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I I K I di Domenico Cilenti - Stella Michelin

GUIDAAISAPORIDELLAPUGLIA
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E stata una gioia rice-
vere migliaia di mes-
saggi di affetto e at-
testazioni di stima per
il conferimento della
stella da parte della pre-
stigiosa guida Michelin. Ho sentito for-
te l'abbraccio del Gargano e della Dau-
nia per un riconoscimento che questo
territorio attendeva ormai da decenni.
La stella € un obbiettivo che ho perse-
guito sempre nel lavoro che ha portato
il mio ristorante Porta di Basso a una
crescita che non si ferma oggi, ma con-
tinua a porsi obbiettivi ancora piu am-
biziosi.
Uno di questi obbiettivi € coinvolgere
sempre piu le energie positive del ter-
ritorio che ci sono e stanno crescendo
e che da questa luce accesa sulla pro-
vincia di Foggia, trarranno incoraggia-
mento per continuare a salire sempre
piu i gradini della qualita. La mia forza
e la semplicita e la consapevolezza del
mio Territorio ricco di un patrimonio
naturalistico e culturale che va offerto
e raccontato agli ospiti che vengono a
conoscerlo. Sono convinto che il viag-
gio non debba fermarsi alla scoper-
ta del mare e delle spiagge ma deve
sempre di piu addentrarsi in una natura
piena di giacimenti gastronomici e cul-
turali che hanno valore e che cambiano
nel susseguirsi delle stagioni.
Per me la cucina e un linguaggio che
parla delle attese dei pescatori e della
fatica dei contadini e, quando raccon-
tiamo a tavola i nostri piatti, pronun-
ciamo i loro nomi, raccontiamo le loro
storie e, magari che quella mattina

Franchino ha portato il pesce
scampando a una burrasca
oppure, Berto, an-
cora intirizzito
dal freddo,
un cesto di
funghi appe-
na raccolti. In
questo modo e
tutto il territorio
che e a tavola
e i commen-
sali sono affa-
scinati da una
storia unica che
pPOSSONOo sentire
solo qui.

Negli ultimi anni fanno parte

del mio team ragazzi che arrivano

da tutto ilmondo affascinati dal “gargan
style” e molti giovani nati qui che, dopo
essersi laureati in prestigiosi Atenei,
decidono di mettere al servizio del loro
paese, le competenze e le esperienze
maturate negli anni. Insieme a loro e
stato possibile ottenere grandi risultati.
Da questi incontri e dalla partnership
con Alma “alta scuola di cucina di Gual-
tiero Marchesi” dove insegno da anni, &
nata la scuola di cucina a Peschici. Qui
i diplomati degli istituti alberghieri e gli
addetti al settore dell'accoglienza po-
tranno formarsi per soddisfare gli ospiti
piu attenti ed esigenti. Sono certo che
ancora molte stelle potranno illumi-
narsi per disvelare i segreti piu veri e
autentici della nostra terra, per uno svi-
luppo sempre piu solido e sostenibile.
Questa ¢ la via.

Like - Guida ai Sapori di Puglia -
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Like - La Stella Michelin

di Antonio DAmico - Gastronauta

Un percorso lungo anni nel ristorante cult del borgo antico

Porta di Basso, a Peschici
il laboratorio di Cilenti
Stella Michelin del Gargano

La stella "Michelin” man-
cava sul Gargano da 27
anni: ci torna grazie al
lungo e incessante la-
voro svolto da Dome-

nico Cilenti (nella foto),

executive chef e founder
del ristornate Porta di Basso di Pe-

schici. Una “Stella Michelin" che ha il

sapore e i colori e

della ‘monta-
gna del sole’
ma che rappre-
senta licona di
un  movimen-
to sempre piu
convinto di fare
della qualita
larma vincente
per mettere nel
menu il “paniere
Gargano”.

C'e tutto un mondo che, da anni, va ri-
scoprendo valori, cultura gastronomi-
ca e voglia di mettere a tavola bonta e
qualita nel servizio dietro questo rico-
noscimento. E in questo il Gargano sta
raggiungendo livelli davvero alti com-
plice anche il buon momento che l'of-
ferta turistica sta registrando.

Perché Domenico Cilenti e i suoi colle-
ghi si sentono ormai parte integrante di

Due men, cosi lo chef prende per la golai clienti del suo locale

questa straordinaria macchina dell'ac-
coglienza. Il turista viene con piacere
sul Gargano per il suo mare, le bellezze
del Parco del Gargano, la sacralita dei
suoi luoghi, ma anche perché a tavola
riceve le giuste attenzioni e assapora
il top della nostra filiera corta, dal sea
food alla cucina terragna.
E una sfida importante, che non cono-
sce soste per-
ché la domanda
(quella del turi-
sta) & sempre piu
esigente, grazie
anche a chicome
fa la rivista LIKE,
forma il consu-
matore e aiuta
l'ospite a sentirsi
a casa propria.
C'e ancora tan-
to da fare, guai a
fermarsi. Lo sa bene lo chef di Peschici,
e con gli altri colleghi chef accetta la
sfida. E il momento pero in cui il Terri-
torio deve sentirsi parte integrante di
questo processo. Se vogliamo che altre
“stelle” spuntino all'orizzonte, occorre
fare sinergia, sistema con progetti lun-
gimiranti e formativi. Anche nella risto-
razione.

[
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Porta di Basso: il giudizio della Guida MICHELIN

Quello che da anni e certamente il miglior
ristorante del Gargano mostra, ancor piu
che in passato, come la caparbieta e la
Serieta permettano di continuare a crescere
anche senza stravolgimenti, un anno dopo
l'altro, un passo alla volta. Lo chef-patron
Domenico Cilenti si presenta oggi con
due menu degustazione: uno dedicato ai
classici che rappresentano la storia del

Pasquale Latino e i suoi collaboratori

locale e uno alla ‘cieca” costruito giorno per
giorno con i migliori ingredienti del mercato.
Qualunque sia la vostra scelta, nei piatti
traspare evidente una ricercata semplicita,
alimentata da un intento preciso: esprimere
il sapore della vibrante materia prima di
Puglia. Ogni assaggio € composto da pochi
elementi presentati con cromatismi eleganti,
in porcellane ad hoc.

La prima stella Michelin sul Gargano e
arrivata nel 1995 quando a conquistarla fu
la Trattoria della Nonna a Mattinata. Una
pietra miliare nel campo della ristorazione,
un vero e proprio punto di riferimento per
la costa orientale del promontorio. Impresa
che riusci al patron Pasquale Latino
dopo una lunga serie di riconoscimenti e
consensi che trasformarono il locale di
mamma Concetta in un vero e proprio luogo
cult della cucina garganica. Tradizione
che gli eredi della ‘nonna” continuano ad
alimentare grazie a un incessante lavoro
di ricerca e valorizzazione delle abitudini
culinarie garganiche. Tanto da continuare a
essere un catalizzatore di presenze.

#ilpiaceredelgusto



Like - La Ripa - Vieste

La Redazione

Con Andrea e Marcello Miacola, I'accoglienza di Anna Cariglia

A Vieste ora c’e un crocevia
di culture e saperi culinari
Benvenuti al ristorante La Ripa

Una location suggestiva e premiata dal “Gambero Rosso”

Ventisette anni di pre-
senza sul campo. Mica
poco per il Ristorante
La Ripa di Vieste da
poco en-
trato  nel-
la Guida del
Gambero Rosso e punto di
riferimento della ristorazio-
ne garganica. E diciamolo
subito: c'é tutto. In ambienti
resi speciali dalla padrona
di casa, “la signora Anna’, e
i sapori gastronomici messi
in tavola dallo chef Andrea
Miacola, classe 1987, che
affina la sua formazione nel-
la scuola fondata da Gual-
tiero Marchesi, lAlma di
Colorno. La sua esperienza
e ricerca continua in alcuni
ristoranti Michelin stellati in
giro per 'Europa come De
Librije™, Geranium™", Vila
Joya™. Carlo Cracco™, Era-
Ora’, Grand Hotel de Bains”
e Le Calandre™" per poi ap-
prodare nelristorante di famiglia affian-
cato dal fratello Marcello.
E ora lultimo riconoscimento. «Dopo
tutti questi anni di impegno e lavoro,
abbiamo ricevuto la bellissima notizia

di essere entrati a far parte della Guida
Gambero Rosso, e per noi € super mo-
tivante sopratutto dopo aver affrontato
due anni in pandemia e le difficolta del

Covid che ha colpito tutto il mondo», si
rimarca in casa “La Ripa"

La parola “Ripa" ha radici profonde nel-
la cultura del Gargano. Significa lette-
ralmente ‘Rupe” e trae origine proprio

Like - Guida ai Sapori di Puglia -
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dalla zona in cui ci troviamo, una mae-
stosa roccia che cade a strapiombo sul
mare creando un panorama naturale
mozzafiato.

