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SAPORI CAMPANI VIP A SANREMO

CHEF STELLATI, FILOSOFIA SLOW FOOD E RECENSITI ESPRESSO
CONQUISTANO | PALATI DEL FESTIVAL DELLA CANZONE ITALIANA

di Luisa Del Sorko

I Festival della Canzone ltaliana si & concluso
guest'anno con nuovi sapor. Dai profumi dei
fiori Ligur agli aromi dei Sapori Campani, che
sono stati degustati durante il Festival all'Hotel
Lonarg, nell'areqa “Casa Sanremo” (centro di
accoglienza per vip curata dal Gruppo Eventi),
grazie ad una sguadra di chef e produtton
messa insieme dal "ristoratore” Fofo' Feriere e i
professionisti della Comunicozione della 30Nodi,
tra cui i giormalisti Aniello Sammarco e Carlo
Lazzera, | fotografi Giovanni Falanga e Roberta
Di Maio,

Una vetring di Gusto fra orodotti tipici, come il
provolons del Monaco e | osalumi dei Manfi
Lattar del marchio Vip, la pasta napcoletana
Leonessa e i vini doc delle cantine Terre di Sylva
Mala e Cantfine Podere del Tirone, e I'arte cine-
matografica con la comicitd napoletana dei
film di Massimo Troisi, | defunto artisia di San
Giorgio a Cremano [Na), visionati in featro da
studenti ed arfisti. Visione con cui si & aperto il
dibattite sul'importanza dei dialetti per la cono-
scenza di un feriforio e g promazione distaria e
tradizioni delle varie zone d'lkalia.



Diattite a cui & infervenuta il Ministre Giorgia
Meloni e il poeta cantautore Davide Yan de
Sfroos. Arfisti come Oxa, Vecchione e Barbaros-
5d si sono succeduti a Casa Sanremao, con inter-
viste a Radio Italia e Video Italia & commenti su
cibi & bevande del Sud Italia, che ha conquista-
to i palati di vip ed intellethuali.

A intervenire, tra piatti e tv, gli chef campani;
Agostino lacobucci, La Cantinella di Nopoli,
Francesco Parella, A’ Taverna do Re di Napoli,
Ivan lovane, | Cantiere del Guste di Poggiomari-
no, Alessondre Russa, Le Tre Arcate di Piano di
Sarrento, Domenico De Gregorio, Lo Stuzziching
di Sanl'Agata, Posquale Torenie, Al Contento
di Cetara, Maria Mane, || Casclare di Vino di
Alvignane, e Giuseppe Daddio della Scuola di

Cucina Dolce&Salato di Maddaloni, che per
l'occasione ha presentate anche il suo libro
“Ricett' Iss" con la giomalista Santa di Salve dill
Mattino.

Gli chef sono riusciti a presentare il territorio in
mado egregio, passaonde dal pemodorino del
pienncle del Vesuvio alle Alici di Cetara, dal
carpaccio di bufala di Poesturm alla marmellata
di grance sarentineg, dalla zuppa di pomaodara
san marzano qi pizzoccheri casertani.

Un cocklail di sorrisi e prefessionalitd ha conagui-
stato Sanremo, trasmettendo nuaove note di un
territorio, la Campania, che ancora una velta
ha dimostrate df avere tanto da raccontare,
senza parole, ma con i gesti, in questo caso di
Grandi Cucchi e Grandi Artistil
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TASTES FROM CAMPANIA VIP IN SANREMO

ACCLAIMED CHEFS, SLOW FOOD PHILOSOPHY

AND EXPRESSO'S REVIEWS

CONQUER THE PALATES AT THE FESTIVAL OF THE ITALIAN SONG

The ltalian Song Festival this vear ended with
new flavors, From the scents of Liguarian flowers
to the aromas of flavors from Campania, which
were tasted during the Festival in the Hotel
Londrg, in the "Casa Sanreme” areqa [recepfion
centre for VIPs organized by the Gruppo Eventi),
thanks to a feam of chefs and producers put
together by the “restaurafeur”,

Fofo’ Fermere and the professionals of communi-
cation of 30Nodi, including the journalists Aniello
Sammarce and Carle Iazzera, and the photo-
graphers Giovanni Falanga and Roberta Di
Maio.

A showcase of Gusto between typical products
fike the "provolone del Monaco' and the salumi
of Monti Lattan of the brand VIP, the neapolitan
pasta Leonessa and the doc wines of the cellars
of Tere di Sylva Mala and Canfine Podere del
Tirone, and the cinematic art with the neapoli-
tan comedy of Massimo Troisi's films, the late
artist of San Giorgic o Cremano (Na), viewed in
the theater by studenfs and arfists. With this view
was opened the debate on the imporfance of
diglects for fhe knowledge of a termitory and the
promotion of history and fraditions of various
regions of taly,

On the left: | Cantiere del Gusfa, Lo Stuzzichino, Al Convento, Le Tre Arcate
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The Minister Giorgia Meloni and the songwriter
and poet David Van de Sfrocs partecipated fo
the dibafe.

Artists like Oxa, Vecchione and Barbarossa have
succeeded in Casa Sanremo, with interviews for
Radio ifalia and Video ltolic and comments on
food and drink from Soufh Ifaly, which congue-
red the palates of celebrifies and infellectuals.
To parfecipate, between meals and TV, many
chefs from Campania: Agostino locobucci, La
Canfinella di MNapol, Francesco Parella, A
Taverna do Re di Napoli, lvan lovane, | Cantiere
del Gusto di Poggiomarino, Alessandro Russo, Le
fre Arcate di Fiano di Sorento, Domenico De
Gregorio, Lo Stuzzichino di Sanf'Agata, Pasquale
Torrente, Al Convento di Cetara, Maria Mone, il

Casolare oi Vino di Alvignano, and Giuseppe
Daddio from the Maddgloni’s cooking school
Doice & Salato, who also infroduced his book
Ricett' Iss' with the journalist Santa di Salvo from
il Matting. The chefs have been able to present
the territary prefty well, from the pomodonno of
the Vesuvio's piennolo to the anchovies of
Cetara, from the carpaccio di bufala of Pae-
stum to fthe orange marmalade of Sorento.
from the San Marzono's tomafe soup to the
pizzoccheri of Caserta, A cocktail of smiles and
professionalism conguered Sanremo, sending
new hofes of a femtory, Campania, which
showed once again to have alof fo say, without
words, but with gestures, in this case of great
chefs and great arfists!
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L’ANIMA GHIOTTA DI SALERNO

| PIATTI DI MATTEQ BONAVITA DELLA TRATTORIA
VICOLO DELLA NEVE DEL CENTRO STORICO

di Salvatore Tuccillo

Nel dedalo delle vivzze del centro storico, al
numera 24 del Vicolo della Neve, un'antica
trattoria racchivde I'anima ghiotta di Salerna. In
auel poste da circa setfecentoc anni, s sono
sfamati e rstorati gll avventor che amrivavana
dal vicine porto.

