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Nasce la prima associazione: tanta passione ma anche molti dubbi
Traricette e post si veicola troppa pubblicita occulta. E corretto?

«Fotograto, dunque mangio»
Foodblogger, la carica de1 3000

TENDENZE

LorenzaFumelli *

Ecco la notizia: € nata I'Associazione
Food Blogger (www.aifb.it), per vo-
lonta di 11 membri fondatori, guidati
dalla brava Anna Maria Pellegrino
(La cucina di gb). Cos'¢ un foodblog-
ger? Lavoro sul web da tanto di quel
tempo che I'ho dimenticato. Ripasso
un po' di storia: blog & la contrazione
diWeb-Log, vuol dire: diario nel web.
La caratteristica distintiva & la costru-
zioneinordine cronologicodiunase-
riediappuntiscrittiin prima persona,
senzaeditore, senza paletti, pubblica-
tiinreteausodi tutti.

Blogapplicato almondo della gastro-
nomia, quindi foodblog, & soprattut-
to indicativo di donne e uomini che
cucinano, fotografano e raccontano
le proprie sperimentazioni culinarie.
In Italia di foodblogger ce ne sono ol-
tre3000attivi, non e unnumero dapo-
co. Imotivi sociologici che hanno in-
coraggiato la diffusione esponenziale
dell'esercitoin questione sonoun pa-
io:I'accoglienza dell'internetche per-
mette di avere un proprio spazio gra-
tisoapochi euro, ela crisi economica
che, perfortuna, ha promossolacuci-
nadi qualitain casa propria.
Cosadistingue un foodblogda qualsi-
asialtroricettario? Ilracconto del cibo
in prima persona con foto auto-pro-
dotte, che spazia dagli ingredienti ai
produttori, dall'occasione d'uso alla
creativita personale. Non & un: «Co-
me si fa», ma un: «Jo1'ho fatto cosi». B
poicisonoicommenti: chiunqueleg-
gaunaricettapuointervenire, dissen-
tire, approvare o suggerire altre solu-
zioni, e il blog diventa comunita, e la

comunita informazione. Condivisa,
per giunta.

Quindil'esercito, aun certo punto, ha
deciso di associarsi e ha scritto uno
Statuto, ossia una serie di comanda-
menticheneregolamentanol'appar-
tenenza. Tra i piu significativi ci sono
I'articolo 2: «L'Associazione non ha
scopo di lucro e svolge attivita di pro-
mozione a favore degli associati e di
terzi». E il 3: «L'Associazione perse-
gueleseguentifinalita: culturali, ricre-
ative, promozionali, di utilita socia-
le».

Bravi, mac’eun pero. Moltifoodblog-
ger stringono accordi con produttori
della Grande Distribuzione per avere

La pizzeria
Da Attilio
alla Pignasecca

Attilio Bachettiin verita éilnome
delnonno, ma anche lui, il
pizzaiuolo, si chiama cosi. Era
poco piu che ragazzino quando
suo papa Mario, mancando, gli
lascio latrattoria. Insieme a
mamma Maria, che tuttora
governalasalaetienelacassa,si
mise sulbanco e comincio afar
pizze. Oggi € un mago
dell’'impasto, lievitato pit diun
giorno, soffice, saporito. Famosa
elasuapizza Carnevale aforma
disole e conil cornicione ripieno
diricotta. Manon sono dameno
lamargherita e la marinara. Da
non perdere i bacetti farciti. (esto)
Via Pignasecca 17. Tel.
081.5520479

materia prima in cambio di ricette, e
spesso monetizzano questa forma di
pubblicita. Pubblicano banner di
marchi dei quali non riporteranno
mai una valutazione negativa, e ci
mancherebbe. Non c'¢ niente di sha-
gliato oimmorale, anzi, e lungimiran-
te voler monetizzare un talento e una
passione, e gli sponsor sono fonda-
mentali per sopravvivere. Certo, con
lapromozione dell'eccellenzaagroali-
mentare spesso e volentieri c’entra
poco.
Inoltre questa modalita di operare
nel settore suona dissonante, se pre-
soallalettera, conunadelleregole re-
datte dall'Associazione ovvero che i
soci, cito dal sito: «Seguano una linea
dicondotta corretta, seria e professio-
nale, che non entri in contrasto con i
principi che animano1'Associazione,
comeindicatinello Statuto». Chenon
¢, secondo l'articolo 2, a scopo di lu-
cro.
Ladissonanzanon e data dal fattoche
1'Associazione non ha scopo di lucro
mentreisuoiassociati traggono profit-
todalleloroattivita difoodblogger. La
dissonanza c'e perché ancora manca
un codice etico che regolamenti que-
sta nuova professione, indichi le mo-
dalita con le quali evidenziare post
sponsorizzatie, finalmente, le conferi-
scalagiusta dignita. Sono quindicom-
battutanel farmiun’opinionesull'As-
sociazione. Se da una parte e giusto
voler conferire struttura a un cosi fol-
to gruppo di foodblogger, dall'altra
credosiapossibile fareun passoanco-
ra oltre in direzione di una condotta
realmente definibile corretta e profes-
sionale. Spero che AIFB non perda
questaoccasione.