Ed & qui che sorge, il Ristorante La
Ripa, un antico convento del XV secolo,
gestito da oltre 20 anni da Annamaria
e dai due giovanissimi figli: Andrea e
Marcello, che curano con passione e
amore la cucina e la sala.

La Ripa si trova nei Borghi della Citta
Medievale, tra i piu caratteristici del-
la citta, e a pochi passi dalla “Roccia”
chiamata “Chianca Amara” monumen-
to storico, il piu commemorativo nella
storia viestana.

C'eil Gargano, i suoi prodotti, la sua ter-
ra, il suo mare nel menu della maison
‘La Ripa" Per rendersene conto basta
assaggiare le foglie d'ulivo con gambe-

Like - La Ripa - Vieste

La
Ripa

Ristorante
Via Cimaglia 16 - Vieste - Foggia

. *39 0882 463449
D Orario apertura
12.30-14.00; 19.30 - 23.00
Y‘ Posti a sedere: est 50 - int. 40
€ 30 (bevande escluse)

Carte di credito: accettate
=% info@laripa.net

@f www.laripa.net o

ri rosa locali, ricotta di capra dello zio e
rucola selvatica raccolta nelle campa-
gne dove da tre generazioni pascolano
grandi allevamenti di bovini (produzio-
ne di caciocavallo) e caprini (cacioricot-
ta), pecore (pecorino).

Un altro piatto da non perdere: la “Ric-
ciola con latte di mandorla e funghi
porcini della Foresta Umbra". «Da noi
- commenta Anna Cariglia - ogni piat-
to e una sapiente ricerca di sapori ben
amalgamati, frutto di una studiata e at-
tenta ricerca. Essa parte dalle origini del
territorio, valorizzando al massimo i pro-
duttori locali».

Una particolarita: il menu racconta le
esperienze dei viaggi e delle persone
conosciute durante il percorso di vita
dello chef Andrea Miacola .

Like - Guida al Sapori di Puglia -

#ilpiaceredelgusto | Dicembre 2021
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Like - Quando il Territorio € in mostra

di Francesca Fatone - Redattrice

Vita in masseria: a Chieuti il format che piace a tutti

Casacapanna compie 20 anni
Un percorso tra tipicita
e piacere dell’accoglienza

La famiglia Saracino sceglie Like per ringraziare i suoi clienti

Masseria Casacapanna
compie 20 anni. Due
decenni di succes-
si, eventi, cerimonie,
soddisfazioni ma an-
che di momenti bui
come quelli vissuti du-
rante la pandemia da Covid 19 in cui la
luce in fondo al tunnel delle chiusure
e restrizioni sembrava un lontano mi-
raggio.
«Vent'anni ancora verdi per dire siamo
arrivatil Soddisfatti? Certamente, e sia-
mo pronti a offrire con costanza, deter-
minazione e continuita il meglio ai nostri
clienti», ci confessa Berardino Saraci-
no, corporate chef della struttura sitain
Contrada Viarelle a Chieuti. Tutto parte
da alcuni ruderi (la costruzione risale al
1.800): la famiglia Saracino riesce cosi a
creare un luogo incantato in un sugge-
stivo percorso fra colline mediterranee
€ pianure in piena sinergia con l'agricol-
tura, il turismo e la ristorazione. «Una-
gricoltura che spazia a 360° dai cereali
ai vigneti, uliveti mandorleti, melogra-
neti, melocotogneti, asparageti e colture
di ortaggi per raggiungere un turismo in
piena natura», prosegue Berardino che
aggiunge: «L'obiettivo di Masseria Ca-
sacapanna e quello di far conoscere il
nostro vasto territorio e la sua cucina dai

Like - Guida ai Saporidi Puglia -

#ilpiaceredelgusto

La famiglia Saraa le)

sapori antichi rivisitati nella modernita
dei tempi d'oggi rigorosamente a Km 0.
Questo e quello che in 20 anni la fami-
glia Saracino sta cercando di “‘coltivare”
nel nostro tertritorio».

Quando si parla di un luogo, conte-
stualmente si racconta anche uno stile
di vita. A Masseria Casacapanna si cer-
ca di far immergere gli ospiti negli usi
e costumi della Puglia. La sua posizio-
ne geografica permette di osservare il
mare Adriatico con le Isole Tremiti che
brillano sullo sfondo, per continuare a
spaziare verso il Molise e 'Abruzzo con
le imponenti catene montuose della
Maiella e Gran Sasso. Impeccabile il
servizio di ristorazione, molto attento

Dicembre 2021



al rispetto della stagionalita dei pro-
dotti di un territorio ricco di delizie di
prima scelta. La cucina propone piatti
con materie prime di qualita sempre
fresche e genuine, molte delle quali
prodotte a km. 0, perché provenienti
dalla stessa Masseria dotata di labora-
tori pratici per apprezzare tutto il valo-
re dell'esperienza contadina. E poi c'e
lo staff che incarna lo spirito pugliese
dell'accoglienza facendo sentire a casa
gli ospiti, sempre accolti con amore e
calore. Tutti ingredienti del successo di
questi vent'anni firmati Casacapanna.
«Ma non finisce qui. Ci saranno diverse
novita per il 2022: una cucina sempre pit
ricercata senza mai tralasciare le origi-
ni e mantenendo inalterate le tradizioni
enogastronomiche; lutilizzo degli spazi
all'aperto per ogni ricorrenza e/o even-
to per godere al massimo delle sue aree
relax tra piscina e zona idromassaggio
con percorsi gastronomici e naturalistici
studiati», conclude la famiglia Saracino.
Insomma, ne vedremo delle belle. Ma
intanto buon compleanno Casacapan-
na e ad maiora semper.

Like - Gu

Like - Quando il Territorio & in mostra

Strada Provinciale 44 Km.6,300,
Contrada Viarelle,
71010 Chieuti (Foggia)
Q. 0882.689661 / 3469619801
{D Orario apertura
Sempre aperto su prenotazione
1‘ Posti a sedere: 100
&8 16 camere per un totale di 24 posti
€ 40/50
Carte di credito: accettate
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Like - IL“Distretto delle bollicine”

di Antonio DAmico - Gastronauta

Ma non esiste un “sistema” e il marketing e solo una chimera

Boom per lo spumante
Aumenta larichiesta
per le cantine del Territorio

Etichette che si confermano e nuovi brand alla conquista del mercato

Ci fosse piu coesione
tra le case vinicole, la
Daunia sarebbe una
piccola “Franciacorta”,
dove le “bollicine” po-
trebbero rappresenta-
re un g N
aspetto importante
nelleconomia del
Territorio. E invece..
si parla, si chiac- |
chiera ma non ci g
sono ancora intese
concrete che pos- |
sano dare la stura
alla nascita di un
vero e proprio “di-
stretto dello spu-
mante’, vanificando
sogni, progetti e §
investimenti. E, so-
prattutto, perdere
treni importanti in
un momento dove
la produzione di spumante sembra
funzionare sul mercato.

Tutto nasce a San Severo. Con la pro-
duzione dello spumante con metodo
‘ancestrale” delle Cantine d'Alfon-
so del Sordo (degustato anche dallo
scrittore Mario Soldati) alla successi-
va esperienza delle Cantine D'Arapri,

o e A | ;
Spumante pronto per il mercato

il progetto pioniere nella produzione.
Attorno a questo nucleo storico nel
centro dellAlto Tavoliere si sono con-
solidate le esperienze di Pisan Battél
(le cui etichette trovano spazio nelle
cantine di ristoranti stellati come Glass
Hoastaria a Roma
di Cristina Bower-
mann o al Coco di
I Polignano tanto per
citarne alcuni) e a
f seguire quelle di
Teanum, Coppa-
doro, Re Dauno e
7 Campanili di San
Severo. E ancora
Ciato di Castelluc-
cio dei Sauri, Le
T Grotte, Valentina
Passalacqua e San-
~J tissimo di Apricena,
! Tenuta La Marche-
sa e la Masseria nel
Sole di Lucera, Bor-
go Turrito di Borgo Incoronata (Foggia),
Elda di Troia, tanto per citarne alcuni.

