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L’orologioa cucùnonmanca, a
ripetere il gioco infantile chedà
il nomeal locale.Ma lo stile è
internazionale, alle pareti opere
di giovani artisti e all’esterno si
sosta ancheperun cocktail.
Belle leproposte in carta, dove
nonmancaunmenu tutto
“green”.Ma i cavalli di battaglia
diAlfonsoNatale, da tre anni
chef del locale gestito da
MassimoCatapano, sono
classici come laparmigianadi
melanzaneovariazioni raffinate
come lo sgombromarinato e
affumicatoalla catalana,
caramellato concipolla rossa e

albicocche.Gragnanese,molte
esperienzenei grandi alberghi
dellaCostiera,Natale sa
proporreuna tavolaampia e
sempre convincente.Dai bottoni
di pasta fresca ripieni di
genoveseal risottoagli agrumi
concrudodi spigola e aglionero,
ai filetti di baccalà in tempura
consalsa agrodolce c’è un’idea
precisadi cucina.Apertodalle 11
anotte fonda, il locale è versatile
e accogliente. Buona la carta dei
vini e delle bollicine.

LucianoPignataro

D
a oggi a domenica il Carce-
re Borbonico, ospiterà il
meglio della produzione
eno-gastronomica irpina e
alcunideimigliori chefdel-
la Campania, in un evento

imperdibile. Quattro giorni di fe-
sta in cui verranno celebrate le
eccellenze irpine e nazionali in
quello che dal 2015 è sicuramen-
te l’evento gastronomico irpino
piùimportante.
Uno scatto di orgoglio che ha

visto lochefMirkoBalzano,diret-
tore artistico dell’evento, e un
gruppo di giovani darsi da fare
perribadire l’importanzadell’im-
menso patrimonio gastronomi-
codel territorio,decisamente sot-
tovalutatoecomunquenoncono-
sciutocomeisuoivini.
Irpinia Mood – Food Festival,

infatti, più che un evento, è un
piano di sviluppo del territorio
della provincia avellinese, come
tieneadevidenziare la startup in-
novativa Visit Irpinia che orga-
nizza la rassegna. «Un luogo di
scambio in cui si incontrano gli
artigiani del gusto e gli amanti
del buon cibo – spiega Eugenia
LopezSnaider, responsabileMar-
keting&Comunicazione – il luo-
go dove i visionari si incrociano
con la concretezzadi chi ha deci-
so di restare ed investire in Irpi-
nia».
Sindallaprimaedizione, l’idea

di base del festival, è statamette-
re inmostra le eccellenze gastro-

nomicheevitivinicole irpinequa-
lebigliettodavisitaper continua-
re a sviluppare un vero e proprio
brandIrpinia.
Alfieri di questo messaggio

tantissimichef, affermati oemer-
genti, irpini enon, chiamati, ogni
anno, a interpretare le loro ricet-
te con le loro abilità e le qualità
deiprodottichelaterracioffre.
Il programma si svolge dalle

ore 19 finoamezzanotte.Ogni se-
ra, sarà possibile degustare le ri-
cette degli chef presenti. A ognu-
nodiquesti saràdedicataunapo-
stazionepersonale, in talmodo il
visitatore potrà non solo assag-
giare un piatto d’autore, ma an-
chevederegli chef all’operanella
fasedi realizzazione.Ogni ricetta
sarà ispirata dal tema di questa

edizione, RIMANENZE, e potrà
contare sul supporto di alcuni
partner tecnici e i loro prodotti.
«Inparticolare -spieganogli orga-
nizzatori . l’obiettivo è celebrare
lepersonecheprovanoacambia-
re lecosenel luogo incui sonona-
ti producendo un evoluzione nel
cuore del sistema economico e
culturale delle aree interne, vitti-
me del fenomeno dello spopola-
mento. Dunque il territorio non
va inteso esclusivamente come
bene, ma anche come responsa-
bilità comune rivendicando ser-
vizinegatioperduti».
A completare l’offerta della