E fra quelle mura che & racchiuso il segreto della
cucing salemitana. O meglio, il segreto & ben
visibile nelle sguardo sereno ma sicure e intelli-
gente di don Maftteo che, aiutato dal figlio
Raffoele, propone da mezzo secolo |'essenzo

della cucing cittading, Un'essenza racchiusa
nella scrigne della fradizione partencpea che a
distanza di 50 chilometri fa sentire tutto il peso
della sua importanza, a partire dai daolei, che qui
sono | napoletanissimi boba e pastiera.
L'estesissima  provincia di Salemo ha una sua
precisa identifad gostronomica, ma il cenire
cittadino resta un temitorio che esprime ben
poco rispette allenorme potenzialitd del suo
circondario.

Bonavita & stato molte brave a valorizzare
questa limite, facendolo diventare una vera e
propria risorsa, una particolaritd,




interpcretando gli antichi saper della cucing
partenopea in modo assolutamente radiziona-
le.

Alla frattario e pizzeria del Vicolo della Neve,
aperta solo di sera, si propone la pasta e fagioli
preparata nel tardo pomeriggic e ripassata nel
forno delle pizze in picceoli tegami di rame.

Cosi la sontuosa parmigiana di melanzane, |
peperoni ripieni, la ciambotta cilentana, il bac-
cald con pomodenni, capperi e clive accom-
pagnate dalle paotate “arecanate” [con
'origana), la frippa, le polpette, la cotica di
maiale e la salsiccia al sugo, il polpo con pomo-
dorini o al'insalata, | broccoli saltati e, in base
alle stagioni, le scarole ripiene, | carciofi di Pae-
stum ed i cicinielll (bianchetti).

Le pizze, preparate dai bravi Giacomo Petli e
Rosario Tancredi, sono molfo diverse dalle
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cugine napcletane. Impaste pid leggero e
fragrante e ingredienti originall a partire dal
fipieno con l'uovo per finire con guelle con le
scarole, dlici capperi e clive nere.

Il rapporte qualitd-prezze & oftimo con un servi-
zio attento e veloce curato da Giuseppe Visci-
do, Giovanni Medici e dal giovane Ivano Impe-
rato. Le storiche sale che hannoe visto un giova-
ne Mafteo Bonavita servire il posta Alfonso
Gatto, lo scrittore Domenice Rea o Eduardo De
Flippo, tanto per citarme alcuni, continuano ad
assere frequentate da intellettuali & personaggi
di passaggic che sono alla ricerca di sapor
perduti a Napol e ritrovati a Salemo.

Vicola della Neve
FPort of Salerno
ph. 089225705




THE DELICIOUS SOUL OF SALERNO

FROM HALF A CENTURY THE ESSENCE OF THE TOWN
IN KITCHEN DISHES OF MATTEQO BONAVITA'S RESTAURANT
VICOLO DELLA NEVE OF THE OLD TOWN

in the maze of aileyways of the Qld Town, fo the
number 24, the Vicolo della Neve, an ancient
inn embodies the delicious soul of Salemo.
There, for about seven hundred vears, were fed
and refreshed the customers who came from
the nearby port. It is within those walls that the
secref of cooking in Salemo is kept. Or rather,
the secret is clearly visible in the don Matteo's
peaceful but safe and intelligent look, aided by
his son, Roffaele, he's proposing since half a
century the essence of the city kitchen, Essence
of the Neapoiitan tradifion that within a distan-

ce of 50 km makes vou feel the full weight of its
importance, even with cakes, here there are the
Neapelitan babd and pasfiera. The very extensi-
ve province of Jalemo has a specific culinary
identity, buf the cify center remains an area that
expressas very little of the enormous potential of
its surraundings. Baonavita was very good in valu

ing it with this limit, making it a real resource, a
speciality, playing the fraditional flavors of Neg-
politan cuisine in o traditional way. At the restau

rant and pirzera Vicolo della Neve, open only
for dinner, it offers the pasta and beans prepa-




red in the late afferncon and re-passing in the
pizza aven in small copper pofs. So the sum-
ptucus eggplant parmigiana, stuffed peppers,
fhe ciamboifa of Cilento, salt cod with tomato-
es, capers and olives accompanied by "arreca-
nate" potatoes (with oregano), tipe, meatballs,
pork rind and sausage with sauce, octopus with
lomatoes or salad ocfopus, and sauleed broc-
coli, and according fo the seasans, stuffed endi-
ves, arfichokes of FPaestum and cicinell

[whitebaif]. The pizzas, prepared by the lalen-
ted Giacomo Petti and Rosario Tancredi, are
very different from their cousins in Naples. Mixtu-

re is lighter and more fragrant and criginal ingre-
dients from filling with the egg and ending wifh
the one with endives, anchovies, capers and
black olives. The price-qualify ratfic is excelient
with aftentive and fast service by Giuseppe
Viscido, Giovanni Medici and the young Ivano
imperaio. The hisforic rooms that have seen a
voung Matteo Bonavita serving the poef Alfonso
Gatto, the writers Domenico Rea and Eduardo
De Filippo, just to name a few, continue fo be
frequented by intellectuals and people passing
through in search of lost flavors in Naples
founded in Salemo.




AL PASTIFICIO SETARO IL PREMIO GOLOSARIO

LA STORICA AZIENDA DI TORRE ANNUNZIATA
PREMIATA A PASTA TREND DI BOLOGNA

Lo tradizione dei pastai di Torre Annunziata
premiala a Belogna, alla Fera internazionale
“Pasta Trend", con il Pastificio arfigianale Sefareo,
che si & aggiudicato il Golosaric 2011,

I Grande Salone della Pasta, alla secondo
edizions, in calendario dal 2 al 5 aprile g Bolo-
gna, organizzato dall'Avenue Media, & il prime
evento che promuove l'assoluta leadership del
Made in Italy fecnalegico, molitorio, pastaio e
gastronomico. La reging della tavola, dalla
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semola al piafto, vede infafti protagonista
nellintero processo produttiva, i marchi italiani,
dallo faring e gli impianii di reaqlizzozione della
pasta ai produttori arfigianali & gli chef. In fal
senso & nata Paosta Trend guale vetrina per
guesto primate che ha conquistato | buon
gustai a livello mondiale, E nellambito di Pasta-
Trend & stato creato il premio GOLOSARIO, asse-
gnato quest'annc per la Campania alla Pastifi-
cio Setare di Tore Annunziata.
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PREMIO GOLOSARIO 2011

TO PASTIFICIO SETARO

The tradition of the pasta factories of Torre
Annunziata awarded in Bologna,during the
international Fiera "Pasta Trend”, with the Pastifi-
cio Setaro, who won the Golosario 2011,

The Gronde Salone della Pasta, with its second
edition, that will take place from the April 2 to 5
in Bolagna, organized by the Avenue Media, is
the first event that promotes the absolute

leadership of the fechnologic Made in Ifaly.
milling, pasta faclory and gastronomic.