Con un dato importante: si produce
spumante utilizzando vitigni autoctoni
come il "bombino’”. «E infatti ormai nau-
fragata l'idea - commenta il sommelier
Amedeo Renzulli che é anche dele-
gato Ais Foggia - che si possa ricava-

afle

Like - Guida ai Saporidi Pugliz - | #ilpiaceredelgusto | Dicernbre 2021



Like - IL“Distretto delle bollicine”

Grappoli di Bombino

re spumante solo da uve Chardonnay e
Pinot Nero. Un messaggio partito proprio
da San Severo dove é€ nata la prima Doc
pugliese e che, storicamente, ha fatto an-
che da apripista alle produzioni di spu-
mante su tutto il territorio pugliese. E ora
nelle enoteche o nei ristoranti troviamo lo
spumante ricavato dal bombino.. Stra-
ordinario..». Restano i problemi legati
alla promozione, alla cura di un'imma-
gine unica fortemente identitaria e non
legata alla singola esperienza. Percorsi
limitati nel tempo e nella produzione,
con le conseguenze immaginabili. Bi-
sognerebbe insistere col marketing
territoriale per consolidare il legame fra
cibo e territorio. «Attenzione pero a non
criminalizzare solo i produttori - precisa
Renzulli - c'é un po'di responsabilita an-
che dei ristoratori che scelgono etichette
estere o extraregionali, puntando su pro-
dotti come champagne o spumanti ve-
neti e lombardi. Dimenticando che esiste
anche lo spumante fatto in casa che non
ha nulla da invidiare alle altre etichet-
te. Insomma, bisognerebbe collegare la
produzione al turismo enogastronomico
nel nostro Territorio poco praticato». ®

Like - Guida ai Saporidi Pugliz - | #ilpiaceredelgusto | Dicembre 2021
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Like - Ricette mai dimenticate -
di Mario Falco - Chef -

Usi e costumi della festa pii1 amata

Il Natale in Capitanata: festivita,

tradizioni e curiosita
Passato e presente legati dalla magia del Natale

Le feste di Natale sono,
molto spesso, le piu at-
tese ed amate dell'an-
no e forse anche le
piu sentite. In tutti i
paesi della Capitana-
ta, dal Gargano ai Monti
Dauni. In tutta Italia, cosi come anche in
Capitanata, il periodo natalizio comin-
cia il giorno delllmmacolata Concezio-
ne, ovvero '8 dicembre e, solitamente
trascorriamo questa giornata di
festa ad addobbare l'albero,
a fare il presepe e a de-
corare le nostre case;
se dovessimo, pero,
rifarci alle vecchie
tradizioni puglie-
si dobbiamo far
coincidere questo
momento con il 6
dicembre, la fe-
sta di San Nicola,
che, nei piu piccoli
e sperduti centri del
Gargano, lavvenimen-
to piu importante, era co-
stituito dall'arrivo dei pifferai
con la zampogna e la ciaramella. Giun-
gevano dallAbruzzo e dalla Basilicata,
in piccoli gruppi di due o tre persone
seguiti da gruppi di ragazzini festanti.
Una simpatica usanza quasi scompar-
sa, ora gira solo il mio amico Raffaele

Like - Guida ai Saporidi Puglia -

#ilpiaceredelgusto

Nardella di San Marco in Lamis e qual-
che suo amico, facendo venir meno la
nota romantica del Natale. Senza di-
menticare le Zampognarte e i Zampo-
gnari di Monte Sant/Angelo.
Dopo giorni di preparativi si giunge fi-
nalmente alla cena della vigilia di Nata-
le, contraddistinta solitamente da piatti
tradizionali tipici della cucina povera
che attualmente sono diventati vere e
proprie prelibatezze, molteplici sono
le leccornie che vengono proposte e
quasi sempre a base di pasta,
pesce, legumi, verdure. Tra
\ i piatti della tradizione
primeggia il baccala,
W\ ottimo se cotto nella
pignata o nella terra-
cotta in umido aro-
matizzato con foglie
di alloro, e cotto al
forno insieme a pa-
tate, pecorino grat-
tugiato, lampascioni,
aglio, prezzemolo, pepe,
pomodorini e mollica di
pane sbriciolata. In sostitu-
zione ad esso, che si puo servire
anche fritto, si propongono l'anguilla
arrostita allo spiedo con lalloro, e il ca-
pitone arrosto o cucinato in umido con
la senape (verdura simile alle cime di
rapa). | primi piatti, una volta scelto il
formato di pasta (tra troccoli, cavatelli,
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cicatelli, orecchiette, lagane strascina-
te ecc) il condimento e quasi sempre
a base di pesce; non possono mancare

vengono generalmente cotti alla griglia
o al forno con patate. Ad accompagna-
re il tutto, non mancano sulle tavole gli
ottimi.formaggi pugliesi, come la bur-

sulla tavola delle feste i vari tipi di fo-

rata, la mozzarella o il caciocavallo.
“Siasla cena della Vigilia che i pranzi di
Natale e‘Capodanno si concludono ==
sempre con le prelibatezze della tradi-
zione dolciaria pugliese. Dopo lafrutta-
fresca e quella secca, si servono variche
\_Specialita, crustou calzoncelli ecc. efra
"x.questl \§p|cca(10 le cartellate che, per

o il t\émeswno‘ srappresenterebbero -
laurgs%h le %néé.m cui era avvolto il
%’b Lesu ella‘culla, ma anehe la

~coroMa pine' che \:lrcondéva dlsuo &
s capo al momemgo della crouﬁssuone
~“Infine non mancano sulle tayole dl Na— &=
“tale di GaR‘L anata gli ottimi vin prove— :
gﬁtl daLth(étorlo tra questi, il N dl

. caccia ed \|k"caV|C|one fog cua fa
#" con sponsali, acciughe e Ma passa):
Fle pettole*)a'clme di pestd lievitata con.,

,.:})" aggiunta di olive, bacca[a o filettiBiac-
. & ciuga) fritte ?&r;faﬁgent in olio-EVO,
- ¥

“le verdure prepa te jn diversi modi eﬁ}g

V- cofte con le-cicorigtte sg[vatlc
(I IFprarizosgli Natalein Capi a ¢ fatto

& 7 conpietanze abase di carl"\e ofhe se-

i "~ “sagne al ior'ﬁo alla Foggiana. Alt rir
vl * piattitipici sono i cosiddetti troccoli,
E " in casa e conditi con salsa di pomod
e con la cacioricotta, e le lagane, delle

_/_ > tagliatelle larghe accompagnate sem- N"‘,Troia, la MaLvagYaVbianca, il Bombino e ,\\
’,‘.‘? pre-da un sugo di carne. Traeecondl il'San Severo. Per terminare il sontuo- $5
4 non devono mancare “lu rot’, agnellg :*,s0_pasto & d'ébbligo sorsegglare unr -

didestivo, ceme lo*squisito timoncello

al forno con le patate e i lambascigni,
“locale o uno dei tipici liquori fatti in casa =

