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A
l pari del Sannio, il Vallo di
Diano è una delle zone più
belle e più sottovalutate
della Campania. Dalla Cer-
tosa di Padula alle Grotte
diPertosa,daiborghicome

Teggiano e la stessa Padula a
Montesano sulla Marcellana, at-
traversato dall’autostrada che
porta aReggio: le uscite di Petina,
Polla,AtenaLucana, SalaConsili-
na e Padula riservano incredibili
sorprese, non ultima il Cervati, la
cimapiùaltadellaCampania.
In questo territorio incontami-

nato e puro, poco antropizzato, si
sta realizzando una vera e pro-
pria rivoluzione gastronomica
che in sintesi si puòdescrivereco-
sì: ritorno al passato per essere
moderni. Entri per esempio nel
Forno di San Cipriano sulla sta-
tale fraAtenaeSala e ti sembradi
stare a Copenhagen o in un mo-
derno format milanese: tutto
eco-compatibile,pani edolci otte-
nuti con farine biologiche, vendi-
tadiprodotti senzachimicacome
i ceci locali, tutto riciclabile con
tanto di design studiato e pensa-
to.
Poi sali alla Locanda San Ci-

priano e trovi tutto quello che si
cercaoggi incittà: ricettedella tra-
dizione rurale e pastorale (tipo
TrippaaMilano)comeicavatielli
al sugo di pezzentella, il soffritto
di agnello, epoi le verduredell’or-
to che hanno il sapore di una vol-
ta, il tutto in un ambiente caldo e
confortevole, a cinque minuti
dall’uscita dell’autostrada, per

una spesa che difficilmente può
superarei30euroviniesclusi.
Stesa filosofia nella Trattoria

Lilo (sta per LiberoLocale), la cui
avventuraè iniziata circa treanni
fa quando Antonio Esposito, Da-
niel Esposito eTonyGranieri die-
dero vita ad un format vivacema
saldamente ttaccato alle radici
territorialinelcuorediSalaConsi-
lina, il centro più importante del
Vallo di Diano. Loro anche il pro-
gettoCiVà, ossia CiboVagabon-
doo, con il mitico Truck usato a

suo tempodaVitantonioLombar-
do, lo chef stellato cheoggi lavora
aMateramacheper lungotempo
ha lavorato a Loncada Severino a
Teggiano.
E il foragingcheaffascinaades-

so i cuochi del Nord Europa? Da
sempre alla base della famiglia
Rumolo e delGrotticelle, la trat-
toriapizzeria improntata sull’eco-
sostenibilità a Caggiano, a circa
millemetri di altezza (il pizzaiolo
Angelo è decimo in 50TopPizza).
UnodeipostipiùamatidaGabrie-
le Bonci che si rifugia lì per anda-
re a caccia di erbe e di odori, oltre
che di prodotti, sulle montagne
incontaminate dove si baciano
CampaniaeBasilicata.
Ma, a proposito di agrituri-

smo,di quelli veri, non possiamo
noncitareLaRocciaeCasaCauli
aMontesano, la storica Fattoria
Alvaneta a Padula o la Domus
Otium ad Atena che ha fatto
dell’economia circolare una ra-
gione di vita oltre che uno slogan
dipresentazione.
Insomma quello che era uno

svantaggio si sta trasformando in
unpuntodi forza soprattuttogra-
zieal grande impegnodei giovani
che impostano le loro attività su
unafilosofiadi recuperodella tra-
dizione e di rispetto dell’ambien-
te, lì dove è ancora integro e che
rappresentalaveraminierad’oro
in un territorio che da cento anni
conoscesolo l’emigrazionee le ri-
messedegli emigranti.Unascom-
messaconcretaperrestare inuna
zona che è damillenni di passag-
gioper chiunquevoglia andare in
Calabria e Sicilia, facilmente rag-
giungibilegrazieadunaautostra-
damessa finalmente in sicurezza
econstandardeuropei.
Sono decine le segnalazioni