The gqueen of the table, from the bran to the
plate, in fact, sees the profagaonist in the entire
production process, the italian brands, frem flour
and production’s establishment of pasta to
fraditional producers and chefs, In this sense,
was born Pasta Trend as o showease for this
record that has conquered all the food lovers in
the world. During the PastaTrend, this year, the
prize GOLOSARIC was awarded for the Campa-
nia to the Pastificio Setara in Torre Annunziata.




FRUSCIO

Birfiay

A CHRESTT DEL
AT CAE

TR

Vi AR

81




ANTICHI SAPORI DI TRAMONTI

NEL RISTORANTE DELLO CHEF GIUSEPPE FRANCESE,
LOCALITA CAMPINOLA DELLA COSTIERA AMALFITANA

Tra la costiera amalfitfana e il profilc dei Monti
Lattar si estende, per olfre una borghi sparsi tro
coline e vallate, || comune costiere che per
molti aspetti rappresenta 'altra faccia della
divina ceosta: Tramonti. Vitigni centenarl {come il
Tintore) rivaluiali da alcune preziose aziende

di Salvatore Tuccillo

vitivinicole, i inomati latticini freschi dei caseifici
della zona, le verdure e gli orfoggl coltivali dai
contadini del posto e la came, sopratiutte di
agneli e capretti allevati nel pascoli locali,
formano gli elementi unici di una realtd che
mantfiens intatta la sua identita.




Formando o scrigno di bontd o cui gli chef di
Tramonti attingono per proporre il gusto della
propria terra. Tra quesh spicca Giuseppe Fran-
cese che con il suo ristarante “Cucina Anfichi
Sapori” riesce ainferpretare il temitorio circostan-
te mettendo nei piatti tutta la storia del comune
cosfiera. Ma lo fa in mode eriginale, caome chi,
dopo aver girato per i ristoranti di mezza Italia,
imparandoe le nuove tecniche di cucina, ritorna
al propria passe per metters su casa, famiglia &
una attivitd tutta sua. Dal 2004, nella piccola
frazione di Campinola di Tramont, via Chiun, lo
chef Giuseppe Francese, con 'giuto in sala
della moglie Antonietta Mandara, confribuisce
a diffondere la cultura gastronomica dei monti
che incomiciana Amalfi, Pasta fresco, pane e
dolci sono rigorosamente fati in proprio e perla
pasta secca lo chefl si serve di gquella artigianale
di Vicidomini,

Mentre tutti gli ingredienti dei sui piaft arivana

dai campi della zona, dalla provincia di Salerno
e dal vicine mare, frasformandosi in particolar
antipasti come " milefoglie di patate con
bufala & crude di Parma” e “foglia di verza con
ricotta e frutta secea™, O in invitanti primi come
“zito spezzato con ragd di agnelle di Tramenti” e
“ mezzo pacchero con crema di broccoletti e
filetto di pesce bandiera”. O, infine, in secondi
come il “filetto di maicle con mele annurche"
ed il “filetto di baccald stufato su letto di finoe-
chi e olive",

Ance i dolci con gusto e armonia raccontano la
fradizione del posto come fanno le "melanzane
al cioccolato e agrumi caramellati" che sono
presentate al bicchiere o addirittura i parlano,
in un riassunta finale, dello bravura delo chef
come nel case della “cassating di Tramonti”
che mette in mostra la bontd della ricotia di
capra amicchito di scoaglie di cioccolalo e
aromatizzata al rum.

17



ANTICHI SAPORI OF TRAMONTI

IN THE RESTAURANT OF CHEF GIUSEPPE, IN CAMPINOLA,
THE PLATES TOLD THE HISTORY AND TRADITIONS OF THE TERRITORY

Among the Meditemanean of the Amalfi Coast
and the profile of Lattari mounts, the coastal
town of Tramonti extends for more than a dozen
villages scatfered amaong the hills and valleys,
that in many ways represents the other face of
the divine coast. Century-old vines (like Tintore)
reassessed from some precious wineries, the

renowned fresh dairy products of the local dairy
. the vegetabies grown by local farmers and
meat, especially sheep and goats rafsed in local
pastures, all this elements form o reality that
maintains its identity. Forming the basket of
goodness from which the chefs of Tramonti bring
the taste of their own land.




Amaong these Giuseppe Francese, that with ifs
restaurant "Cucina Anlichi Sapor™ s able to
inferpret the surounding area by putfing in the
dishes all the history of the coastal municipality.
But he does it in an onginal way, like who, affer
touring the restaurants of half Italy, leaming new
cooking technigues, return to his own country to
set up hame, family and all his activities. Since
2004, in the small viloge of Compinola di
Tramenti. via Chiunzi, the chef Giuseppe France-
se, with the help of his wife Antonietta Mandara,
helping to spread the food
culture of the mountains fhaf
frarme Amalfi, Fresh pasta, bread
and cakes are homemade and
for dried pasta, the chef uses the
hand-crafted pasta of Vicidomi-
ni. All ingredients in the dishes
come from the fields in the areq,
from the province of Salermo

F

and the nearby seq, becoming special appeti-
zers as "pofato puff pastry with mozzarella and
Parma ham” and "cabbage leaf with ricoffa
and dried fruit." Or invifing former dishes as
“broken Zito with ragoul of lamb of Tramont”
and "half pacchere with cream of broccoll and
fish fillet flag." Cr, at last, second dishes as “pork
fenderloin with annurche apple" and "cod fillet
on g bed of braised fennel and olives." Even
sweels, with tasfe and harmony tell the tradition
of the place as do the "chocolate eggplant and
candied cifrus fruits" that are
presented by the glass or even
speak to us in a final summary,
fram the skill of the chef as in the
case of “cassatina di Tramonfi"
that showcases the goodness of
the goaf cheese enriched with
chocolate chips and flavored
rum,



A SALERNO NASCE MELLIS

DALLA COLTIVAZIONE DELLE FRAGOLINE DI BOSCO

Preservare il temiteric, le tradizioni e le ricette
locali. Nasce con questi presupposti nel 2002
I'azienda agricola Mellis. Situata alle pendici dsi
manti Alburni, sull’ Appennino compano, nel
Farco Mazionale del Cilento e del Vallo di Diana,
gestita dal giovane Enrico Fofi,

La produzione? Liguore fragolino, partendo

20

AL LIQUORE ARTIGIANALE

dalla terra, La colfivaziene avviene con metodi
tradizionali, il terreno alimentate con la semina
del favine che, una valta cresciute, & macinate
nel terrenc dove si piantano poi le fragoline di
bosco. Questo il prodoetto principale dal gquale
nasce con lavorazione artigionale il liquare
“fragolina”,



MELLIS WAS BORN IN SALERNO

FROM THE CULTIVATION OF STRAWBERRIES IN LIQUEUR CRAFT

Preserving the land, fraditions and local recipes.
These are the assumptions to make it in the 2002
farm Mellis,

Located at the foot of the mountains Allurni,
Campanian Apennines, in the National Fark of
Cilento and Valle di Diano, managed by the
young Enrico Foti.

21

The Production? Fragolino Liguor, starting from
the ground. The cultivation is done with fraditio-
nal methods, the soil supplied with the seed of
field beans, once grown, is ground into the soil
where you will plant wild strawberries,

This is the main preduct from which, after some
craftsmanship the liguor “Frageling” is made.




