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In giro per l'Italia tra i sapori della tavola

di Flavia Cuozzo

e e vero quel che diceva il fi-

losofo Ludwing Feuerbach
“L'uomo € cid che Mangia”, a cit-
ta della scienza molti buongustai
si sono trasformati in sublimi pa-
nini d'autore “Culatello crudo e
cotto”. Periveri appassionati del-
la musica nel piatto, infatti,a Cit-
ta del Gusto,c’é stato il primo ap-
puntamento “Foodies in Tour”, il
viaggio dedicato ai buongustai
dell’era moderna. Il Tour non po-
teva non partire da Napoli, una
delle capitali della gastronomia
italiana. La serata a tema “Sapori
di Campania” ha visto protagoni-
sti le eccellenze tipiche di alcuni
produttori nel territorio.
Dai formaggi di Vico Equense; al-
la mozzarella di bufala campana
Dop; fino alle specialita fritte del-
la tradizione napoletana, nel clas-
sico “cuoppo di carta”.
E non finisce qui... ancora taralli
sugna e pepe del Tarallificio noto
napoletano, Leopoldo; assaggi ru-
stici; per terminare con le crea-
zioni raffinate, innovative e so-
prattutto sublimi al palato della
grande scuola pasticcera napole-
tana rappresentata per la serata
dalla Pasticceria Sirica e dalla Pa-
sticceria Volpe.
E non & tutto... grande sorpresa
della serata, & stato il “Momento
d’'autore” Negroni, che ha visto ar-
tista il pizzaiolo napoletano Mi-
chele Leo che ha presentato, at-
traverso un inedito coking show,
un panino d'autore chiamato “il
Culatello crudo e cotto”. Si tratta
di un saltimbocca cotto al mo-
mento e diviso in due gusti. Da
una parte funghi chiodini, pomo-
dorini gialli del vesuvio, pecorino
del Moliterno e cotto di culatello
Negroni; dall’altra peperoncini ver-
di, pomodori del piennoli, mozza-
rella di bufala e culatello di Zibel-
lo Negroni.
1l tutto accompagnato da un’otti-
ma birra Moretti,alla spina Baffo
d’oro.
Un abbraccio avvolgente tra deli-
zie campane di ogni tipo.

A molti di loro sara sembrato di
toccare il cielo con un dito nel-
I'assaporare una pietanza e con-

temporaneamente parlare con chi
I'ha prodotta. 1l foodie, infatti, & cu-
rioso, sa bene che dietro ogni in-
grediente c’'é una storia da rac-
contare fatta di persone e di pas-
sioni.

1l progetto del tour nasce proprio
dalla presa di coscienza del fatto
che in [talia ci sono molti “Fans”,
che hanno fatto del cibo e del
buon bere la loro grande passio-
ne. E per accontentare un po’ i
“Fans” di tutta Italia, gli organiz-
zatori sono riusciti a selezionare
otto tappe in giro per I'Italia, con
alcuni Locali che meglio interpre-
tano le esigenze del gourmet del
nuovo millennio.

Non la solita cena... E allora cosa
aspettate? Il 15 settembre sara la
volta del locale “Al Clandestino”
di Ancona con la serata “Suschi
figlio dei fiori e suschi selvaggio”.
Dalla marche al vicino Abruzzo. 1l
22 settembre Luca Panuzio della
“Locanda Manthoné” durante la
serata Duetto di Abruzzo: L'agnel-
lo di Montepulciano guidera il
pubblico alla scoperta dei miglio-
ri artigiani del territorio. Una setti-
mana dopo, il 28 settembre, ap-
puntamento all'Osteria della Vil-
letta, con Franciacorta, Culatello
e altro... In Trentino, il 30 settem-
bre presso la “Locanda Margon”
di Trento ci sara la serata foodies
“Dal mercato ala tavola”. Infine il
15 ottobre sara la volta della Ligu-
ria nel piatto che si svolgera al
“Murena Suite” di Genova.
Insomma per chi volesse... Cen'e

per tutti, e per tutti i gusti.
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