0 cucinato con spezie e verdure, il ca-

pretto allo spiedo, le costine di m%i'iql'e * cgn il finocchietto selvatico, con lalloro k.
al forno @pn patate o i torc'nellwvolti— “~ o con le arbe. H s S
ni tradjzionali prepagati con ipteriora di
agnello, foglie di prezzeholo, agllo pe- *
corino e semi di finocchio selvatlco e o
o s < » | L] !
8 - ' i & . W . ’
* . W e
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Ti portiamo
dal GARGANO, FOGGIA _
S.SEVERO e TERMOLI ~~
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ANCONA - BOLOGNA - CHIETI - FORLI
MILANO - MODENA - NOVA MILANESE - NOVARA - PARMA
PESCARA - REGGIO EMILIA - RHO
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Like - IL pesce, re della tavola

di Michele laconeta - Chef

Quattro proposte firmate dallo chef Michele laconeta

Un mare di sapori, lericette
gourmet con prodotti garganici

La gastronomia del
Gargano, secondo me
una delle migliori in
tutta ltalia, € nota per
la semplicita e per
il gusto rinomato dei
suoi prodotti, frutto della
propria terra (piatti poveri ma ricchi di
gusto). Sono numerosi i primi piatti di
mare della tradizione anche se la cu-
cina del Gargano ha origini umili e con-
tadine ma riproposte nel tempo per la
particolarita.
Le tavole garganiche durante le feste
sono da sempre una cornucopia di sa-
pori di mare che fanno invidia al resto
dei luoghi, sia in lItalia che all'estero. |
piatti della tradizione che mi fanno ri-
cordare le feste sono: il crudo di mare
(tra cui le ostriche San Michele), i troc-
coli con frutti di mare, le lagane con
baccala e ceci, piuttosto che il baccala
arracanato o fritto, l'anguilla in umido,
la tortiera di cozze gratinate, il gronco
con i fagioli. Ma anche spigole, ora-
te locali. Inoltre mi piace portare nei
menu sempre il pesce azzurro, uno
su tutti lo sgombro.. condito con olive,
cipolla, finocchietto e foglie di capperi
(rinomatissimi quelli delle Isole Tremi-
ti). Il polpo poi era tra gli antipasti che
non mancavano mai “cotto in umido e
abbinato alle patate cotte nella cenere
e alle olive peranzane. Per non parlare
della seppia ripiena con pane raffermo,
ricotta fresca e finocchio e con il sugo

ottenuto si condiscono i nostri troccoli
alla chitarra.

Credo che alla tradizione segua sem-
pre una ragionata innovazione. Sia per
i prodotti che per le ricette e che, so-
prattutto nel periodo delle festivita, per
noi italiani il cibo sia passione. Quando
questo poi celebra un territorio € una
dichiarazione d'amore, che come frutto
regala l'eccellenza. [ |

ZUPPETTA DI MARE, GAZPACHO DI POMO-
DORO AL CAMPARI

gamberi rossi 8 pz

filetto di branzino 200 g

filetto di sgombro 2 pz

cozze 12 pz

fasolari 12 pz

scarpetta 4 pz

malandra di polpo 8 pz Yo
pomodori datterini 400 g
canocchie 4 pz ’
Campari 50 g

basilico 10 foglie

pinoli 50 g

olio d'oliva, sale e pepe. gb
mezzo peperone rosso

Preparare il gazpacho frullando i pomodo-
rini con il basilico,sale, pepe, mezzo pepero-
ne rosso e il Campari. Setacciare il tutto. Ne
mettiamo qualche cucchiaiata alla base del
piatto fondo.

1) Lo sgombro verra marinato al sale per 10
minuti e poi cotto al vapore a 58° per 5 mi-
nuti.

2) La malandra e i filetti di spigola verranno
scottati in plancia solo dal lato della pelle.
3) Cozze e fasolari verranno cotti per pochi
minuti a vapore.

4) Gamberi crudi: li bruciamo col cannello.

5) Canocchie e scarpette le lasciamo crude.
6) Disporre tutti gli elementi sul gazpacho
con qualche fogliolina di basilico fresco.

Like - Guida ai Saporidi Puglia - | #ilpiaceredelgusto | Dicembre 2021



SAN MICHELE e FAGIOLI
per 4 persone

600 gr. di Tortelli

80 gr di olio di riso

sale, pepe

1 gr di xantano

200 gr di fagioli

sedano, carota,

cipolla, alloro

sale e pepe

burro per mantecare

10 gocce di colatura di alici
1 scalogno

polvere d'alga

foglia d'oro

3 foglia d'ostrica

Olio Evo

300 gr di latte di capra garganica

1) Iniziamo a montare con un minipimer le
ostriche sgusciate facendo attenzione a re-
cuperare l'acqua

di vegetazione con

l'olio, verso la fine

aggiungiamo  lo

xantano e  met-

tiamo in frigo per

almeno 2 ore.

2) Con i fagioli gia

messi in ammol-

lo, li mettiamo in

cottura con acqua,

sale, alloro, cipol-

la, carota, sedano.

Dopo la cottura

scoliamo un po’

d'acqua in eccesso

e togliamo gli odori. Frulliamo, setacciamo e
mettiamo a stabilizzare in frigo.

3) Tiriamo la pasta molto sottile, la coppia-
mo con uno stampo tondo e spruzziamo su
un po' d'acqua. Con due biberon, in ognuna
le rispettive farce, mettiamo al centro del di-
sco due spuntoncini di crema, poi chiudere
come un normale tortello.

4) In un tegamino mettiamo lo scalogno, il
burro, lasciamo scaldare e poi aggiungiamo
il latte di riso e la colatura di alici. Lasciamo
ridurre di ¥2. Poi montiamo con il minipimer.
5) Per la finitura, cuocere i tortelli per 2 minu-
ti in acqua bollente e passarli in padella con
del burro salato.

Poi assembliamo con il latte di capra garga-
nico montato, foglia d'oro, tre foglie d'ostrica
e la polvere d'alga.

Like - Il pesce, re della tavola

TERRICOLO DI MARE
per 4 persone

polpo 300 g

seppie 300 g
fegatini di seppia 35 g
uova di seppia 200 g
cozze 400 g

olio d'oliva gb
budello di vitello gb.
retina di maiale gb
aglio 1 spicchio
prezzemolo 12foglie
cime di rapa 5009
sale e pepe gb
acciughe 4 filetti
peperoncino gb

Tagliare il pesce a dadini, condire con sale,
pepe, olio e aglio. Mettere tutto nella retina
gia ammollata e avvolgere col budello. Mon-
tare i fegatini con lolio d'oliva. Scottare le
cime di rapa per 10 minuti e saltarle con aglio,
olio, acciughe e peperoncino e saranno il letto
per i torcinelli dopo averli cotti sulla griglia.

CRUDO DI MARE
Per 4 persone

scarpette 4 pz
ricciola 200 g
dentice 200 g
spigola 200 g
cozze pelose 16
tartufi di mare 16

Per il ketchup di limoni

di mare:

limoni di mare 4 pz

olio d'oliva 45 g, pomodori passiti 80 g
worchester qb, salsa di soia qb

tabasco 4 gocce.

Per il pesto: basilico 250 g

mandorle del Gargano 74 g, pecorino 50 g
olio d'oliva 220 g, sale 2 g.

Per la finitura: foglie di cappero

fiori eduli e acqua di mare.

Preparare il pesto in un mortaio, mettendo
tutti gli ingredienti a freddo ad eccezione
dell'olio che poi metteremo alla fine.

Per il ketchup: montare come una maionese
i limoni e lolio, in fine aggiungere gli altri in-
gredienti,

Per la finitura: passare il pesce nell'acqua di
mare e disporli nei piatti, decorare con fiori e
foglie di capperi e aggiungere poi le salse.

lia - | #ilpiaceredelgusto




Like - La storia a tavola

di Michele laconeta - Chef

Ma attenzione: in cucina va utilizzata quella “pantanina”

Minestra di anguilla, a Lesina
e il piatto principe del Natale

Con verdure, patate e pomodori
regala profumi davvero unici

Languilla, regina delle
tavole natalizie, cotta
alla griglia, a zuppa
con verdure, in for-
no con lampascioni
e patate, al sugo per
condire la pasta, arraga-
nata, fritta, in scapece e chi piu ne sa
pill ne dica. E risaputo che a Natale, in
quasi tutte le case italiane, si mette in
tavola una portata a base di anguilla,
tradizione antichissima e tramandata
ai nostri tempi. Perche? Perché proprio
a Natale? Perché si ammazza e non si
lascia morire? Ve lo siete mai chiesti?
A Lesina e Varano la pesca delle an-
guille € sempre molto praticata. L'im-
poverimento delle acque lagunari e
la pesca selvaggia hanno reso que-
sto animale sempre piu ricercato. Per
comprarlo bisogna mettersiin fila e af-
fidarsi alle buone cure di qualche pe-
scatore amico con i prezzi che schiz-
zano nei giorni pre natalizi: quando &
anche possibile assistere alla “pulitura”
di questo pesce che arriva dal mar dei
Sargassi per poi vivere nelle acque Li-
macciose della nostra laguna.
Se per gli antichi Egizi era una divinita,
per i Romani era un piatto forte della
cucina. Storia e letteratura enogastro-
nomica alla mano, troviamo l'anguilla
di Lesina anche nel menu preferito di

Minestra di Anguilla

Ingredienti per 4 persone

4 anguille da 200 gr. circa

4 patate

1 piccolo peperone rosso

1 piccolo peperone giallo

1 zucchina

1 melanzana

1 cipolla

4 pomodorini

1/2 Rg di cicoria selvatica

1/2 kg di cime di rapa

1 Mazzettino di sedano selvatico

1 peperoncino

Sale.