chepotremmo fare, tra produtto-
ridi olioedivino, oppuredi casei-
fici che vantano una lunga tradi-
zione non solo di latticini,ma an-
chedi formaggi di pecora e cacio-
cavalli. Il Silano dop comprende
anchequesto territorio.Peresem-
pioilcaseificioFratelliRinaldia
Sassano.Pernonparlaredei salu-
mi,daprovareTreValliNorcine-
ria Bianculli a Montesano sulla
Marcellana, paese dove lavora
anche uno dei pasticcieri artigia-
nalipiùbravid’Italia,Manilia.
Grande fermento anche per le

pizzerie, ma di questo magari ne
parleremo di una guida a parte.
Intanto, non vi resta chemettervi
inviaggio inun territorio chepuò
esseresintetizzatodaquestamas-
sima: fa che il cibosia la tuamedi-
cinaeche lamedicina sia il tuo ci-
bo.
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Labellezzadelmomento
gastronomicoche stiamovivendoè
cheanche chi fa grandi numeri
riesceadare tantaqualità.NonSolo
PaneaVallo della Lucania èuna
grande struttura checoinvolge
soprattutto i giovani. Fra le
tante cose che abbiamo
provato, stratosferici
crocchèdavvero fantastici
non soloperchèben fritti
maper lamateriaprima
usata. Buonissimeanche le
frittatinedi pasta e le palle di
riso, gigantesche.Volanogli
aperitivi,manoi abbiamopreferito
leottimepizzedi stile napoletano,
scioglievoli e ben eseguite.

l.pigna.

Il prosciuttoCrudodi
CuneoDop, laprimadop
deisalumipiemontesi,
guardacon interesse
all’areadiNapoli e
provincia.Unavasta
campagnadi rilancioe
sviluppodei consumiè
infatti incorso inqueste
settimane.Sonogià50
infatti, tranegozi e
ristoranti, gli esercenti
chehanno iniziatoa
lavorare ilprosciutto
CrudodiCuneo, in

prevalenzacon l’osso,o
chehanno inserito il
prodottoall’internodei
loromenù. «Lanuova
campagnacheabbiamo
lanciatosu tutto il
territoriodiNapoli enel
suohinterland–dichiara
ChiaraAstesana,
presidentedelConsorzio
diTutelaePromozione
delCrudodiCuneo -,
miraaportare in tavola
labuona Italia, quelladei
prodottidiqualità,

riconosciuta in tutto il
mondo.L’ideadi inserire
ilnostroprosciuttonelle
cucinedei ristorantidi
buonoeottimo livelloè
abbastanzavecchia.Già
nel2016avevamo
collaboratocon loro
realizzandounricettario
conpiatti cucinati con il
prosciuttoCrudodi
CuneoDop.
www.prosciuttocrudodi-
cuneo.it/it/dove_trovar-
lo.
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SiamoadApollosa, il primocomune
dellaValleCaudina che confina con
Benevento.Qui spicca il grande
lavoro cheAntonioGrasso sta
facendonella suapizzeria Il Pascià,
la cui quattro formaggi è stata
premiatadalla guidadel
MattinoMangia&Bevi lo
scorso anno.Nuovabatterie
di pizze, una ceci e baccalà,
maanche il coniglionell’orto
che rivela le capacità di cuoca
di sua sorellaLucia. Un
riferimentoassoluto perquanti
amano la pizza tradizionale senza
trucchi e senzamiglioratori che
sfiorisconoal primomorso.Buoni
prodotti e bella listadi vini e di birre
del territorio sannita comenessuno
daquesteparti.

Il nuovo locale di piazzetta
Fuga, inauguratopocoprima
del lockdown, coglie appieno
l’“hawaiianmood” cheda
qualche tempoaffascina le
nuovegenerazioni. Il poke,
ciotoladi pesce crudo, è la
formula semplice di unpasto
saporito e “easy”derivatodalla
precedentepassioneper sushi e
sashimi. Insomma, la cucina
giapponese si fa trasversale, e
nessunomegliodi Enrico
Schettino sa interpretarla.
Quindici locali, unoanche a
Torino, e tanta voglia di formare
chef. Fortedella collaborazione

con il format tv diAlessandro
Borghese, Schettinoha fatto
ancoracentro. Il ristorante è
piacevole, accogliente e
stimolante conpiatti che
spazianodai rolls (eccellenti)
alla tempuradi gamberi, dal
tonno in crosta alla ceviche, dal
paninobaoalla bowl di poke
con tonno, polpo, salmone,
gamberi.Divertenti le chipsdi
patate al salmonecon limepepe
rosa eguacamole, le polpette di
tonno, i dolci. .

