L'evento

Gli gnocchi e 60 grandi chef
portano Sorrento nel mondo

di Antonio Corbo

Acqua e farina o farina e patate.
Due ricette ma tre parole che non
cambiano daoltre unsecolo. “Gnoc-
chi alla sorrentina”. Sessanta locali
ricordano la terra delle sirene, di
Caruso e Dalla, dei grandi chefat-
traverso un piatto simbolo. Da oggi
a domenica lo propongono risto-
ranti stellati, trattorie, bistrot, oste-
rie dalla Campania, aMarinadi Pie-
trasanta, a Padova, ma anche all’e-
stero: Dubai, Tulum, Mykonos e
Hong Kong. Il “Sorrentognocchi-
day” daoggiadomenica, prima edi-
zione, idea della giornalistasorren-
tina Carmen Davolo con due affer-
matichef. Vincenzo Guarino e Pep-
pe Aversa hanno coinvolto amici e
colleghi che nel mondo replicano
la cucina antica delle Costiere. Pro-
prio Aversa include infatti anche
Amalfi nella ricostruzione storica
di questa pasta fresca al pomodo-
ro. «Amalfi comincio con gli ndun-
deri, gnocchi un po’ diversi dai no-
stri fatti con acqua e farina. Ancora
oggi fanno impazzire i turisti, che
amano in generale tutto cid che &
mediterraneo, con pomodoro, olio,
farina. Ma negli gnocchi trovano le
origini del nostro territorio, che &
mare,sole, leggerezza, gusto».

Nel tempo vi sono state diverse
interpretazioni. E oggidiecichefle
propongono in una degustazione
chelancial'iniziativa. Si confronte-
ranno sulla Terrazza Belvedere del

Circolo dei Forestieri di Sorrento:
Mario Affinita, del “Don Geppi” di
Sant’Agnello; Giuseppe Aversa,
chefde “Il Buco” di Sorrento; Paolo
Barrale di “Aria Restaurant” di Na-
poli; Pasquale De Simone del risto-
rante 'O Break del “Renaissance Na-
ples Hotel Mediterraneo” di Napoli;
Domenico lavarone del “José Re-
staurant” presso la Tenuta “Villa
Guerra” di Torre del Greco; Andrea
Napolitano del ristorante “Nrde’ di
Sorrento; Marco Parlato, della Ter-
razza delle Sirene di Sorrento che
fa da padrone di casa, Lino Scarallo
di Palazzo Petrucci a Napoli e Giu-
seppe Stanzione del ristorante il
Glicine dell’'Hotel Santa Caterina di
Amalfi, tutti coordinati da Vincen-
zoGuarino.

Interessanti le variazioni. Aderi-
sce com’era ovvio “Don Alfonso
1890", il pi1 popolare tra gli stellati
sorrentini nel mondo che il 31 otto-
bre chiude per latournée invernale
a Casablanca a Macao. Ernesto lac-
carino inseri gli gnocchi in una per-
sonale versione nel menu del suo
matrimonio. Ripetera il piatto da
oggi a domenica. Gnocchi dritti
che si specchiano in un lago di po-
modoro. Alfonso, il patron, & stato
protagonista ieri a Roma al premio
Penisola sorrentina. Intrigante lari-
cetta di Peppe Aversa. Un segreto:
la patata € prima cotta al forno. Eli-
mina cosi acqua per non assorbire
troppa farina. Altra curiosita: I'effet-
tocromatico di pomodori gialli, ros-
sienerisecondo ecotipi selezionati

proprio da Peppe Aversa.

A Napoli Lino Scarallo nel pano-
ramico “Palazzo Petruzzi” a Posilli-
po segue unalogica. Non vuole stu-
pire con astruse alchimie. «lo cerco
il nuovo nel vecchio. I il nostro pa-
trimonio». I suoi gnocchi sono lun-
ghi come ziti e si sdraiano nel sugo
del miglior San Marzano. La ricetta
di Giuseppe Saccone dell'Hotel Me-
diterraneoa Sorrento prevede inve-
ce «gnocchi con acqua di pomodo-
ro, mousse di mozzarella e aria di
basilico». Sirivede finalmente Pao-
lo Barrale, stella Michelin a Sorbo
Serpico con “Marenna”, ristorante
rustico-chic ideato da Enzo Ercoli-
no per la cantina Feudi di San Gre-
gorio. Barrale si & legatoad “Aria Re-
staurant”, progetto molto ambizio-
soaNapoli.

Resta il dubbio. Farina e patate o
acqua e farina? Il primo sponsor,
Antimo Caputo, a capo di “Molino
Caputo” storica azienda sempre
sensibile alle innovazioni indica
nel suo repertorio di “farine per pa-
sta fresca” laversione Calibrata per
unognoccolucido eleggero. Lascia
liberta di scelta, ma suggerisce «lo
gnocco napoletano acqua e fari-
na». Gli ingredienti sono di qualita.
Olio extravergine Torretta di Batti-
paglia, Ezechiele di Michele Moc-
cia per le patate. Si inserisce la vul-
canica pasticceria “Poppella” della
Sanita, nota peri suoi Fiocchi dine-
ve. Da domani lancia undolce al caf-
fé abbinato al triestino llly.
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