*Direttore editoriale Agrodolce
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IL RISTORANTE

Linguine con capitone e alloro
sulla lussuosa nave del Comandante

IL COMANDANTE
DELL’HOTEL ROMEO
Napoli

Tel. Tel. 081-0175001

Apertosolo acena
Chiuso martedi

Prezzo medio 90 euro
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SantaDi Salvo

Due anni esatti da quando
Salvatore Bianco ha presoil
comando della nave del
Comandante, il ristorante con vista
mozzafiato al decimo piano del
Romeo Hotel. Non sono trascorsi
invano, e non solo per merito della
stella Michelin, che anzi genera
spesso ansia negli chef
e paradossalmente li
spinge a sbagliare per
troppo osare. Ma
Salvatore ha salde
radici, proprio perché
marinaio originario di
Torre del Greco,
percio navigante di
lungo corso. Elasua
cucina elegante,
ricercatamanon
troppo, lavorata al
minimo per non alterare i sapori di
eccellenti materie prime, ci
convince sempre pill. Come
I'essenziale, contemporaneo
assoluto di gambero rosso, piatto
pulito e mediterraneo come pochi.
Come, ancora, il filetto di tonno
abbinato al cavolo, bella sfida di
forza e carattere. Senza
esibizionismi, Bianco sta
costruendo un suo personalissimo
itinerario d’autore, certamente

IL VINO
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ajutato da una lungimirante
direzione che ha aperto il lussuoso
albergo alla citta, con serate
tematiche accessibili (gli
appuntamenti jazz del martedi, il
format misto del raffinato Sushi bar
del piano terra, con aperisushiil
mercoledi e abbinamenti tra
cucina nipponica e vini campani,
cene d’autore a quattro mani).
Insomma, la vivacita paga (basta
saper aspettare) e molti alberghi
dellungomare, baciati dalla
fortuna di unalocation unica al
mondo, dovrebbero prendere
lezione. Oggila cucina d’albergo si
fa cosi. Einfatti, nonostante la crisi,
Il Comandante naviga almomento
surotte sicure. Nel ristorante tutto
scuro, voci basse e camerieri
discreti, la vetrata immensa si apre
diseraallelucidel porto e alla
sconfinata distesa del mare. 11
contesto ideale per gustare un
piccolo capolavoro, le linguine con
capitone alla brace, alloro e
pomodorisecchi. E poil’astice alla
griglia con barbabietola, mandorla
tostata e pepe di timut. Divertenti i
dessert: tutto lampone, o anchela
sfera di cavolfiore, cacao e
caramello. La cantina &
indimenticabile, ciascuno scelga il
meglio, soprattutto tra Italia e
Francia.

[l Frappato di Vittoria in anteprima
rosso di grande beva e bei profumi
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VALLE DELL’ACATE
www.valledellacate.com

Vinificazione: acciaio
Uva: frappato
Prezzo: 5-10 euro
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Luciano Pignataro

Bellarivincita, questa dell’areale
diVittoria, Chiaromonte,
Comiso: non solo il Cerasuolo ha
iniziato ormai ad imporsi come
uno dei tanti vini italiani
sfortunati negli anni '90 perche
non somigliavano a marmellate.
Nonsoloil Cerasuolo, dunque,
maancheil
Frappato, che sta
conoscendo una
fortunaincredibile
sul mercato
americano.
Bastabere il 2013 di
Gaetana Jacono per
capire il motivo.
Presentatoin
anteprima al Daniel
di Milano,
nuovissimo bistrot di
alta cucina che sta facendo
tendenza in una citta dove il
nuovo e feticismo puro, questo
rosso freschissimo ha molti
aspetti che ne giustificanoil
successo. In primo luogo i
tannini sono presenti ma gia ben
governati dalla semplice
lavorazione in acciaio. L’ olfatto &
ricco, floreale e fruttato, un po’
monocorde ma piacevolmente
efficace e suadente. In bocca &
fresco, essenziale, di buona
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persistenza, sapido. Un vino
dunque di allegria, facile, non
complesso, semplice ma al
tempo stesso non banale. Ossia
proprio quello che sista
chiedendo con sempre maggiore
insistenza perché sono vino
operai, allavoro a tavola insiemal
cibo senza voler a tuttii costi fare
protagonismo.