Tagliamo la testa ed evisceriamo le anguille,
tagliamole a pezzi di 4-5 cm, poniamole in
un tegame con un litro di acqua, portiamo
a bollore, schiumiamo e togliamola
dall'acqua tenendola coperta. Saliamo e
mettiamo nel brodo tutti gli ingredienti, ci
mettiamo sopra le anguille, copriamo con
ulteriore acqua, se necessario, aggiustiamo
di sale, mettiamo un coperchio e lasciamo
andare a fuoco lento per circa mezzora,
controllando la cottura delle patate ( loro
ci diranno quando la pietanza sara pronta).
Impiattiamo accompagnando con crostini
di pane.

#ilpiaceredelgusto
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Federico I, limperatore “stupor mun-
di". Pare, infatti, che il 28 febbraio 1240
scrisse alla curia di Foggia proprio per
richiedere il capitone da far cucinare
alla “askipeciam’ (alla “scapece”) da Be-
rardo, suo cuoco personale. Il metodo
della “scapece” € usato ancora oggi nel-
le nostre case il giorno di Natale e con-
siste nella frittura del pesce e poi nella
sua marinatura con l'aceto. Le anguille
piacevano anche ai monaci di Monte-
cassino: da qui partivano barili di anguil-
le in “skapece” destinati alla mensa del
convento piu famoso del mondo.

Dopo il loro viaggio per riprodursi nel
Mar dei Sargassi, sul Gargano le anguil-
le imboccano il canale “Acquarotta” e
la Foce “Schiapparo” per poi giungere,
quindi, nella laguna di Lesina dove tro-
vano un habitat perfetto per crescere
grazie alle acque salmastre dove ven-
gono pescati solo quando hanno rag-
giunto la taglia commerciale (tra i 20 e
i 25 cm). | cosiddetti “pagghiari’, case
di paglia, erano lo scenario della pe-
sca allanguilla che si teneva nei mesi
autunnali sulle sponde della laguna in
attesa che le “paranze’, le trappole fatte
da un sistema di reti fisse e bertovelli,
funzionassero appieno.

Vi sveliamo un arcano che sa di tradi-
zione popolare. L'anguilla e il capitone,
vista la forma, li si associa spesso al

L3

¥
W

serpente che a sua volta rappresenta
biblicamente il demonio. Quindi, in oc-
casione della venuta del Bambin Gesu,
si ammazza (spesso decapitandola)
l'anguilla, per scongiurare il maligno A
Lesina la pratica “anti demonaica" con-
tinua a essere praticata. [ |

—
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Ristorante
Via P. Micca 22
71010 Lesina - Foggia
. 39 0882 991942
D Orario apertura
12.30-14.30; 19.30-22.30
1‘ Posti a sedere: 35 coperto 35 esterno
€ 35740
Carte di credito: accettate
=5 nabiscottia@tiscali.it
@ www.leantichesere.it

00

#ilpiaceredelgusto




Like - La Zuppetta

di Alfredo Mennelli - Gastronomo

Viaggio nella letteratura gastronomica dell’Alto Tavoliere

Pane, caciocavallo e tacchino
ecco la Zuppetta di San Severo

Piatto unico, una volta povero e ora servito al ristorante

Quando si parla di piatti
tipici della tradizione, la
"zuppetta’ di San Se-
vero ha una posizione
privilegiata. Piatto uni-
co del periodo natalizio
e del 25 dicembre, tanto
che tutti i sanseveresi a tavo-
la e comunque in famiglia, condivido-
no da sempre questa consuetudine.
Accadeva che, in un territorio preva-
lentemente di stampo agricolo e di la-
tifondisti, nella maggior parte di origini
napoletane, i contadini che lavoravano
la terre venivano pagati con i prodotti
stessi della campagna, quindi verdure
e pane. | “caporali’, invece, che copri-
vano una carica piu importante, ave-
vano pane, carne e formaggio.
La “zuppetta sanseverese" era un al-
ternativa del pancotto, ma piu ricco.
Nel tempo, ha iniziato ad essere pre-
parato in teglie, con la ricetta a strati
e coperta con un‘altra teglia, cotto nei
camini con brace sotto e sopra. E' un
piatto dove bisogna scegliere la mate-
ria prima rispettando la qualita, la sta-
gionalita e il territorio: tacchino locale,
pane raffermo a lievitazione naturale,
caciocavallo e scamorze di masseria,
mozzarelle e una spolverata di can-
nella. Le parole, quando si parla di
"zuppetta’, fanno venire l'acquolina in
bocca. Ora e facile trovare questo piat-
to nei menu dei ristoranti locali. [ |

Like - Guida al Sapori di Puglia -

Ingredienti:
Caciocavallo

Fette di pane abbrustolito

Brodo di tacchino

Trecce di mozzarelle

Procedimento:

preparare un brodo con una coscia di tac-
chino, patata, carota, sedano. Abbrustolire
un Rg di fette di pane casareccio e sfilaccia-
re il tacchino cotto in brodo. In una teglia da
forno alternate le fette di pane abbrustolito,
leggermente bagnate con il brodo, il tacchi-
no sfilacciato, la mozzarella sfilata, fette di
caciocavallo e poi ancora il pane e il condi-
mento fino a riempire la teglia. Versate il bro-
do caldo nella teglia con un paio di mestoli e
far amalgamare. Porre in forno caldo (180°) e
ogni 10 min. bagnare la teglia con il brodo fin-
ché il tutto sara ben amalgamato. Continuare
finche si sara formata una bella crosta in su-
perficie. Servire il tutto ben caldo..

#ilpiaceredelgusto | Dicernbre 2021




Like - | profumi del Mare del Nord

di Cataldo Giaconella - Chef

Sempre piil numerosi i ristoranti locali che lo propongono

Baccala, piaceva ai Vichinghi
e il suo sapore ci ha conquistati

Fritto o arraganato, c’é solo I'imbarazzo della scelta

La grande versatilita e
le proprieta nutrizio-
nali del baccala lo
hanno reso protago-
nista di tante ricette
della tradizione ga-
stronomica italiana. Tan-
te le regioni, tra cui la Puglia che hanno
dato lustro esaltando le sue proprieta
con ricette molto semplici ma nello
stesso tempo innovative. Ricordiamo
che questo prodotto e arrivato in Italia
dalla Norvegia gia nella meta del XVI
sec. grazie alle Repubbliche Marinare,
ed era conosciuto dai Vichinghi che,
nei loro lunghi viaggi in mare, utiliz-
zavano il merluzzo dissecato come
principale fonte di nutrimento, sia per
la sua illimitata conservazione che per
il suo ricco contenuto nutritivo, facen-
dolo conoscere anche in Europa come
merce di scambio.
Oggi il baccala e presente sul nostro
Territorio con ricette tramandate da
generazioni come piatto principe del
periodo natalizio con il cavolo verde,
fritto, con patate ed olive di peran-
zana ovviamente con dovute varian-
ti correlate alle materie prime locali
e stagionali. Nella carta del ristorante
Le Tre Volte di Torremaggiore potete
trovare varie pietanze sul baccala valo-
rizzate dalla fava di Carpino alle cime di
rape e cannellini, e ovviamente all'olio
di peranzana.