LE SIRENE A MARINA DEL CANTONE

TUTTA LA TRADIZIONE SECOLARE DEL TERRITORIO LUBRENSE
E DELLA CUCINA CONTADINA E MARINARA

Di Gabriella Diliberto

Negli anni ‘60 furono gli Agnelli e gli Onassis o
sdoganare lo piccela baia di pescatori con le
lora incursioni gastronomiche, Pol & stato un
crescendo di successi che ha porfato Nerano
rei circuiti gastronomici che contano.

Ma gid da molio tempo prima, 'azzuro del
mare & il bianco della spicggia, sono stafi il
buen refire per chi andava alla ricerca di gual-
cosa di speciale, come | monaci della Cerfosa

di San Martino di Napoli che arivavane per il
loro ritiro spirituale. Allora olloggiavano nelle
quattra cellette di un palazzotto che si frova
ancora sulla spiaggia & ora & |a sede del'Hotel
e ristorante “Le Sirene",

Un locale che ha legato la propria storia a
guella della cucina neranese & quella dellg
famiglic Caputo che da tre generazioni gesti-
sce | fornelli de "Le Sirene".
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Negli
Capri
poco & diventala osteria, poi risterante & infine
albergo. Cggi siome alla terza generazione,
con Alfonso che, aivtate dal padre Antonio,
dalla madre Estering, dalla sorella Marinella (in

anni ‘30 accoglieva chi sbarcava da
con colazioni da salumeria, nel giro di

cucina con lo chef Giuseppe Porzia), dal
cognato Peppe [addetto alla barca “"Granseo-
la") continua una fradizione cominciata circa
un secelo fa. Le antfiche ricette marinare & con-
tadine custodite da Estering, figlia di pescatore
e tra i pochi a conoscere | segretfi delle “spa-
ghetio alla Nerana”, sone allo bose della culiu-
ra gastronomica del locale.,

Qui il piatte forte sono gli antipasti che, dalla
necessita di propore golose colozioni quondo
parti come salumeria, si sono evoluti in vere e
proprie pietanze che prevedono una quindici-
na di assaggi. Dai “totani & patate” ol "polpo

23

all'insalata”, dal pesce marinate a quello fritto,
dai formaggi freschi di Massa Lubrense alle
infinite verdurine, dalle insalate di patate alle
varie parmigiane, gli antipasti sona il biglietto da
visita della tradizione gastronomica di questo
incanievole teritorio. | primi piatti partono dal
classico "spaghefti con zucching” per arivare
ai “paccher con ricciola e gamberetti di
Crapolla” o glle "linguine con pesce azzumo e
peperoncini vedi", | secondi, tutti di mare, varia-
no a secondo del pescato fresco e prevedono,
quasi sempre, il vanto del locale, gli "aliciotti
rivieni”, alici ripiene di formaggi freschi. impana-
te e fritte. Anche i dolci, curati da Alfonso che,
tra sala e cucing, trova il tempo di dedicarsi alla
ricerca sulle fradizioni popclar, esprimono il
gusto semplice di una fterra che ha melto da
offrire, come la "torta di mandorle con albicoc-
che & vaniglia".



LE SIRENE IN MARINA DEL CANTONE

ALL THE SECULAR TRADITION OF THE LUBRENSE AREA
AND COUNTRY CUISINE AND SEAFOQOD DISHES

In the 60s the Agnelii and the Cnassis have clea-
red through customs the little bay of fishermen
with their culinary forays. Then it was a rise of
success that brought the food of Nerano in the
gasfronomic circuits. Buf even long before, the
biue sea and white beach, were fthe refreat for
those who went looking for something special,
like the monks of the Cerfosa di San Martino in

Napies who came to their refreat . Then they
stayed in the four cells of a palace which is sfiil
on the beach and is now the base of the Haotel
and Restaurant "Le Sirena".

A place that has linked its hisfory to that of the
Neranese kitchen and the family Caputo that
manage the kitchen of 'Le Sirene" since three
generations.
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In the 30s they greeted those arriving from Capri
with delicatessen breakfast, and it has become
a littte inn, restaurant, and then finally the hotel,
Today we are the third generation, with Alfonso,
helped by his father Anthony, mother Estering,
sister Marinella (in the kifchen with Chef Giusep-
pe Porzio}, the brother Peppe (involved at the
boat "Gransecla”) continues a iradifion begun
nearfy a cenfury ago.

The old recipes ond seafood. holds Estering, the
daughter of a fisherman and one of the few to
know the secrets of the "spaghetti Nerano” are
the basis of the local food culture. Here the
main atfraction are the appelizers, from the
necessity  to propose tasty breckfast when it
staris as delicatessen, they have evolved info
frue dishes thaf include o dozen samples. From
the "squid and potfatoes” to "ocfopus salad”,
from the marinated fish to the fried fish, from

fresh cheese of Massa Lubrense fo the infinite
vegelables, from potale salad fo the varous
parmigiane, the appefizers are the calling card
of the culinary fradition of this charming area.
The first courses start with the classic "spaghelti
with zucchini® fo get fthe ‘“paccher with
amberjack and Crapolla shrimps” or "linguine
with anchovies and green peppers” The
second courses, all from the seq, vary depen-
ding on the fresh fish and provide. almost
always, the pride of the restaurant, the 'stuffed
anchaovies", stuffed with fresh cheese, breaded
and fried.

Even the desserls, edited by Alfonso, that
between room and kitchen, find the fime fo
devote fo research on folk fraditions, expressing
the simple taste of a land with much to offer,
such as the "glmond cake with apricofs and
vanilia,”




LIMONI IGP DI SORRENTO

Gli agrurni di Sorrente hanno una fama millena-
ria, che fonda le sue basi nella Roma Imperiale,
Dall'utilizze ornamentale di cui 'é testimenian-
zrain numerose pitture murali di Pompei ed Erco-
lono agli effetti teropeutici raccontali da Plinio
guale “succo spremuto che rendeva soave la
bocca”. || commercic marittimo nei secoli &
stafo rafforzato dolle coltivazioni di agrumi, fino
o giungere ogdi alla proeduzione diliquori arfigia-
nali a freddo, che ha attraversate gli oceani,
canquistando | palati. E° infatti il limoncello il
neftare dei tursti. Un esempic di produzione
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storica al riguarde, in penisola somrentina, &
rappresentata da Cassana di Maurizio Ercolano,
a Piano di Somrento (Porto di Cassano). L' attivita
nasce nel 1875 e la produzione frae origini dalla
fradizione locale, con riferimento alle anfiche
ricette dei contadini e dei pescatori somentini.
La qualita dei liquori prodotti & senz'allro dovuta
alla natura artigianale dello preduzions e alle
proprietd crganolettiche deilimeni di Sorento
(varietd ovale), che si avvalgono del riconosci-
mento di prodotti Igp (indicazione geografica
protetta)