Corsi e ricorsi storici, dopo il
grande rossoTerradi lavoro
realizzato conGalardi daun
versantedel vulcanodi
Roccamonfina,Riccardo
Cotarellaproponeunnuovo
rosso sull’altro versante,
Aglianico in purezzanella tenuta
di famiglia diAntoniaD’Amore,
tre ettari vitati e pocomenodi
ventimilabottiglie prodotte in
totalenella primaannata, la
difficile e complicata 2017.
Affiancano l’etichetta l’Adalaris,
classico rossodi ingresso, euno
spumante rose, Violante,metodo
classico conaffinamento sui

lieviti perdueanni.Ma torniamo
alRebalto, rosso fermentato in
acciaio ematurato in barrique, di
grandissimaeleganza, che
muoveadesso i suoiprimi passi e
che certamente è destinatoad
unabellissimaevoluzione.
Frutta e legnoben integrati,
sapidità, accenno fumee finale
pulito eprecisopreannunciano
ungrandevino, come solo
questo territorio vulcanico
misteriosopienodi castagni e
querce, riesce a regalarci .

La guidaLa guidaNUOVE REALTA’
Antonio Esposito, Daniel
Esposito e Tony Granieri della
Trattoria Lilo. A destra Antonio
e Sandra di Locanda S.Cipriano

Nel Sud della Campania i giovani sono protagonisti di una rivoluzione silenziosa che rimette al centro il cibo
senza chimica dei loro nonni: pizzaioli, osterie, piccoli produttori stanno creando una vera Green Food Valley
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Il prosciutto di Cuneo punta al top della Campania

REBALTO2017 IGT
TERREDI TORA
TORAEPICCILLI(CE)
viaRoma8
Tel 3396615759
Sede legale aNapoli
ViaMartucci 72
terreditora.com
Enologo: Riccardo
Cotarella

GIAPPOKE NAPOLI

Hawaiian mood
il sapore esotico
che fa tendenza

REBALTO 2017 IGT TERRE DI TORA

Roccamonfina
regala un nuovo
rosso di Cotarella

Vallo di DianoVallo di Diano
bio revolutionbio revolution

Acuradi

Luciano
Pignataro

BOTTURA
AMBASCIATORE
ONU
Massimo Bottura
nuovo Goodwill
Ambassador delle
delle Nazioni
Unite. L’annuncio
della nomina dello
chef modenese è
giunta oggi:
Bottura sarà
testimonial
dell’Onu nel
mondo per
intensificare la
lotta contro lo
spreco alimentare
e la perdita di
cibo. È stato
infatti
riconosciuto come
imprenditore
sociale per il suo
impegno nella
lotta allo spreco
alimentare e
all’isolamento
sociale, che è uno
degli obiettivi
principali della
sua Food for Soul,
la Onlus fondata
con la moglie Lara
Gilmore. «Ho
avuto la fortuna di
vivere la vita che
avevo sempre
sognato
probabilmente
perché - scrive sui
social - ho deciso
di fare ciò che
amavo».

NONSOLOPANEAVALLO
ViaAngeloRubino 88
Tel. 0974 274990. Sempreaperto

DA SCOPRIRE

IL PASCIÀADAPOLLOSA
StradaStataleAppia km256 –Via

Epitaffio 18/ATel. 3396349120

Non solo pane
e il crocchè al top

Il Pascià al top
con le nuove pizze

PROTAGONISTA
Angelo Rumolo, il pizzaiolo che con il cugino,
omonimo, gestisce Le Grottelle a Caggiano,
decimo per l’ambita guida 50TopPizza

GIAPPOKE
NAPOLI
PiazzaFuga, 11
Tel. 081-0513366
Chiusura:mai
Prezzomedio
35 euro
vini esclusi
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Acuradi

Santa
DiSalvo

VALLO DELLA LUCANIA

APOLLOSA