Like - Guida ai Saporidi Puglia -

#ilpiaceredelgusto

Nella tradizione troviamo Il baccala
fritto. un piatto semplice e veloce da
cucinare. L'unico problema e il proce-
dimento necessario per fargli perdere
l'eccessiva sapidita. Di solito il pesce
si acquista qualche giorno prima di
cucinarlo. Una volta a casa va messo
a bagno per circa 4 giorni cambiando
regolarmente l'acqua almeno una vol-
ta al giorno. Se risulta ancora troppo
salato, si consiglia di cambiare l'acqua
due volte al giorno. Alcune qualita di
baccala possono richiedere anche piu
giorni per lammollo, soprattutto se si
tratta di pezzi interi molto grossi. Una
volta dissalato vediamo come cucinar-
lo. Ecco la ricetta tradizionale... [ |

———
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Like - | profumi del Mare del Nord

A

Le Tre Volte . . .
ristorante Frittura di Baccala

NN

Ingredienti per 4 persone:

- 650 g di baccala dissalato
+ 30 g di farina 00 per infarinare
Via B, Buozzi, 4 - olio di semi per friggere

Torremaggiore - Foggia Procedimento:

Una volta dissalato il baccala, tagliatelo a
*39 0882 393557 139 329 4346872 pezzettinon troppo piccoli, Prima di passare

Orario apertura alla frittura, asciugate bene il baccala
. . con della carta assorbente o con uno
1230 - 14.30, dalle 20:00 - 23:00 strofinaccio pulito. Dopodiché infarinate
Posti a sedere: 48 ogni pezzetto. Scaldate lolio e quando
' sara ben caldo iniziate a friggere i pezzi
30/50 uno alla volta fin quando non diventano
dorati. Lasciate colare l'olio in eccesso e
Carte di credito: tutte, tranne disponeteli su un piatto da portata con
carta assorbente.
American Express Servire caldo con limone.

letrevolte-rist@libero.it
www.ristoranteletrevolte.it

00




s =
u\)‘ e ‘ A

‘.0\\

-

S Aaceoni) LAY

S.P. 44 Km.6,300, Contrada Viarelle, Chieuti - Foggia follow us
Tel. 0882.689661 - 346 8660423

info@masseriacasacapanna.com O@@



Like - Le feste in casa La Prima
di Fabrizio Marciello - Addetto Marketing

Tante soluzioni nei punti vendita a Foggia e provincia

A tavola coni “Mercati di Citta”
Lo shopping di Natale
con la filiera del Territorio

Mo' vene Natale..
Anche quest'anno!
La tradizione fog-
giana € ricchissima
e i Mercati di Citta
ne sono impregnati,
ben radicati sul ter-
ritorio permettono a
chiunque ‘s mett au pizz ‘a
str'd”, come recita la canzone popolare,
‘d send ‘a ‘ddore dij cartell't".
Con il freddo ;
giunto all'im-
prowviso nulla g
puod scaldarci
il cuore come
i prodotti del- EJ
la nostra terra;
nonostante le
mascherine
lodore di piz-
ze fritte, divino
cotto, cartel-
late e calzon-
celli c¢i riem-
pie e rallegra
gli animi. E se
dovesse man-
care qualcosa sulla vostra tavola, po-
tete sempre ordinare la vostra spesa a
domicilio dal punto vendita di via Zara,
0 magari dei piatti pronti dai fast-fo-
0d13&30.
Per completare l'atmosfera della festi-
vita che ci vuole tutti piu buoni, come
tutti gli anni Mercati di Citta-La Prima

Like - Guida ai Sapori di P

uglia- | #ilpiaceredelgusto

iniziera la maratona della Fondazione
Italiana Telethon per dare a tutti i cit-
tadini, dal 14 dicembre al 5 gennaio, la
possibilita di esprimere solidarieta an-
cora una voltal
Lo scorso anno infatti abbiamo raccolto
quasi 30.000€! Siamo sempre noi che,
Orgogliosi della Nostra Terra, amiamo il
prossimo, e “pur se stim scann't e senza
t'rnis, na cos na cos” la doniamo volen-
tieri, perché "dove mangiano 3 possono
mangiare
pure 4"
Durante
! le feste
g natalizie
8 seguite il
profumo
della buo-
na tavola,
approfit-
tate, tante
gustose
i novita Vi
aspettano
presso “Ri-
: storia dei
Mercati”
sito in Via Vittime Civili, dove la cucina
innovativa e le moderne tecniche di
preparazione, sapientemente mixate ai
prodotti locali della nostra tradizione,
delizieranno il vostro palato.
La grande famiglia dei Mercati di cit-
ta-La Prima vi augura un meraviglioso
Natale ed uno strepitoso inizio di 2022!
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Like - La “montagna del sole”a Natale

di Maria Giulia Russi - Ristoratrice

Ingredienti semplici e naturali per un Natale aKm 0

Pettole, calzoncelli e struffoli

il Gargano e il regno dei dolci
Diverse le ricette arrivate fino ai giorni nostri

Il periodo natalizio e
sempre quello piu
bello e ricco in am-
bito culinario. An-
che all'Agriturismo

Biorussi di Carpino

riscopriamo e preparia-
mo i piatti della tradizione, dal salato
al dolce, per proporli ai nostri clienti.

E' il periodo dell'anno in cui le famiglie

dedicavano piu tempo alle preparazio-

ni in cucina, e noi non abbiamo perso
questa abitudine preparando i piatti piu
legati alla tradizione per gli ospiti.

Il Gargano & molto ricco di consuetu-

dini culinarie: uno dei piatti che piace

di piu € U rot d' baccala". Si tratta di

baccala condito con olive, pomodori-

no, aromi, ricoperto di patate e lampa-
scioni e cotto al forno, possono starci
anche bruschette di pane tostato.

Varianti poche, tutte ovviamente pro-

vocate da scelte di vita.. gastronomica.

Dai classici spaghetti con le cozze, o

le vongole con gli immancabili pomo-

dorini, passando per il piu tradizionale
piatto di spaghetti con il sugo di anguil-
la o capitone che una volta popolavano
in modo massiccio le lagune di Varano

e Lesina. Il secondo consiteva in pe-

sce al forno (di mare o lago sposando

le varie esigenze), con un superbo e

saporito contorno di olive ogliarole e

leccine. Da antipasto.. le “pettole”, pa-

sta di pizza fritta condita un sughetto di

Like - Guida ai Saporidi Puglia -

#ilpiaceredelgusto

pomodorini e capperi
autoctoni.

Ma la fantasia, an-
che dei piu piccoli,
ha libero sfogo nel-
la preparazione dei jw
dolci. Presso il nostro
Agriturismo per tutto
il mese di dicembre
serviamo le cartel-
late al miele o al vin- =
cotto. E' la classica
sfoglia molto sottile,

Gli Struffoli natalizi di Biorussi

Dicembre 2021



Like - La “montagna del sole”a Natale

pizzicata con le dita, fritta e poi condita.
Letteratura gastronomica alla mano, le
‘cartellate” hanno origini molto antiche.
La tradizione sostiene che ogni car-
tellata simboleggi le lenzuola di Gesu

Bambino. Altre ipotesi storiche parla-
no di una specialita arrivata in Puglia
dall'antico Egitto, luoghi in cui la bonta
veniva preparata per Cleopatra e i suoi

[ 4
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Preparazione delle Pettole (o Cartellate)
Agriturismo - Azienda agricola

meno famosi colleghi faraoni. La forma Contrada Macchiarotonda
del dolce, invece, rimanda alla sua eti- Carpino - Foggia

mologia greca: kartallos che significa +39 0884 992513

cesto.