PGI LEMONS OF SORRENTO

A NATURAL PRODUCT DEVELOPED BY HAND IN COLD LIQUEURS

Cifrus fruit of Somenfo has o thousand years
reputation, which, ifs from the Roman Empire.
From an omamental use of which there s
evidence in many wall paintings in Pompeil and
Herculaneum fo the therapeutic effects as fold
by Plinio such as: "squeezed juice that made her
sweet mouth™, The maritime trade for centuries
has been strengthened by the cultivation of
citrus fruits, reaching foday the production of
cold ligueurs, which has crossed the oceans,
conquering the palafes. And in fact, the Umon-
cello s the nectar of the fourists. An example of

histerical production an it, in the Sorento penin-
sulg, is represented by Cassano of Maurizio Erco-
fano, Piano di Sorrento (Porto doi Cassana). The
business was founded in 1875 and the produc-
tion has its origins in the local tradifion, with refe-
rence to the ancient recipes of the farmers and
fishermen from Sorrento. The guality of liquor
products is undoubtedly due to fhe nafure of
craft praduction and organcleptic properfies of
lemans from Sarrento (oval variety). making use
of the recognition of PGI (Profected Geographi-
cal indication).




DELIZIE CORALLINE

IL LATO DOLCE DI TORRE DEL GRECO

RAPPRESENTATO DALLE PRELIBATE CREAZIONI
DELLA PASTICCERIA DELLA FAMIGLIA MENNELLA

di Salvatore Tuccillo

MNella sua storia millenaria Tore del Greco nen
ha mai avuto una tipicita gastronomica che ha
lasciato traccio, eppure negli ultimi decenni &
riuscita a legare il propric nome a guello di uno
famiglia di pasticcer e di un loro
particolare dolce. Precisioma subito
che il dolce amiva direttamente dalla
prestigiosa  tradizione  francese, |
Quella del bigné e della crema

chanfilly inventata dal grande mae-  J
stre  Vatel soprinfendente della
cucina del principe di Condé,

propra nel castello di Chantilly. Ma & stato Ante-
nic Mennella, i| capostipite dello famiglia che
nel lentane 1949 ha avvialo un proprio laborato-
rio artigianale, a pensare per primo alla creazic-

ne di un bigné gigante a forma di ciombeella e
farcilo di crema chantilly & fragoline di bosco. In
poco tempo questo dolce si & guadagnato un
posto nel cuore dei golosi & gli onori della crona-
ca, diventando il deolce simbolo della
cittd di Torre del Greco. Il successo di
questa torta ha imposto ai Mennella
una filoscfia in cucina tutta impronta-
ta sulla qualitd della materia prima e
al'uso di ingredienti provenienti dal
propric temitorio, Unica eccezione
sono le mandorle di alta qualita che
arvanoe dalla Puglia e che servono per impre-
ziosire la famosa ciombella e per preparare il
rinomato "latte di mandorla”, altre prodotio di
punta della pasticceria,
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Oggi con la seconda generazione, i figl Giusep-
pe, Roberto & Vincenzo membro dello prestigio-
sa Accademia Maeshi Pasticcer Italiani, il lakbo-
ratorio dei Mennella si pone tra i pid interessanti
della Campania, tante che i filolar sonc statli
chiamati a far parte della commissione tecnica
per redigere il disciplinare per il riconoscimento
del marchic Dop alla postiera partenopea.
QOlire a panetioni artigianali, celombe pasquali,
pastiere, dolci natalizi e a base di pasta di man-
dorle, gelati, semifreddi, biscotli da the o al
burre, pasticeini, cioccolatini e pralineria varia,

\iw-
-
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vale la pena segnalare le fragranti e gustose
“chiacchiere di camevale" e la “pastella al
limone"”, una sorta di sfogliatelle senza canditi,
ripiena di ricotta e limone. Nel laboratorio dei
Mennella siimpasta tutle fresce senza 'aiute di
semilaverati, surmogati & altre diavolerie indu-
stigli, Gli agrumi provenienti dalla costiera
vengono candili sul posto per diventare ingre-
dienti di sfegliatelle, pastiere o panettoni. Caosi
anche le nocciole che serveno peri dolci o la
preparazione  del cioccolate sono  quelle
fresche di Giffoni con il marchia Igp.



CORAL DELIGHTS

In its long history Torre del Greco never had a
typical food that has left its mark, and yef in
recent decades has been able to fink ifs name
with that of a family of pasiry chefs and their
special desserf. Immediately inforrm you that the
cake comes straight from the prestigious French
fradition. Thaf the cream puffs and chantilly
cream invented by the greaf master Valel
superintendent of the kifchen of the Prince of
Conde, in the castle of Chantilly, But it was
Anthony Mennelia, the founder of the family
who in 1969 opened his own workshop, to think
first to the creafion of a giont donut-shaped
cream puifs filed with chanfilly cream and
strawberries. In just little fime fhis sweef has
earned a place in the hearts of the greedy and
fhe headlines, moking the sweet a symbol of the
Torre del Greco cify.

The success of this cake hos imposed Mennella
a philcsophy in the kitchen all based on quality
of raw materials and ingredients from the use of
its territory. The only exceptions are the high
guality almonds coming from Puglia, and which
serve fo embelish the famous cake and fo
prepare the famous "almond milk", another top
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product of the pasiry. Today, with the second
generalion, sons Joseph, Robert and Vincent
member of fhe presfigious Academy Masfers
ftalian Pastry, the laboratory of Mennella is
among the most interesting of Campania, so
that the holders were invited to join the techni-
cal committee to draft the disciplinary for the
recagnifion of the DOP mark of the Neapolitan
pastiera.

in addition to homemade panetfone, Doves
Easter meais, pastiera, Christmas cakes and
made with almond paste, ice cream. cakes with
ice cream, tea or buller biscuits, pastries, cho-
colates and pralines varnes, it is worfh poinfing
the fragrant and tasty "chiacchere di cameva-
le" and the "pasfella al imone" a sort of free
candy puffs, stuffed wifh ricotta and lemon. In
the Mennella laboratory all fresh products are
mixed in without fhe help of semi-industrial surro-
gales and other industiial products. The citrus
fruifs originafed from the coast are candied on
the spot to become ingredients of puffs, pasfie-
ra or panettone. So even nuls that are used for
the preparafion of desserfs and chocolate are
the fresh ones from Giffoni with the Igp mark.
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IN DISPENSA A CASA DEL NONNO 13
A MERCATO SAN SEVERINO
LO CHEF RAFFAELE VITALE CON LA NUOVA SALUMERIA

di Luisa Del Sorba

Casa, per la familiartd ed il calore che trasmet-
te il locale, Nonno per richiamare chi ha
tramandatoe la conoscenza del sapor e o
passione per il feriterio, 13 il numero civico che
richiama anche Sant'Antonio.
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MNasce cosi nel dicembre 2005 il rstcrante stella-
to Casa del Nonno 13 di Mercato San Severino,
con lo chef Raffaele Vitale. Sornione, silenzioso e
riflessivo. Un poeta delia terra, Vitale rappresen-
ta nel settore del'encgastronomia campana



