La kermesse

Outlet Cilento, la cultura del pescato con Alfonso Crisci

Questasettimana
“FashionFood. Gusto&
Tradizione in passerella™

Village (Eboli), «Pescato.
Tante propostedal crudo
al cucinato=, conlo show
cookingdi Alfonso Crisci,
chefdella Taverna
Vesuviana di San Gennaro

Vesuviano (Na), in

% settmana, cheintende

valorizzareil pescato

progammaperdomani.]  locale esostenere'attivita
momenti dimusica sono deipescatoriedituttele
affidatialle tribute band varietaittiche dellazona.
QueenofBulsara(sabato)  Venerdiprimadelloshow
eNeroaMetachemettein  cooking diAlfonso Crisci,
scalettai pil grandi chefdellaTavema
successi di Pino Vesuvianadi San Gennaro
(domenica). Laricchezza Vesuviano (NA) previsto
del buon pescato italiano alleore 19.30, i pil piccoli
elaprotagonistadiquesta  potrannodivertirsi, alle 19,

con “educational”, legato

altema del pescato, in
compagniadi Helga
Liberto e lostaffdegli
“Chefdei grani”.
Sabatoa partiredalle
20.30laTribute band
Queen of Bulsararegalera
agliospiti del Cilento
QutletVillagei piagrandi
successi dei Queen.
Domenicadalle 20.30
tuttalamusica
dell'inimitabile maestro
Pino Danielesara
riproposta dallatribute
band Neroa Meta

macro@ilmattine.it
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Giovani pomodori Crescono

non trattato chimicamente viene
LAGUIDA diserbato solo a mano, come tutto
qui. Insomma il barattolo spunta
Luciano Pignataro 2,5euro, i pomodor freschiun
euro, ma & tutto ancora molto sotto
osafarequandola  ilsuovalore potenziali.
tua famiglia & Trentamila piantine farebbero
legata alla terra da sorridere qualsiasi industriale del
almenocentoanni  pomodoro. Masono queste storie
ewhaiundiploma dipiccoliartigiani che hanno
diragionieracheti  riqualificato una materia prima

assegna di questi tempi, una vita,
nel migliore dei casi, prevedibile e
noiosa? Semplice, reinventarsiil
lavoro, anche perché parliamo di
tre eftari sulla collina di
Castellammare da dove si gode
una vista spettacolare sul Golfo e il
Vesuvio. Eral'orto diRe
Ferdinando quando veniva in
questa Reggia costruita per dar
sfogo alla sua passione di
cacciatore di quaglie, una fissa
realea cui Capri e la Costiera
devonomolto. Marianna éun
trentenne figlia dellasua
generazione, single, lanta energia,
aiutati che Diodiaiuta,
immancabiliil tatuaggio ei ray ban
da pilotain stileanni ‘70. E cosl ha
proposto al padre Dino, anche lui
appassionato cacciatore comeil Re
Borbone, diriqualificare
completamentelaloro produzione
di pemodori, lampadine e
pendolinotipiche dell’area
stabiese, trasformandolied
etichettandoli. Un successo, il
marchio & Dama, acronimo del
SL0 COENOME € NOME, &
quest’anno si passa da
quindicimila a trentamila
piantine. La troviamo in piena
raccolta con il padre, la mamma
Mariaenonna Cardella (lo
scagnanome che hasin dapiceola
perché canta e non stai mai ferma),
una roccia dall’alto dei suoi 86
anni, generazioni di ferra. Epoiha
inserito anche qualche nido d'ape,
proprio come ha fatto Peppino
Fertunato di Contrada Salandraa
Pozzuoli. Tutto & armonieso, alberi
da frutta, altri ortaggi, il terreno

PAOLORUGGIERO
DIDANICOP
HAORGANIZZATO
UNAGIORNATA
DEDICATAAL
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che era completamente sputtanata

sino auna decina di annifa. Tante

BRUNOSODANO
EVINCENZO
EGIZIOSONO
RIFERIMENTI
SULVESUVIO

story-telling, sidice cosl adesso,
piccole ma che messe insieme
fanno massa, orientano, riescono a
parlare alla plateadei social molto
meglio di qualsiasi campagna
pubblicitaria organizzata dal
costosostudio di marketing con
sede a Milano, ufficioa Londrae
conto in banca alle Bermuda.
Come quella diPaolo Ruggiero che
ha organizzato un San Marzano
Daya45 gradi all'ombra traicasali
diSarno: anche luisiinserisce sulla
scia dellavore del padre Eduardo
che ha creduto in questo biotipo,
proprio mentre tutti lo avevano
abbandonato, incentivando
invece i contadinia produrlo. E
Paolo, come Marianna, anche lui
trentenne, & attivo sui social, ci fa
vedere quando raccoglie, quando
riceve ospiti stranieri affascinati
dallastoria del san Marzano. Il suo
marchio, Gustarosso, adesso &
nelladispensa dei pizzaioli e dei
cuochi che contano e sono
sensibili alla qualith come biglietto
davisita.