Il paniere dei dessert e ricco. Troviamo
gli struffoli, bocconcini al profumo di li-
mone o arancia e fritti. Sono come le ci- 19:30 - 23:30

liegie: uno tira l'altro. E poi i calzoncelli, 1‘ Posti a sedere: 80
sempre fritti con un particolare ripieno

di ceci, cioccolato, mandorle e cannel- € 30

la. Dolci che le nostre nonne iniziavano Carte di credito: accettate
a preparare dal giorno delllmmacolata & www.biorussicom
Concezione (8 dicembre). Da qui la ne-
cessita di avere dispense sempre piene
con prelibatezze capaci di mantenere
le proprie qualita sino alla Befana, ulti-
mo giorno di festa canonica. ]

. Orario apertura (tutti i giorni)
D 1200 - 1500

== info@biorussi.it

000
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Le Tre Volte

ristorante

Via Buozzi, 4 - Torremaggiore - Foggia NN
Tel. 0882 393557 - 329.4346872 ristoranteletrevolte.it

letrevolte-rist@libero.it .
Seguici su
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Piazza Nicola Tondi, 32 - San Severo - Foggia

Seguici su

€, 0882 333224 0

¥7 macelleriabraceriali@virgilio.it macelleriabracerialitaliana.com



Like - Ricette condizionate dai riflessi geografici

di Massimo Ferosi - Chef

L’esperienza dello chef Massimo Ferosi nel suo ristorante

Lucera e Monti Dauni, un mix

di sapori influenzato dalla storia
Una cucina povera che attrae i gourmet

Il Natale, di certo il perio-
do piu bello dell'anno,
atteso da tutti, ricco
di aspettative sia per
i regali che per il cibo
tradizionale, sulle ta-
vole delle famiglie ma
soprattutto in quelle dei ristoranti. Ed
€ proprio nei ristoranti che si esaltano
maggiormente i sapori attraverso ricer-
cati accostamenti che a volte sem-
brano azzardati.
Compito in verita non
facile. Colpa dell'oro-
grafia del territorio
con i Monti Dauni
disseminati in uno
spazio geogra- l
fico abbastanza |/
ampio che va dal
Molise all'lrpinia,
alla Basilicata e
al Nord Barese.
Difficile da gestire
con una comune
politica di ricerca ga-
stronomica, tante sono
le sfaccettature di cucine
che comunque subiscono Llin-
fluenza dei territori limitrofi.
Non é tutto. Nonsono da meno anche
le influenze storiche che il Territorio in
questione ha subito nel corso dei se-
coli con dominazioni diverse, complici

Like - Guida ai Sapori di Puglia -
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le vie di comunicazione attraversate
da commercianti e burocrati statali che
raggiungevano o venivano da Napoli
o dalla Campania in genere ma anche
dalle vicine terre lucane. O addirittura
influssi dalle aree ai confini con il Mo-
lise.
Lucera e i Monti Dauni custodiscono
svariate ricette fatte di prodotti della
terra ed in particolare il pesce una vol-
ta definito povero: il "baccala’, men-
tre nei paesi che si affacciano
sulla diga di Occhito la
protagonista invece di-
venta l'anguilla.
Ritornando alla tra-
dizione non si pud
fare a meno di
una pietanza du-
rante le feste na-
talizie che apre il
pranzo o la cena:
la “pettola”. Picco-
la, grande, ripiena
o rivisitata come
quella che propongo
con le cime di rape, la
stracciatella e le tartare di
gambero rosso. Il baccala rap-
presentava la pietanza di pesce sulla
tavola natalizia, forse l'unica, lo ritrovia-
mo in pastella, al forno con le patate o
semplicemente con la cicoria e la sca-
glie di mandorla.
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Like - Ricette condizionate dai riflessi geografici

La grande distribuzione in realta ha
cambiato anche la qualita sulle tavole
natalizie, dove non diventa difficile tro-
vare frutti di mare, crudi, carpacci e tar-
tare nell'inizio pranzo.

In alternativa al pesce invece trovia-
mo spesso la presenza del brodo con
la carne di tacchino e delle verdure di
stagione come il broccolo nero stufato,
tutto per far diventare la tavola variega-
ta e abbondante .

Lo spaghetto al sapore di mare alla vi-
gilia e i tortellini a Natale difficilmente
prenderanno altre strade ed anche se
le mode cambiano, i sapori di una volta
restano e se anche si volesse rendere
tutto gourmet per i dolci tradizionali
come le “cartellate” , le "mandorle at-
terrate”, i “calzoncelli ripieni” o i “pupu-
rate” , diventa difficile non presentarli
nella loro piu giusta forma. Resta a
noi professionisti della cucina renderli
ancor piu interessanti guardando alle
nuove tecniche di cottura mischiando
tradizione e innovazione.

i Puglia - | #ilpiaceredelgusto | Dicembre 2021

PRESIDENTE

CUCINA & PIZZA je%

Via De Nicastri, 10
71036 Lucera - Foggia
. *39 08811742186 - 3886323025
7D Orario apertura (chiuso il lunedi)
12:30 - 15.00 19:30 - 24:00
€ 35
Carte di credito: accettate
=5 massimoferosi@libero.it
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Like - La cantina della tradizione

di Francesca Fatone - Redattrice

Ad Apricena la casa vinicola dei fratelli Longo

Vini Santissimo, uno scaffale
di etichette per ogni esigenza

Disponibili idee regalo per il tuo shopping natalizio

Vini, spumanti e mosto
cotto. Sono le produ-
zioni della cantina
Santissimo - Terre
di Federico II, la-
zienda di Apricena
dei fratelli Luigi e
Salvatore Longo che,
dopo anni di duro lavoro
nelle vigne ai piedi del Gargano insieme
al papa Michele, decidono di produrre
e commercializza-
re il frutto di tanti
sacrifici  donando
tutta lesperienza
e la passione nel-
la nascita di vini di
qualita.
Una realta nata
anche per soddi-
sfare le esigenze
di appassionati e
professionisti del-
la ristorazione e
dell'enologia:  un
percorso che fin da subito ha riscosso
un notevole successo. Ogni singola
bottiglia € il risultato di dedizione, pro-
fessionalita e sacrifici profusi giorno
dopo giorno, in cui si rispecchia Lo stile
di una terra baciata dal sole.
Una ricerca sulle produzioni locali ma
anche una attenta e intelligente valo-
rizzazione di una nicchia di prodotti
vinicoli destinati a un mercato di qua-
lita. E' questo lo sforzo messo in cam-

Like - Guida al Sapori di Puglia -

" TERRE DI FEDERICO II

po dai fratelli Longo nellinvestire sul
lavoro svolto dalla propria famiglia in
un settore di riferimento per l'economia
locale.

Da qui lesigenza di confrontarsi sul
mercato. Ha questo obiettivo lo scaffa-
le di Natale presso la sede dell'azienda
vitivinicola dei fratelli Longo, fedeli cu-
stodi di una sapienza antica e rigorosi
ricercatori di un'innovazione benefica.
Tante soluzioni per le festivita natalizie
e per dei rega-
li speciali che
sono la voce
narrante  del
nostro territo-
rio.  Primitivo,
Nero di Troia,
Falanghina,
Chardonnay:
la cantina San-
tissimo  vuole
far conoscere
la Puglia attra-
Verso i suoi vini
e le sue bollicine che rappresentano il
dono della natura agli uomini affinche
ne traggano sostentamento e gioia.

| fratelli Longo sono pronti ad acco-
gliervi presso il punto vendita via Sacco
e Vanzetti, 38A ad Apricena, nel quale
avranno il piacere di ospitarvi invitan-
dovi all'assaggio e a visitare la cantina.
Buona occasione per lo shopping di
Natale e San Silvestro.

#ilpiaceredelgusto | Dicembre 2027




Like - ILnuovo re del panettone

di Francesca Fatone - Redattrice

Viaggio nel mondo di un giove e ambizioso pasticciere

Panettone artigianale, vizi e virtu
di un dolce che fa gola sempre pit

Da Foggia a Sanremo, i dolci di Donato Soldani piaciono anche ai vip

Donato Soldani, eccel-
lenza di Capitanata
nel campo della pa-
sticceria. Diplomatosi
Pasticcere Professio-
nista nel 2012 presso la
prestigiosa Scuola Inter-
nazionale di Cucina ltaliana Alma il cui
rettore € Gualtiero Marchesi, Donato e
stato nominato “Maestro di Pasticce-
ria" dalla Federazione Cooking Show
per limpegno quotidiano nello studio
della chimica applicata alla pasticce-
ria. Un riconoscimento importante per
il giovane pasticciere, incoronato due
anni fa da Michele Cutro, noto critico
gastronomico della Federazione Co-
oking Show. Nel 2018 ha vinto la quinta
edizione del “Concorso Gastronomico
Capitanata da Chef - Colori e cultura
del Gusto". Ha acquisito il titolo di Trai-
ner di Cioccolato e partecipato al cor-
so di “Lievitazione con il Lievito Madre
con metodo Morandin’, affiancato dai
Maestri Morandin. Lo scorso anno le
sue creazioni hanno addolcito anche la
70.ma edizione del Festival della can-
zone italiana. Passion Tango é stato il
dolce degustato dai vip presso il pre-
stigioso locale della movida sanreme-
se, Victory Morgana bay. Attualmente
lavora come chef pasticciere presso il
Bar delle Rose di Lucera.
Donato Soldani, foggiano, classe

Like - Guida ai Saporidi Puglia -
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1989, nominato “Maestro di Pastic-
ceria”. Un riconoscimento importante
che viene dalla Federazione Cooking
Show. Com’é nata questa passione?
«La passione per la pasticceria nacque
tempo fa. Desideravo una torta per il mio
compleanno un po' particolare.. cosi de-
cisi di cimentarmi nelliideazione della
stessa. E stata un'esperienza bellissima
e da allora capii che era cio che volevo
fare nella vita.»

