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Pasqua sull'Arca della tipicita

L'Trpinia diventa palcoscenico unico delle sue innumerevoli eccellenze

Annibale Discepolo

ncelebreadagioreci-
ta: Natale conituoie
Pasqua con chi vuoi.
Gia, ma perla secon-
da festivita, l'impor-
tante & farlo bene e
per un campanilismo d'identita terri-
toriale, farlo preferibilmente sceglien-
do e sposando le infinite eccellenze di
quello che I'anno prossimo, ci augu-
riamo da sorpresa darinvenire nel tra-
dizionale uovo, possa tramutarsi in
certezza, ovvero il Sistema Irpinia.

Il test sara decisamente impegnati-

vo, visto che in tavola, a partire dal Ve-

dell’areale, ¢ stato interpretato la pri-
ma volta ed alla grande, da Valentina
Martone di Megaron, non fosse altro
che per essere oltre ad una grande
chef, sentinella di questo ricchissimo
territorio.

Naturalmente su tutto vola la co-
lomba, simbolo della pace e non & un
caso che, cosi come fu per Noé al qua-
le la stessa porto al suo rientro un ra-
moscello d'ulivo, qui diventa foriera
di un forziere di eccellenze tra cui ap-
punto lo straordinario extravergine
Ravece, tesoro di un carico inestimabi-
le dell'Arca della biodiversita targata
Irpinia.

Riflettori sulla tavola imbandita su

nerdi Santo di oggi, quellochericorda  cui vanno stesi i mesali della festa. E
I'Ultima Cena per intenderci e che fa gio'cando suquesto, col criterio adotta-
da passepartout alla due giorniin cui  to ogni anno, abbiamo sorteggiato
la golosita avra campo libero alla fac-  due ristoranti dell’'omonima associa-
cia della dieta, cisaradituttoe dipil:  zione gastronomica: Oasis e La Pergo-
dall’agnello, simbolo della la.AVallesaccarda, unodeilo-
festainsiemealclassicouo- —— cali top della ristorazione
vo nelle varie versioni oltre campana, caro alla famiglia
?\:;i aquellodi c1o¢'::]¢jcrlata1 a Fischetti, punta su ovo in ca-
ure e primizie distagio- . miciaindorato e fritto con spi-
B iy tino dapa- APrOdott o S pa i cipollat, car-
drone: penserei al miraco- Daj_br‘?ccofo ciofi e polpettine di carne al
~ lo del broccolo aprilatico aprilatico di limone; lasagnette con aspar-
(cioe d'aprile) che pazien- Paternopoli 8l di vigna, pomodorini arro-
7a, sagacia e testardaggine ai formaaai stiti e fonduta di caciocavallo;
diLuigi Tornatore, giovane e gg ’ . agnello in lenta cottura con
referente del Presidio Slow  dall’0lio @i vini  patate sotto cenere affumica-
Foodchetutelaquestoma-  |’agnello flirta teeristretto di Taurasi; cremi-
gnifico prodotto, coltivato  con |a birra no di colomba Pasquale e pa-
da coraggiosi agricoltori stiera con crema agli agrumi.

Le novita

Vecchione-Vignola
colombe d’autore

Sulle alidiunadolce liberta. Tante
.le proposte, anche con sorpresa,

riguardanti le tradizionali uova, ma
soprattutto spazio all'inventiva
sostenuta dallaforte personaﬁta
che cesellavere e proprie opere
d’arte e novita. E’ il caso di Carmen
Vecchione e Raffaele Vignola.
Partendo dall’assioma del lievito
madre, la Signora della pasticceria
sicimentain 8 versioni di colomba:
all’arancia, cioccolata e cannella,
alla fragola, allimone, frutti di
bosco, pere e cioccolato, tre
cioccolati, caffé e latte. Raffaele
Vignola di Solofra & uno cheama
sperimentare. Dopoicelebri
panettonialle colombe ed oltre
alle classiche, stavolta strabiliae
incuriosice conla collaborazione
felice con Antico Castello di San
Mango che oltre al vino produce
anche i famosifichi Fioroni. Da qui
lacolomba al cioccolato fondente,
frutto di 36 ore di lievitazione conil
madre, sposata aifichi rossi
canditi e I'olio di Ravece, il Regio di
Fontanamadonnadi Frigento.

gio,

A Gesualdo, Franca de Filippis, ar-

chitetto del gusto, come nella vita non

s'é risparmiata nella scelta di un viag-
palcoscenico di sconfinta -
territorialita, esplorata con le cono-
scenze in materia del marito Antonio
Ferrante. L'entrée di verdure & la cele-
brazione dell'orto Gesualdo, un ben-
venuto ai colori della natura in questa

stagione: tortino di scarole paesane,

involtino diverza autoctona, pane frit-
to con aprilatico e pecorino Carma-
sciano; 'uovo profumato con erba
sciatizza, ricotta di Bagnoli di Patrizio
Della Polla. Intrigante il magatello di
vitello con carni diMario Carrabs e pu-

rea di patate di Montefredane; strac-

ciata di Zitola di San Sossio Baronia e
tartufo nero di Bagnoli. Periprimi: pac-
cheridi Grano Armando, salsicciaros-
sa di Castelpoto (presidio S.F.) e car-
ciofi di Montoro; ravioli fatti a mano
conricotta vaccina, salsa di asparagie
polvere di guanciale disidratato. Il
piatto forte ¢ il cosciotto d’agnello in
fieno maggengo. Per i vini, ho scelto
con la complicita di Roberto Buglio-
ne, un concerto tutto in bianco. Sul co-
sciotto doppia provocazione: il Sequo-
ia, un Fiano di Fonzone Caccese, otti-
mo prodotto svezzatotralegno e accia-
ioda Arturo Erbaggio e coccolato mol-
to articolatamente e pure con il cuore
ela passione da Lorenzo Fonzone e la
birra Ambrata Serro Croce di Vito Pa-
gnotta. Buona Pasqua.
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