un riferimenta e consigliere per tanti cuochi. Lo
carcana, con |ui §i consigliano, lo ascoltano.
Infonde sicurezza e tfranguilita nelle parole & nei
piatti, preparati con una brigata di quattro
persone ed accompagnali in sala dai consigli
del sommelier Domenico Sarmo. || rsteranfe
Casa del Monna 13, in termini architettonici, lo si
scopre a piccoli passi. E' a Sant’'Eustacchio,
frazione di Mercato San Severine. Ad dccogliers
i visitatori & I'immagine di una porta rossa, in un
piccolo edificio in pietra di fulo. Dalla porta
rassa N poi la sensazions & auella di Alice nel
Paese delle Meraviglie. Si va dall'accogliente
ingresso ad un'area pid ampia con camino e
aualche tavolo, coridoio che costeggia la
cucing a vista, con la brigata all'opera, e poi
una scrivania, Un desk prenotazioni, circondato
aa scaffali di prodotti fipici, E a questo punta la

sguardo si perde in una grotta, che si apre con
un arco a volta ad ospitare la sola grande del
ristorante. | tour continua. Pozzo. Scale, Altre
comdoio. E si atraversa la cantfina. Luci soffuse
Iray vini e salumi. Ancora scale prima di giungere
inun'ared pid illuminata con la “Dispensa”. Qui
Vitale ha creato un vero Bancone da Salumeria,
dove | color diventano piv chiar, con altri tavoli
dove gustare la tipicitd del feritana. Tra scaffali
e veltrine ritroviameo paste artigianali, colatura di
alici, farine e cereall, ortaggi e San Marzano
Dop. Un prodotto raccolte dalla terra, senza
etichetq, di cui lo chef segue la coltivazione e
la certificazione, fino alla sua massima evoluzio-
ne nel piatto, E per chi dal piatto vuole appro-
fondire la conoscenza del teritorio, Vitale sta
studiando percorsi luristici con visita ai campi di
San Marzano Dop.




IN THE PANTRY OF CASA DEL NONNO 13

IN MERCATO SAN SEVERINO
CHEF RAFFAELE VITALE WITH THE NEW SALUMERIA

Home. the familiarity and warmth that fransmifs
the local Nonno fo call people which has
passed the knowledge of tastes and the passion
for the land, the house number 13 also refers fo
5t. Anthony. So, in December 2005, the stared
restaurant Casa del Nonno 13 in Mercato San

Severino was born, with chef Raffaele Vitale. Sty.
quiet and thoughtful. A poet of fhe earth. Vitale
represents a reference and advisor for many
cooks according fo the encgastronomy of
Campania. They look for him, reccomend wifh
hirm and listen ta him.
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He gives secunty and tranguility in his words and
in his dishes, prepared with o feam of four
people and accompanied in the hall by fhe
advice of the sommelier Domenico Sarno (in the
photo).

The restauvrant Casa del Nonno 13, in architectu-
ral terms, fully reflects the chef patron. It tums out
little by fittle. You get to Sant'Eustacchio.in a part
of Mercato San Severino. There is an image of a
red door to  welcome visitors, in a small fufa
stone building. Surpassed the red door, the
sensalion is that of Alice in Wonderland., We
move from the welcoming enfry fo a larger
room with fireplace aond a few fables, a comidor
along the open kitchen, with the feam at work,
and then a desk. A bocking desk, surmrounded by
shelves of local products. Af this point, the gaze
islostin a cave, which epens with a vaulled arch
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to host the great hall of the resfaurant. The four
continues: a well, stairs, another comidor, It fakes
yvou through the winery. Soff ights between wine
and saiami,

Another flight of stairs before reaching in a more
enlightened area with the "Paintry”. Vitale here
has created a frue delicafessen counter, where
the colors get lighfer, with other tables where
you can taste lypical products of the area.
Befween shelves and showcases you can find
homemade pasta, anchovy, flour and cereals.
vegelables and San Marzano Dop. A product
harvested from fthe earth, without a label. of
which fhe chef follows cultivation and the certi-
fication, fil its maximum development in the pol.
And for those who want o leam more abouf the
flat land, Vitale is studying paths wifh a visif to
the fields of San Marzano Dop.






37

AD AVELLA
S| GUSTA IL MOERA

LO CHEF FRANCESCO FUSCO
Al FORNELLI TRA

COCOTTE DI PANE,

TARTUFI E NOCI

Scbrio ed elegante, il ristarante "Il Moera” di
Avella conquista i visitator per la bellezza del
posto e | sapori. Lo chef-patron Francesco
Fusca, giovane g infraprendente, ha avviato
I'aftivita sviluppando una passione avuta fin
da ragazzino e nata per gioco. "Ho parteci-
pafo per anni o corse di motocrass — raccon-
ta Fusco — & mi divertive a cucinare per gli
amici. Nel 2006 ho curate 'hospitality del
feam Yamaha Francia Europe portando la
cucina irpina a bordo del team JK Racing,
grando tutta FEuropa per 1| campionalo
mondiale di motocross. Con mia moglie
Diagng gbbiamo poi deciso di creare un
ristorante, dove esprimere questa mia passio-
ne per i fornelli, Ho sequita nei primi passi |
corsi della scucla di cucing Dolce & Salato di
Maddaloni, che mi hanno pemesso di
inferagire con grandi Maesti come Sergio
Mei, Chicce Coriq, Loretta Fanella e Giorilli e
con i lore consigli, o piccoli passi, & nato |l
Maoera”. MNel luglio scarso & amivate il primo
successa, con la visita dell Accademia Italio-
na della Cucing, che ha selezionato il
ristorante per la guida con il primo tempio. |l
Maera € un ristorante con 34 posti interni e 40
esterni, dove & possibile organizzare anche
piccoli eventi estivi,



I nome richioma la popclazione che anfica-
mente viveva ad Avela, colonizzata da un
cavaliere greco prima delllmpere Romano. E
dungue un'area ricca di storia, fant'e che a
pochi metr dal rstorante si trova l'anfiteatro
romana. Il Moera & circondato da ottomila metr
di vignefi e uliveti, Caome vitigni colfivati si &
lasciate spazio ad aglianico e piedirosso. La
carta del vini & piccola, ma rappreseniativa
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delle cantine di nicchia con 50 efichette che
raccontaneo di piccole aziende della Campania
e di dlfre regioni italione. || menu segue il percor
so delle stagioni, ma soprattutto esalta le fipici-
ta: nocl, nocciola, mortarella, tartufi, verdure e
carni sona agni giorna protagonisti.