Il precursore di questo movimento
adesso ha pili di 50 anni: Giovanni
Marino con il suo Casa Barone &
stato il primo a credere
fermamente nel pomodoro del
Piennolo fino ad ottenere il
presidio Slow Food. 1 suo esempio
@ stato seguito daaltri bravi
artigiani della terra come Giannina
Manfellotto e a suo fratello
Raffaele. Sono giovani che hanno
investito nell'agricoltura puntande
sulle eccellenze e fondando
Terramia a Santa Anastasia o
Angelo Di Giacomo, anima di
Gioll, a San Giorgio a Cremano. O,
ancora, a Porticil'azienda Sapori
Veuviani condotta da Pasquale
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llprimo campo vetrina
dell'area nolana ha
raccolto i suoi frutti:
sono i pomodoriSan
Marzano coltivatiinun
territorio che ha deciso
discommettere
sull'anticavocazione
agricola perrisollevare
le sorti delleconomiae
per offrire una

Nola, prima raccolta di San Marzano
al «campo vetrina» sperimentale

possibilita ai giovani
dellazona. Prodottidi
qualitaritiratida
un'azienda di Striano,
I’Agriconserve Rega,
che hasottoscritto nel
mese digennaio
scorso un protocolio
d’intesa promosso
dall’Agenzia locale di
sviluppo della quale

fanno parte 18 Comuni
del Nolano, 9 dei quali,
daCimitile a Paima
CampaniaedaNolaa
Marigliano, rientrano
nell'areale di
produzione del San
Marzano DOP. “Coni
sindaciche
sostengono liniziativa
-haspiegato

Imperato che si trova alle pendici

Giannina delvulcano. Storiche e consolidate
Manfellotto altre due realta: ad Acerra
Asinistra, FrancescoPirolo e’
Marianna amministratore unico della Coop
D'Auria Agrigenus che associa i produttori
Pascale einscatola il Pomodoro San
conEgizice Marzano dell’Agro Nocerino
Sodano Sarnese Dop nonché gli Antichi
Pomodoridi Napoli
2 Presidio Slow Foed.
Realizzano anche una
passatarustica. Pochi
sanno che la maggior
parte di campi di
pomodoro San

Il passo falso «| cancelli del cielo» del 1980

F'amministratore della
societa pubblica,
Giovanni Trichese -
puntiamo a creare
condizioni dicrescita
puntando sulla
riscoperta diuna
tradizione che quiha
rappresentato una

solida fonte direddito”.

INGRANDE
SPOLVERO
ANCHEIL
POMODORINO
DELPIENNOLO

Marzanaosi coltiva
proprio qui. Molto
conosciuta nel circuito
SlowFood é I'azienda di
Sabatino Abbagnale a
Sant'Antonio Abate che
dedica tutte le sue
energieallacoltvazione
eall'inscatolamento
degli Antichi Pomodori
di Napoli Presidio Slow
Food con il nome «Il
MiracolodiSan
Gennaros, Come a
Pomigliano fa Bruno
Sedano coltivaisuoi orti
aPomigliano D'Arco.
Nel suo paniere, traun
impegno didattico e
I'altro congli studenti
cheadottanoi progetti
di Carlo Petrini, cisono
ancheipomodorini
gialliche conservano
questo colore per titta
laloro durata invernale,
le papaccelle e le pitt
famoseverdure
tradizionali come le
torzelle. Nello stesso
areale, ma conesciuto
soprattutto perle
papaccelle, ¢'e
Vincenzo Egizioa
Brusciano che insleme a
Francesco Sposito ama
fare le conserve di
pomodorod'autore.
Insomma agricoltura artigianale di
precisione concentratasul
prodotto simbolo della Campania.
Ilrilancio del reddito in campagna
ellritomo dei giovaniallaterra e
impreziosito da queste piccole
grandistorie, magari fuori dagli
algoritmidi Google, manon per
questo meno important.
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