Gaetana Jacono e Francesco
Ferreri tengono saldamente il
timone di questa azienda della
Sicilia Orientale, i dove inizia e
finisce ilmondo. Cento ettari, 450
mila bottiglie, uno dei gioielli i
cuivigneti a Feudo Bidini
meritano la visita. Fantasticala
verticale del Cerasuolo che ciha
riportato al 1996, dove al netto
dell’annata 2000, pessima per
tuttiirossi per questa sua
incapacita di distendersi, c’e
stato un piacere dibeva
culminato per me nella 2006
enella2009. Anche in questo caso
c’efrappato, maasaldo del nero
d’ Avola, una delle uve pit
sodomizzate negli anni’90 che
per fortuna si stariprendendo
liberandosi da barrique usate
come bare e dai toni dolcida
stecca di vaniglia e cioccolata.
Quando li cerchiamo, sappiamo
dove andare: dal nostro amico
Corrado Assenza a Noto.

Un famoso gastronomo del Nord ha provato per noi in incognito la pizza di Franco Pepe da Princi [y

Ma guarda che strano, la pizza buona anche a Milano

ISPEZIONI

Giancarlo Maffi *

Due precisazioni. Lo ammetto, ho
1/8disanguenapoletano, DiLoren-
zoil cognome. Sono cresciuto a piz-
za, veranapoletana, con Mario Don-
zelli, quartieri Spagnoli e da Brandi,
che portola pizza, la pastiera e tutto
ilresto a Bergamo, nel 1951.

E una premessa per capire per-
ché Valerio Visintin, critico del Cor-
riere della Sera, abbia avuto proble-
mi digestivi con la pizza di Franco
Pepe a Milano, da Princi stroncan-
dola.

AMilano, dove nonhomaiman-
giato pizze clamorose, apre questo
locale in Piazza XXV Aprile, tutta ri-
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messa a nuovo e bellissima. Ci sara
anche Eataly, di fronte. Il locale di
Princi e bello ma confuso, arredo
contemporaneo, luci da rivedere.
Pochi i tavoli per la ristorazione,
confinatiin fondo, forse € meglio co-
si.

Sei le proposte intorno al nostro

Eccellenze
Franco Pepe
coni
produttori
del progetto
Adestra,
Rocco Princi

argomento: Marinara, margherita,
Memento (crema di cipolla di Alife,
crema di ceci delle colline Caiatine,
cicoria); Sole nel piatto( mozzarella
di bufala, olive, basilico, origano
del Matese, acciughe di Cetara,
piennolo del Vesuvio); Calzone del
Casolare (mozzarella ericotta dibu-

fala, scamorza affumicata, salame
di maiale casertano pomodoro San
Marzano); Pinsa conciata del '500
(sugna di maiale nero casertano,
origano basilico pepe, conciato ro-
mano e confettura difichidel Cilen-
to. Altavolo a fianco belle presenze.
Deliziosa e simpatica- tutto insie-
me non capita spesso- alla console
italiana ad Atlanta arriva un aranci-
no di riso, bello a vedersi. Lo pren-
diamo comeriscaldamento. Solo di-
screto e troppo croccante, sembra
indulgere al gusto milanese con il
suo eccesso di zafferanita. Pizze!!!
Perfetta la marinara, che rivela una
leggera, non sospettata, non dichia-
rata e probabilmente nemmenovo-
luta fragranza nell'altissimo corni-
cione. Morbido il resto, secondo i
crismi della forte idratazione amata

DOPOLASTRANA
STRONCATURA
DIVISINTIN
«SIPUOCRITICARE
QUELLOCHENON
SICONOSCE?
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da Pepe. Pomodoro e tutto il resto
di assoluta qualita. La Margherita
torna alla sofficita totale, con una
leggera tendenza all'eccesso di li-
quido al centro.

Poderoso il calzone, ma non ec-
cessivo, e colto in bella «fragranza»
direato. Servizio un po' affannoso e
non ben coordinato. I prezzi sono
inlinea conlamilanesita e forse, in-
dulgendo alle sollevazioni popolari
e ai critici gastronomici del rappor-
to soldo/felicita perfino oltre. Ora
veniamo al problema paventato da
Visintin: la non digeribilita nottur-
nadella pizza. Larisposta é: si tratta
di un problema inesistente. E il no-
strouomo, praticamente mai anda-
to pittinla della Bovisa o di Rozzan-
geles, sirigireranelletto tuttalanot-
te. In fondo, diciamocelo fra noi,
ben gli sta! Se proprio non vuole fa-
re la strada fino in Campania, gli
puo bastare Bergamo Alta, dove il
Ciro, figlio del mio amico Donzelli,
continuala tradizione di famiglia.

*gastronomo
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