Curiosita da assaggiare: Cocolle di Pane con
zuppa di cicerchie e fagioli



YOU CAN TASTE THE MOERA IN AVELLA

THE CHEF FRANCESCO FUSCO

BETWEEN COCOTTE BREAD, TRUFFLES AND WALNUT

Simple and elegant, the restaurant "l Moera" of
Avello conquest the visitors for the beauly of the
place and flavors. The chef-owner Francesco
Fusco, young and enterprsing, starfed the
business and developed g passion since was a
boy and bom as a play. "l parficipated for years
in matocrass racing- said Fusco - and | enjoyed
cooking for friends. in 2006 | managed the hospi-
tality of the Yamaha France team bringing in
Europe the Irpinia cuisine on board of the JK
Racing teamn, furning fhe whole of Eurcpe for
the world championshic motocross. With my

wife Diagna we decided to create a restaurant
where | can express my passicn for cooking.
initially, | followed courses of cooking school
Dolce & Salato of Maddaloni, which allowed
me to interact with master teachers such as
Sergico Mel, Chicco Coria, Loretta and Fanella
Giorilli and with their advice, in small steps, I
Moera was born”. In July came the first success,
with the visit of the Accademia Ifaliana della
Cucina, who selected the restourant to the
guide wifh the first temple. The Moera is a restau-
rant with 36 seafs inside and 60 cufside, where




you can also organize small events in summer.
The name refers to the population that once
ived in Awvella, colonized by a greek knight
before the Roman Empire. It is therefore an area
rich in hisfory, s0 much that a few meters from
the restaurant there is the Roman amphitheater,
The Moera is sumounded by eight thousand
meters of vineyards and olive groves. Befween
the cultivated vines we find the Aglianico and
Piedirosso. The wine list is small, but representati-
ve of the wineries with 50 labels thaf fell about of
small farmns in the Campania and other [talian
regions. The menu fallows the pafh of the
seqasons, buf also enhances the fypical
products: nuts, hazelnuts, mortareila, truffles,
vegetables and meat that are the protfagonists
every days.

Curiosity to taste: Cocofte Bread with saup with
cicerchie and beans soup
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GLI ENOLOGI VINCENZO MERCURIO
E DENIS DUBOURDIEU INSIEME

SUI SENTIERI STORICI

DELLA VITICOLTURA MEDITERRANEA

Dopa 11 anni di conoscenza e raciproca stima,
si e finalmente consolidate il legame professio-
nale tra il winemaker Vincenze Mercurio e il
professare Denis Dubourdieu. Lo studiosa, enolo
go & vigneran francese, ariginaria di Bordeaux,
ordinario presse la cattedra di enclogia dal
1987, & considerato uno dei maggion esperfi
mandiali del processe di vinificazione e affina-
mento dei vini bianchi, pur
avende confribuiic  ad
approfondire la conoscen-
za degli aromi dei vini rossi,
Dubordiew svolge |'aflivitd
di consulente, insiems a
Valérie Lavigne e Christo- |
phe Ollivier, lavorando per
aziende estere & per i piu
prastigiosi Chateau france-

si, tra i quali: Chategu
d'Yauem, Chiteau  Mar-
gaux  blanc, Chateau

Pichon Longueville Comtes
se de lLalande, Chateau
Grand-Puy Ducasse,
Chéateau de Pez, Chateau
Beau-Site, Chdteau Haut
Bailly, Chateau Couhins
Lurten, Chateau Chevalier,
Domaine de L'Eglise,
Chateau La Croix Ducasse,
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Chateau Cheval Blanc.

Vincenzo Mercurio, che dal 2007 ha infropreso
I'attivitd di consulente vitivinicolo, in quest anni,
olfre a lavorare con alcune prestigiose aziende
campane, ha allargate il sue campo d'azions
olfre | confini regionali, approedande in Sarde-
gna, Puglia, Basilicata, Lazio & Calabria. Dal 1°
marza 2011, il winemaker campano infraprends
una nuova sfida nel sue
DErCarso professionale,
associanda 1| proprio studio
di consulenza a quello di
Dubourdieu, uno dei lumi
nar del'enclogia mondia-
le. L'idea della collabora-
zZione nasce dallo comu
nanza della visione del
‘ mondo del vine e dello
filosofia d'approccio  alla
coltivazione  della  vigna,
oltre che dalla forte possio-
ne per la storia della viticaol
tura, Il fil rouge che acco-
rmuna questa speciale siner-
gia & linteresse condiviso
dai due professionisti  di
percormere | sentieri storici
della viticoltura mediterra
neq, atfraversc una visione
scientfifico—antropologica.



THE ENOLOGISTS VINCENZO MERCURIO
AND DENIS DUBOURDIEU TOGETHER

ON HISTORICAL PATHS

OF THE MEDITERRANEAN GRAPE GROWING

After 11 years of acguaintance and mutual
admirafion.the professional bond befween the
winemaker Vincenzo Meruric and the professor
Denis Dubourdieu has finally established. The
scholar, French winemaker and vigneron, nafive
of Bordeaux, Professor af the Department of
wine since 1987, is considered one of the world's
leading experfs of the vinification and aging of
white wines, alfhough it conlributed fo greater
understanding of fhe flavors of red wines .
Dubordieu has been working as a consultant,
aleng with Valérne Lavigne and Christophe
Ciivier, working for foreign companies and for
the mast prestigious French Chateau, including:
Chateau dYquem, Chateau Margoux Blanc,
Chéteau Pichon Leongueville Comilesse de
Lalande, Chateau Grand Puy-Ducasse, Chate-
au de Pez, Chateau Beau-Site, Chateau Haut
Bailly, Chateau Couhins Lurton, Chateau Che-
valier, Domaine de L'Eglise, Chateau La Croix
Ducasse, Chateau Cheval Blanc.,

Vincenzo Mercurio, that since 2007 has underta-
ken the acfivity of wine consultant, in recent
yvears, in addition to working with several presfi-
gious companies of Campania, has expanded
ifs scope beyond regional borders, landing in
Sardinia, Puglia. Basilicata, Calabria and Lazio.
From 1 March 2011, the winemaker from Cam-
pania takes a new challenge in his career, com-
bining his own consulting study to that one of
Dubourdieu, one of the luminaries of world eno-
logy. The idea of collaboration was bom from

the shared vision of the world of wine and philo-
sophy of approach to the cullivafion of the vine,
as well as a passion for the history of vificulture.
The common thread connecting this special
sinergy is the inferest shared by the fwo profes-
sionists to walk the historic paths of the Mediter-
ranean vificullure, through an anfhropological-
scientfific vision.
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SLOW FISH 2011 A GENOVA

DAL 27 AL 30 MAGGIO LA MANIFESTAZIONE

DEDICATA AL MONDO ITTICO

Toarna alla Fiera di Genova, dal 27 al 30 magagio.
Slow Fish, manifestazione internazionale o
cadenza biennale giunta ollo quinta edizione,
dedicata al mondo ittico & agli ecosistemi
acquatici. Attraverso convegni, incontr, labora-
tor & degustazioni si affrontano temi legati allo
produzicne sostenibile di pesce e al consumae
responsabile. Slow Fish & organizzato da Regio-
ne Liguria & Slow Food, con il sostegno di Fonda-
zione Carige, Provincia di Genova, Camera di
Commercic di Genova e Citta di Genova. E
onling anche il site www.slowfish.it, partale in
italione, inglese, francese e spagnolo, con le
novitd dell'edizione 2011, glii appuntamenti su
prenotazione & le anficipazioni su eventi gostro-
nomici, cenferenze e inconfri in programma.
Una sezione & dedicata agli approfondimenti
delle compogne
internazionali Slow
Fish, lanciate da
Slow Food dopo
I'edizicne 2009
della manifesta-
Zione. Le campa
gne mirano 4
informare 1 consu-
mataorn, valorizzare
| pesce buono,
pulite e giusto, e
agevolare || con-
fronto fra gli affor
della pesca soste-
niile.

