal1996,dovealnetto
dell’annata2000,pessimaper
tutti i rossiperquestasua
incapacitàdidistendersi, c’è
statounpiaceredibeva
culminatopermenella2006
enella2009.Ancheinquestocaso
c’è frappato,maasaldodelnero
d’Avola,unadelleuvepiù
sodomizzatenegli anni ’90che
per fortunasi stariprendendo
liberandosidabarriqueusate
comebareedai tonidolcida
steccadivanigliaecioccolata.
Quandolicerchiamo,sappiamo
doveandare:dalnostroamico
CorradoAssenzaaNoto.

Nasce la prima associazione: tanta passione ma anche molti dubbi
Tra ricette e post si veicola troppa pubblicità occulta. È corretto?

«Fotografo, dunque mangio»
Foodblogger, la carica dei 3000
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Un famoso gastronomo del Nord ha provato per noi in incognito la pizza di Franco Pepe da Princi

Ma guarda che strano, la pizza buona anche a Milano

AMBIENTE

IL RISTORANTE

Linguine con capitone e alloro
sulla lussuosa nave del Comandante

IL VINO

Il Frappato di Vittoria in anteprima
rosso di grande beva e bei profumi

PALATO

LorenzaFumelli *

Ecco la notizia: è nata l'Associazione
Food Blogger (www.aifb.it), per vo-
lontàdi11membri fondatori, guidati
dalla brava Anna Maria Pellegrino
(Lacucinadiqb).Cos'èunfoodblog-
ger? Lavoro sul web da tanto di quel
tempoche l'hodimenticato.Ripasso
unpo'di storia:blogè la contrazione
diWeb-Log,vuoldire:diarionelweb.
Lacaratteristicadistintivaè lacostru-
zioneinordinecronologicodiunase-
riediappuntiscrittiinprimapersona,
senzaeditore,senzapaletti,pubblica-
tiinreteausoditutti.
Blogapplicatoalmondodellagastro-
nomia, quindi foodblog, è soprattut-
to indicativo di donne e uomini che
cucinano, fotografano e raccontano
leproprie sperimentazioni culinarie.
InItaliadi foodbloggercenesonool-
tre3000attivi,nonèunnumerodapo-
co. Imotivi sociologici chehannoin-
coraggiatoladiffusioneesponenziale
dell'esercitoinquestionesonounpa-
io:l'accoglienzadell’internetcheper-
mettediavereunpropriospaziogra-
tisoapochieuro,elacrisieconomica
che,perfortuna,hapromossolacuci-
nadiqualitàincasapropria.
Cosadistingueunfoodblogdaqualsi-
asialtroricettario?Ilraccontodelcibo
in primapersona con foto auto-pro-
dotte, che spazia dagli ingredienti ai
produttori, dall'occasione d'uso alla
creatività personale. Non è un: «Co-
mesifa»,maun:«Iol'hofattocosì».E
poicisonoicommenti:chiunqueleg-
gaunaricettapuòintervenire,dissen-
tire,approvareosuggerirealtre solu-
zioni, e il blogdiventa comunità, e la

comunità informazione. Condivisa,
pergiunta.
Quindil'esercito,auncertopunto,ha
deciso di associarsi e ha scritto uno
Statuto, ossia una serie di comanda-
menticheneregolamentanol'appar-
tenenza.Tra ipiùsignificativi ci sono
l’articolo 2: «L’Associazione non ha
scopodi lucroesvolgeattivitàdipro-
mozione a favore degli associati e di
terzi». E il 3: «L’Associazione perse-
gueleseguentifinalità:culturali,ricre-
ative, promozionali, di utilità socia-
le».
Bravi,mac’èunperò.Moltifoodblog-
ger stringono accordi con produttori
dellaGrandeDistribuzioneperavere

materiaprima in cambiodi ricette, e
spessomonetizzanoquesta formadi
pubblicità. Pubblicano banner di
marchi dei quali non riporteranno
mai una valutazione negativa, e ci
mancherebbe.Nonc'ènientedisba-
gliatooimmorale,anzi,èlungimiran-
tevolermonetizzareuntalentoeuna
passione, e gli sponsor sono fonda-
mentali per sopravvivere. Certo, con
lapromozionedell'eccellenzaagroali-
mentare spesso e volentieri c’entra
poco.
Inoltre questa modalità di operare
nel settore suonadissonante, se pre-
soallalettera,conunadelleregolere-
datte dall'Associazione ovvero che i
soci,citodalsito:«Seguanounalinea
dicondottacorretta,seriaeprofessio-
nale, chenonentri in contrasto con i
principicheanimanol’Associazione,
comeindicatinelloStatuto».Chenon
è, secondo l’articolo 2, a scopodi lu-
cro.
Ladissonanzanonèdatadalfattoche
l'Associazionenonha scopodi lucro
mentreisuoiassociatitraggonoprofit-
todalleloroattivitàdifoodblogger.La
dissonanzac'èperchéancoramanca
uncodiceeticocheregolamentique-
stanuovaprofessione, indichi lemo-
dalità con le quali evidenziare post
sponsorizzatie,finalmente,leconferi-
scalagiustadignità.Sonoquindicom-
battutanelfarmiun’opinionesull'As-
sociazione. Se da una parte è giusto
volerconferirestrutturaauncosì fol-
to gruppo di foodblogger, dall'altra
credosiapossibilefareunpassoanco-
ra oltre in direzione di una condotta
realmentedefinibilecorrettaeprofes-
sionale. Spero che AIFB non perda
questaoccasione.
*DirettoreeditorialeAgrodolce
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GiancarloMaffi *