Siamo a Natale e il panettone ¢ il dol-
ce per eccellenza che nel tuo labo-
ratorio del Bar delle Rose di Lucera
realizzi con passione e cura. Quanto
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sono importanti le materie prime per
un panettone artigianale e come sono
cambiati i panettoni nel tempo?
«Quando si crea un dolce tanti sono i
fattori determinanti. E vero, la pasticceria
e chimica, ma ha una grande rilevanza
la scelta delle materie prime. Negli anni
c'e stata una vera e propria evoluzione
della storia del panettone. Ad oggi si ri-
scontra maggiore attenzione alla scelta
delle materie prime di qualita, piu cura
al dettaglio e sopratutto all'originalita
del prodotto.»

Classico con canditi e uvetta, ciocco-
lato, limoncino, cioccolato bianco e
pistacchio le varianti di panettone da
te proposte per questo Natale. La piu
gettonata tra i tuoi clienti?

«Domanda difficile.. non c'e un "piu get-
tonato” Ma posso dire che molti sono in-
curiositi dalla novita di quest'anno: cioc-
colato fondente, cioccolato al caramello

Like - Gu
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e cioccolato alla fragola. Una novita con
cui ho partecipato, come pasticcere del
Bar delle Rose, al concorso "Mastro Pa-
nettone” e che, dopo la loro analisi, ha
ottenuto la certificazione di ‘panettone
realizzato a regola d'arte” con lievito ma-
dre vivo e senza additivi, conferendomi 4
panettoni/5. »

Lo scorso anno, durante la pande-
mia, hai donato panettoni artigianali
agli operatori del Policlinico Riuniti di
Foggia. Un gesto simbolico perringra-
ziare tutti i medici, gli infermieri e Oss
che si prodigano giornalmente per
salvare vite umane in questo periodo.
Che ricordo hai di quei momenti?

«Pit1 che ricordi, ho sensazioni. E stato
un periodo difficile, su tutti i fronti. In tv
si ascoltavano solo notizie sconfortan-
ti e passavano immagini del personale
medico provato, anzi, sfinito. Mi sentivo
impotente. Avrei voluto aiutare chi com-
batteva per noi in prima linea. Ma non
avendone le possibilita ho pensato che
l'unico modo che avevo per ringraziarli
del lavoro svolto, era donare loro qual-
cosa che avrebbe strappato un sorriso
dopo tanti giorni di lacrime e tristezza.»
Sincero... tutti i panettoni artigianali
sono di qualita?

«"Artigianale” ha un significato ben pre-
ciso, delle regole da seguire. Se ce la
combo di tanti elementi, la mia risposta
e si. In ogni caso, rilancio la domanda.»
Infine, te la senti di dirci in che modo
ti piacerebbe in futuro sperimentare
nuove idee di panettone artigianale?
«Per le nuove idee e decisamente presto.
Non le studio mai tanto tempo prima. C'e
un periodo ben preciso che mi ritaglio
alla ricerca di sapori nuovi con cui stu-
pirvi. Per il momento.. deliziatevi con la
novita di quest'anno.. vi terro aggiornati
con le prossime sorprese!>» [ |

#ilpiaceredelgusto | Dicembre 2021




Like - Agroalimentare nuove frontiere

La redazione

Tra le future frontiere ci sono Stati Uniti, Australia e Canada

Conquistare nuovi mercati
Parte un’altra sfida di Like
per i partner dellarivista

L’obiettivo é individuare spazi commerciali per le aziende locali

Dal 2002, anno di nasci-
ta della Cdp Service,
manteniamo gli stes-
si obbiettivi: aiutare i
nostri clienti a svilup-
pare il loro business,

confezionando  prodotti

editoriali in grado di raccontare storie,
notizie, trasmettere esperienze. La no-
stra struttura organizzativa si compone
di figure in grado di fornire soluzioni e
creativita a misura di ogni committente,
anche attraverso il supporto di sinergie
con consulenti esterni. Ci rivolgiamo ad
aziende, enti pubblici ed organizzazioni
che vedono nella comunicazione uno
strumento indispensabile per la cresci-
ta delle proprie attivita e per il conso-
lidamento del proprio valore commer-
ciale e istituzionale.

Attivita propedeutiche all'editoria, rea-
lizzazione grafica, impaginazioni, pro-
grammazioni di siti web, ufficio stampa,
analisi e marketing strategico, brand
identity, realizzazione di loghi e marchi,
ideazione di campagne pubblicitarie,
creazione di spot pubblicitari, realizza-
zione video aziendali, organizzazione di
eventi, questo e altro ancora possiamo
offrirvi. Negli ultimi anni ci siamo alli-
neati alle nuove richieste di mercato
ed alla presenza sempre crescente dei
‘social’. Da qui la specializzazione nel

Like - Guida ai Saporidi Puglia -

social media editing, oggi considerato
uno dei primi strumenti per fare comu-
nicazione.

Crediamo nel legame forte e costrut-
tivo con i nostri clienti, perché solo
attraverso una relationship solida e
coinvolgente possiamo ottenere risul-
tati concreti. In virtu delle esperienze
realizzate negli ultimi anni, CDP intende
sviluppare la propria presenza all'este-
ro, in particolare in Australia, Canada
e Stati Uniti, laddove sono molto pre-
senti comunita di italiani o di origine
italiana, tra i quali i prodotti e i conte-
nuti editoriali di CDP, focalizzati molto

#ilpiaceredelgusto | Dicembre 2021
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sullidentita e le tra-
dizioni territoriali del
Mezzogiorno d'ltalia
e in particolare del-
la Puglia, sono gia
molto apprezzati. Tra
la fine del 2019 e i
primi mesi del 2020
si @ avuto modo di
sviluppare contatti
proficui in Australia
laddove si € imma-
ginato di realizzare
appositi  strumenti
editoriali in colla-
borazione con una
casa editrice del po-
sto che possa divulgare e sviluppare i
contenuti gia in possesso della CDP. Di
tutta evidenza questo stesso modello
puo essere replicabile anche in altri Pa-
esi dove facilmente si puo riscontrare
lo stesso interesse.

IL fine del progetto di CDP e percio
quello di ricercare nuove opportunita
commerciali nei mercati di riferimen-
to sopra indicati (Australia, Canada e
Stati Uniti). Esso si svolgera attraverso
una serie di attivita di analisi e consu-
lenza rivolte allinternazionalizzazio-
ne e di ricerca partner in diversi canali
internazionali. Lo scopo sara quello di
cercare, trovare e presentare clienti po-

b i
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Uno degli incontri avuti in Australia

tenzialmente interessati allo sviluppo
di partnership editoriali e commerciali
nei mercati individuati.

L'attivita si sviluppera principalmente
sul canale territoriale nel quale le co-
munita di persone italiane o di origine
italiana € molto presente e dove forte
percio e un interesse per le proprie ori-
gini. Si tratta percio di trasferire cono-
scenze e passioni identitarie molto forti,
rappresentate dai contenuti in posses-
so di CDP, racchiuse in strumenti di
comunicazione e divulgativi che rac-
contano il “made in ltaly", le tradizio-
ni culturali ed enogastronomiche del
Mezzogiorno d'ltalia, le storie di vita e i
suoi protagonisti. [ |

Promuoviamo e Selezioniamo

info 088237 5761
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"\ PERCHE ASPETTARE?

Prenota ora la tua vacanza

Seguici su

sul Gargano @6

Lungomare Andrea Pazienza, 123 - Vico del Gargano - fraz. San Menaio - Foggia
0884 96 8498 - 389 48 39 944 - 392 62 30 236

info@marechiaro.net . marechiaro.net
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