kermesse, la proposta enologica,
quest’anno a cura delle Cantine I
Favati e la proposta brassicola, a
curadiBirrificioVentitrè, i talkdi

approfondimentoelamusicadal
vivo.
Per rendere maggiormente

fruibile e piacevoli le serate, que-
st’anno,saràpossibileacquistare
unnumerolimitatodipiattidegli
chef inanteprima,unasettimana
prima dell’evento, grazie alla
webappdiIrpiniaMood.
Sostenere la ‘rimanenza’ signi-

ficaquindipromuovere lo svilup-
po sostenibile, la biodiversità e
l’identitàdei luoghi, omaggiando
la forza e la determinazione di
chi ha scelto di rimanere per un
futuro migliore. L’importanza
dellamanifestazione ènello sfor-
zo di fare rete e sistema in una
provincia ricca di grandi solisti
ma, un po’ come tutto il Sud, pri-
va di una intelligenza collettiva
in grado di promuoversi adegua-
tamente. Tra gli ospiti che inter-
verranno: Pierluigi Simmini –
Head of Sales Italy di Too Good
ToGo;CarloSpinelli, scrittorega-
stronomicoeconsulenteperpro-
grammi TV e radio (Masterchef,
Rai2, RaiRadio2); Fabio Buccia-
relli direttore dell’AccademiaNi-
ko Romito; Marco De Matteis,
Amministratore Delegato di De
MatteisAgroalimentare Spa; Ro-
sanna Petrozziello, produttrice
vitivinicola Cantine I Favati; An-
tonio Limone, Direttore Genera-
le Istituto Zooprofilattico del
Mezzogiorno, Sara Roversi, Fon-
datriceTheFutureFoodInstitute
edecinedichef.
info:www.irpiniamood.it

“Rimanenze” è il tema della settima edizione organizzata da Visit Irpinia a cui partecipano decine di cuochi

Da oggi a domenica il capoluogo diventa il centro gastronomico della regione tra degustazioni e cooking show

Sinoal31agosto sono
aperte le iscrizioniper
parteciparealprimo
concorsonazionale
GiovanePizzaiolo
dell’anno.Lecondizioni
perparteciparesono
due:avereda18a25anni
e lavoraregià inuna
pizzeria.
Perquesto invitiamo
anche igrandipizzaioli a
segnalarci i loro
collaboratoripiù

giovani.Perpartecipareè
semplice:bisogna
mandareunamail a
partiredal 1agostoenon
oltre il 31agosto
all’indirizzodiposta
elettronica
nuovitalenti@ilmatti-
no.it
Nellarichiestabisogna
scriverenomee
cognome, luogoedatadi
nascita, il telefonoe la
mail, il curriculumcon

tutte leesperienze
formativee lavorative
sinqui fatte. Bisogna
aggiungere ilnomedel
locale incui si lavora in
Italiaoall’estero. Infine
nondimenticaredi
autorizzare il
trattamentodei tuoidati
personali.Ancorauna
fotoal lavoro inbuona
risoluzione.
Dalledomandesaranno
scelti 50partecipanti e
poi i dieci finalisti.

CUCU’ SORRENTO

Locale giovane
cucina versatile
e senza orario

Nel solcodella tradizionedi
‘Gustarte’, anche in questa sesta
edizionevuole abbinare arte e
enogastronomia sul bellissimo
palcoscenicodel centro storicodi
Durazzano.Per quanto riguarda i
vini, il programmaprevededue
masterclass.Venerdì 1
settembre, alle 20.30, una
degustazione con le rarità
bianche campane. Sabato2,
alla stessaora, in scena le
rarità rosse. Previste anche
duedegustazioni bendate. Le
degustazioni sarannoguidateda
PasqualeCarlo (Vinibuoni d’Italia),
accompagnatovenerdì daAntonella
Amodio (DoctorWine) e in quella
sabatodaAntonioFollo (Ais).
(info e prenotazioni per show

cooking e degustazioni:
www.gustarte.org – 327.8351634)