Due precisazioni. Lo ammetto, ho
1/8disanguenapoletano,DiLoren-
zoilcognome.Sonocresciutoapiz-
za,veranapoletana,conMarioDon-
zelli,quartieriSpagnoliedaBrandi,
cheportòlapizza, lapastierae tutto
il restoaBergamo,nel1951.
È una premessa per capire per-

chéValerioVisintin,criticodelCor-
rieredellaSera,abbiaavutoproble-
mi digestivi con la pizza di Franco
Pepe aMilano, da Princi stroncan-
dola.
AMilano,dovenonhomaiman-

giato pizze clamorose, apre questo
locale inPiazzaXXVAprile, tutta ri-

messa a nuovo e bellissima. Ci sarà
anche Eataly, di fronte. Il locale di
Princi è bello ma confuso, arredo
contemporaneo, luci da rivedere.
Pochi i tavoli per la ristorazione,
confinatiinfondo,forseèmeglioco-
sì.
Sei le proposte intorno al nostro

argomento: Marinara, margherita,
Memento(cremadicipolladiAlife,
cremadicecidellecollineCaiatine,
cicoria); Solenelpiatto(mozzarella
di bufala, olive, basilico, origano
del Matese, acciughe di Cetara,
piennolo del Vesuvio); Calzone del
Casolare(mozzarellaericottadibu-

fala, scamorza affumicata, salame
dimaiale casertanopomodoro San
Marzano); Pinsa conciata del '500
(sugna di maiale nero casertano,
origano basilico pepe, conciato ro-
manoeconfetturadifichidelCilen-
to.Al tavoloa fiancobellepresenze.
Deliziosa e simpatica- tutto insie-
me non capita spesso- alla console
italianaadAtlantaarrivaunaranci-
no di riso, bello a vedersi. Lo pren-
diamocomeriscaldamento.Solodi-
screto e troppo croccante, sembra
indulgere al gusto milanese con il
suo eccesso di zafferanità. Pizze!!!
Perfetta lamarinara, che rivela una
leggera,nonsospettata,nondichia-
rataeprobabilmentenemmenovo-
luta fragranza nell'altissimo corni-
cione. Morbido il resto, secondo i
crismidella forte idratazioneamata

da Pepe. Pomodoro e tutto il resto
di assoluta qualità. La Margherita
torna alla sofficità totale, con una
leggera tendenza all'eccesso di li-
quidoalcentro.
Poderoso il calzone,manon ec-

cessivo, e colto in bella «fragranza»
di reato.Serviziounpo'affannosoe
non ben coordinato. I prezzi sono
inlineaconlamilanesitàe forse, in-
dulgendoalle sollevazionipopolari
e ai critici gastronomici del rappor-
to soldo/felicità perfino oltre. Ora
veniamoal problemapaventato da
Visintin: la non digeribilità nottur-
nadellapizza.Larispostaè: si tratta
di unproblema inesistente. E il no-
strouomo,praticamentemaianda-
topiùinlàdellaBovisaodiRozzan-
geles,sirigirerànellettotuttalanot-
te. In fondo, diciamocelo fra noi,
bengli sta! Se propriononvuole fa-
re la strada fino in Campania, gli
può bastare Bergamo Alta, dove il
Ciro, figlio delmio amicoDonzelli,
continuala tradizionedi famiglia.

*gastronomo
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DOPOLASTRANA
STRONCATURA
DIVISINTIN
«SIPUÒCRITICARE
QUELLOCHENON
SICONOSCE?»

AttilioBachetti inveritàè ilnome
delnonno,maanche lui, il
pizzaiuolo,sichiamacosì.Era
pocopiùcheragazzinoquando
suopapà Mario,mancando,gli
lasciò la trattoria. Insiemea
mammaMaria,chetuttora
governa lasalae tiene lacassa,si
misesulbancoecominciòa far
pizze.Oggièunmago
dell’impasto, lievitatopiùdiun
giorno,soffice,saporito.Famosa
èlasuapizzaCarnevalea forma
disoleecon ilcornicioneripieno
di ricotta.Manonsonodameno
lamargheritae lamarinara.Da
nonperdere ibacetti farciti. (esto)
ViaPignasecca17.Tel.
081.5520479

Eccellenze
Franco Pepe
con i
produttori
del progetto
A destra,
Rocco Princi

Apertosoloacena
Chiusomartedì
Prezzomedio90euro

SERVIZIO

PREZZO

Vinificazione:acciaio
Uva: frappato
Prezzo:5-10euro
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IlMattino