-
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Tema portante di Slow Fish 2011 & “Una specie in
piU: I pescator”. Dopo un'edizione [quella 2009)
dedicata ai pesci, guest'anno i rflettori sono
accesi sugli uomini. La manifestazione si arficola
in un cammine della memeoria: la pesca artigia-
nale com'era, quali culture coinvolgeva, guali
oppeortunita, disogi, competerze; e la piccola
pesca com'é, come sl & modernizzata, come si
relaziena con il mandao & come dolla glokalizza-
zione e stato penalizzafa. Ricca & lo sezione
espaositiva con il Mercato, in cui & possibile trova-
re pesce fresco e conservato, olio, spezie, sale,
alghe e derivati, Tutti gli espasitorn, italioni ed
ester, siimpegnanc a non utiizzare conservanti
e aromi artificiali & a non vendere fonna rosso,
pesce spada, squalo e salmone, specie arrschio
d'estinzione. Sempre nel mercate s frovanc i
. presidi del mare,
esempi concreti di
come | pescaton
pOssanD vivers in
sintania con
I"ecosistema

preservando Ts]
fauna ittica e
valorizzando il
proprio lavare

framite |'offerta di
pescato fresco e
frasformaoti di qua-
lités, Rivolti al pub-
blico e alle sceola-
resche, | due per-
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caorsi organizzati nell' area
Slow Food Educa permetto-
no di conoscere daunlato il
mare e | suoi abitanti, le
tecniche e i tempi della
pasca, altraverso la testi-
manianza direfta dei
pescator; dall'alfro | sugge-
rimenti per la scelta del
miglior pescato, la leftura
delle efichette e la prepara-
zione in cucina, grazie alla
sapienza dei cuachi. | cuochi svolgone un rucla
cenfrale nelleducazione al consurmo. Ecco
auindi approdare per la prima volta o Slow Fish
I'Csteria dell' Alleanza, dove una ventina di chef
dela rete italiana e infernazionale propongono
piatti o base di Presidi Slow Feod. Ritornano i
Laborator dell'acgua, momenti d'informazions
e approfondimento, e, come in futte le manife-
stazioni Slow Food, le degustazioni guidate dei
Lakborator del Gusto e i grandi chef dei Teat
del Gusto.
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Ma la cultura si fa anche a
taveola, ecco dungue le
Osterie del Mare, le Cucine
di stroda e i Panini
d'Amare, per scoprire le
spacialitd  gastronomiche
dei piu svarati teritor, in
abbinamento ai vini
dell'Enoteca. Slow Fish 2011
esce per la prima volta dai
padiglioni della Fiera di
Genova  per coinvolgere
prestigiose sedi del cenfro ciffadine can confe-
renze e inconti di approfondimente aperti al
pubblico, organizzati in colloborazione con |l
Festival dello  3cienzo., L'evenfo  segue
l'impaostazione sistemica per ridurre limpatto
ambientale, percorso iniziato da Slow Food con
il Solone del Gusta 2006, L'obiettive & un concre-
to impegnao in agni singela attivita della manife-
stazione: dalla scelta di materiali di allestimento
riciclakili, ai trasporti delle merci, dalla gesfione
dei rifiuti all'utilizzo dellocqua e dell'energia.

u
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2011 SLOW FISH GENOVA

FROM 2770 3

In Fiera di Genava, fram May 27 to 30, there will
be Slow Fish, fhe biennial infermmational event in
its fifth edition, dedicated to fish and aquatic
ecosystems.

Througn conferences, meefings, workshops and
tastings will address topics related fo sustainable
production and consumption of fish responsibly.
Slow Fish is organized by Slow Food and the Ligu-
ria Region, with the support of Carige Foundao-
tion, the Province of Genaova, Genova Chamber
of Commerce and City of Genava.

It is also online the website www.slowfish.it,
portal in ltalian, English, French and Spanish, with
the 2011 news, appointments to be booked and
advances on culinary events, conferences and
meetings scheduled. One section is devoted fo
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30 MAY EVENT DEDICATED TO WORLD FISH

the insights of the international campaigns Slow
Fish, launched by Slow Food affer the 2009
event,

The campaigns aim to inform  consumers,
promote good, clean and fair fish, and facilifate
comparnson between those involved in sustaina-
ble fisheries. Main theme of Slow Fish 2011, "A
kind in addition: the fishermen', After an edifion
(the 2009 dedicated to fish, this year the spot-
light is on men. The event is divided inte a path
aof memory: what small-scale fishing was, what
cultures involved, what opportunities, inconve-
niences, competencies, and what small-scale
fishing is now, after it has been modemized, how
it relates to the world and how the Globalisation
haos been penalized.
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Rich is the part of the exhibition with the Market,
where yvou can find fresh and preserved fish, ail,
spices, salt, seaweed and derivatives. All exhibi-
fars, both Ifalian and foreign, agree not to use
preservatives and arfificial flavors and not to sell
bivefin tuna, swordfish, shark and salmon,
species at risk of extinction. In the market you
can find the gamsons of the seq, concrete
examples of how fishermen can live in harmony
with the ecosysfem while preserving the fish and
developing its work through the supply of quality
fresh fish and processed. For the public and
schoolchildren, the two courses organized in the
areq Slow Food Educa allow ane ta know firstly
the sea and its inhabitanfs, fiming of fishing fech-
niques. and the direct testimony of the fisher-
men, secondly suggesfions for choaosing the best
fish, reading labels and preparing it in the
kitchen, thanks fo fhe wisdom of cooks. The
chefs have a cenfral role in educating the con-
surmer. Here is joining for the first fime at the Slow
Fish the Qsteria dell'Alleanza, where a dozen
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chefs from the Ifalian and foreign nefwark are
offering infemafional dishes with Slow Food.
Water Workshops are back, moments of infor-
mafion and analysis, and, as in all Slow Food
events, wine tasting tours of the Taste Workshops
and Theatres of the greaf chefs of Taste, But
culture is also done at the fable, so here is the
Tavem of the Seq. Street Food and Sandwiches
to love, to discover the cuisine of different
regions, in addition fo wines in the Enoteca. Slow
Fish 2011 comes out for the first fime from the
halls of the Fiera di Genova to involve venues in
the city center with lecfures and discussions held
open to the public, organized in collaboration
with the Fesfival of Science. The evenf follows
the systemic approach fo reduce the environ-
mental impact process that began with the
Slow Food Salone del Gusta 2008, The goal is o
concrete effort in each activity of the event:
from the choice of recyclable consfrucfion
materials, transport of goods., management of
waste and water and energy use.
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