CUCU’
SORRENTO (Na)
Corso Italia, 151
Tel. 081.18549675
Chiusura:mai
Prezzomedio
70euro
vini esclusi
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Comedice laparola stessa, il “panaro”
èuncestodove si riponeva il pane.
MartinaDiBartolomeo, cilentana, ha
pensatodi intitolargli il suodelizioso
“buchetto”dapoco aperto sul corsodi
Sorrento.Un fast gourmetdi sfizi,
panini, focacce, insalate e altro
daconsumare su alti sgabelli o
per strada.Materie prime
eccellenti, combinazioni
divertenti, gustogarantito. Ci
sonopiaciute la focaccia con
capocollo, formaggio e
friggitelli; quella concarciofo,
hummusepomodori semidry; il
paninocon la soppressata diGioi, il
cacioricotta di capra e lemelanzane
alla scapece; la bruschetta conalici di
menaica epapaccelle; l’insalata con la
mozzarellanellamortella, pomodori
di Sorrento,mirto secco e salsa al
basilico.

Cambiodi etichettaperGuido
Marsella che riprendedei tratti
classici delle primeannate.A
partequestanovità, il 2021
appenaentrato in scena, come
di consuetodueanni dopo la
vendemmiaperdifferenziarsi
dagli, il bianco si conferma
poderosoe riccodi grandi
promesseper gli anni a venire.
Comeènoto,GuidoMarsella e
AntoineGaita diVillaDIamante
furono i primipiccoli
produttori apresentare il
propriovino conuna annodi
ritardo imponendouna
tendenza cheormai appare

generalizzata.UnbuonFianodi
Avellinohabisognodi almeno
unannodibottiglia primadi
presentarsi nelmiglioredei
modi al consumato. I sentori di
agrumato stavolta prevalgono
sullenote fumé tipichedi
questa etichetta. Il bianco è
riccodi energia ehabisogno
ancoradiunpo’ di tempoper
distendersi bene, Sicuramente
la 2021unadellemigliori
annatedi sempreper il Fianodi
AvellinoeGuido l’ha centrata.

Sotto, lo chef Mirko
Balzano, direttore artistico
della manifestazione
Irpinia Mood in
programma da oggi sino a
domenica al Carcere
Borbonico di Avellino e che
ha per tema “Rimanenze”
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Giovane Pizzaiolo dell’anno col Mattino: iscrivetevi al grande concorso

FIANODIAVELLINO
2021DOCG
GUIDOMARSELLA
SUMMONTE (Av)
ViaMarone, 1
Tel. 348477 7019
www.guidomarsel-
la.it
Prezzo sulweb:
sui 25 euro

FIANO DI AVELLINO 2021 MARSELLA

Nuova etichetta
per il grande
Fiano di Guido

GustArte con gli chef
e degustazioni di vini

Irpinia MoodIrpinia Mood
Avellino capitaleAvellino capitale

Acuradi

Luciano
Pignataro

DURAZZANO

IL LIBRO DI
SCATOZZA A
SUCCIVO
Sabato 2
Settembre alle ore
19.00 a Succivo,
presso il Casale di
Teverolaccio si
presenta a il libro
del giornalista
Carlo Scatozza “In
Bici nei dintorni
della Reggia di
Caserta, racconti
di cicloturismo,
con GiroGustando”
edito da
Wood&Stein.
All’evento, a cura
del gruppo
enogastronomico
culturale atellano
presieduto da
Salvatore Sapio,
saranno presenti il
sommelier e
cicloturista
Alessandro Farina,
il Professore Luigi
Di Santo
dell’Università di
Cassino e il
giornalista
Luciano Pignataro.
A coordinare
Roberto Iavarone
di Risorgimento
Atellano . Saranno
presenti con un
saluto il sindaco
di Succivo
Salvatore Papa e il
delgato alla
Cultura Giuseppe
Mitrano.

Sfizi, focacce e panini
serviti nel “panaro”
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