Eventi
Gnocchi Day

& Paola Cacace

ome suggeriscono |
pia noti modi di dire
gli gnocchi generano
una certa ilarith ¢ han
no anche un loro specifico
glomo della settimana, guar
da caso il giovedi. C¢ anche
chi potrebbe dire che uno
“gnocoo tira Naltro”. Quel che
¢ certo ¢ che se cucinati «alla
sorrentinas sono allo stesso
tempo tradizione ¢ tendenza
evergreen, sempre di moda
Non importa dove of s trovi
Dalla cucina della nonna a
quella dello chef stellato.

E cosi dal oggl, glovedi 7, i
00 a domenica 10 ottobre spa
zio al SorrentoGnocchiDay in
doppia modalita. La prima
sulla Terrazza delle Sirene del
Circolo del Forestieri di Sor
rento dove ¢l saranno 10 chel
campani impegnati a propor
re la propria interpretazione
degli gnocchi, tra tradizione ¢
rivisitazione. La seconda, in
vece, in giro per italia ¢ 1)
mondo, da Ischia a Padova fi
no a Mykonos, Hong Kong
Lelcester, Tulum ¢ Dubal do
ve, nella sede dell’Expo, o sa
ra un momento dedicato per
far scoprire al visitatord il plat
10 iconico. Platto che studia
10, reinterpretato ¢ rvisitato,
¢ protagonista di quest’evento
nato da un’idea di Carmen Da
volo della Dieffe Comunica
rione che splega: «In pleno
lockdown ho pensato a
un’iniziativa che potesse In
fondere un po’ di otimismo ¢
imprimere un guizzo al setto
re turistico della citti che, per
owvie ragioni in quel periodo
era in forte sofferenza. Un'ini
zhativa leggerna e corale. Come
immaginerete, il pensiero ¢
andato sublto agli gnocchis

1l tutto con la collaborazio
ne dik Mulino Caputo, il Muli-
0o di Napoll; Latteria Sorren-
ting; Ezechiele - Le patate di
Moccia Michele; Torretta
olio extravergine di oliva;
Banca di Credito Popolare; Pe
nisolaverde SpA; cristalleria
Fratelli Pumo; Work Line divi-
se ¢ Divise&Divise ¢ con il pa
trocinio del Comune di Sor
rento ¢ di Federalberghi Peni-
sola Sorrentina. Ma soprattut
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des Foxchs & Newve
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VIVA GLIGNOCCHI
LA TRADIZIONE
CHESIRINNOVA

DA OGGI E FINO A DOMENICA
SORRENTO DEDICA UN EVENTO
AL PIATTO CULT DELLA PENISOLA

to con l'aluto degli chef
Vincenzo Guarino, noto come
il cocciatore di Stelle per laca
pacita di conquistare gli am
bitl riconosciment! della Mi
chelin, che coordinerd gli
chef presentd ¢ di Peppe Aver
sa, del ristorante stellato 1l Bu
o di Sorrento che partecipera
anche o prima persona asse-
me a Mario Affinita, del Don
Geppi di Sant’Agnello; Paclo
Barrale dell’Aria Restaurant di
Napoli; Pasquale De Simone
del ristorante 'O Break del Re
nalssance Naples Hotel Medi-
terraneo di Napoll; Domenico
lavarone del José Restaurant
della Tenuta Villa Guerra di
Torre del Greco; Andrea Na

Pacio Barrale
Ana Restaurant (Na

L’elenco delle adesioni
Tuttiiristoranti ¢ pub
in cui poterli assaggiare
Anche in Cina ¢ a Dubai

Alfonso ed Emesto kxccarino
“Don Alfonso 18g0", 2 stelle Mi
chelin, Sant’Agata sui Due Gol-
fi; Nino Di Costanzo Dani Mai
son, 2 stelle Michelin, Ischia;
Emanuele Petrosino del Bianca
sul Lago di Oggiono, Lombar

di; Massimo Traverso Best We
stern Hotel Biri, Padova;, Fran
cesco Selmin - d&g, Selvazzano
Dentro, Padova; Giacomo Ama
10, London; Alessandro Ferrari
ni, ristorante Franco Mare, 1
stella Michelin, Marina di Pie

politano del ristorante NDRE'
di Sorrento; Marco Parfato, re

sident chef della Terrazza del

le Sirene di Sorrento; Lino
Scarallo di Palazzo Petrucel a
Napoll ¢ Gluseppe Stanzione
del ristorante Glicine dell'ho-

tel Santa Caterina di Amalfi
che commenta: «Gli gnoochi
per me sono sinonimo di glo-
1a ¢ di ricordo. 1l ricordo delle
feste in famiglia con mamma
¢ nonna intente a impastare

Owiamente pol in un evento
come questo, pur amando gli
gnocchi alla sorrenting tradi-
zionall, ho voluto divertirmi ¢
cosi presenterd quello che ho
chiamato § Sorrentino inver-
s0. Un piatto in cui il for di
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Pasquale De Simone  Vincenzo Guanno
O Break (Napoll

«i cacoatore @ stoles

trasanta; Salvatore De Micco,
Milano, 1 stella Michelin; Alfon
s0 Vitale, Ibiza; Alessio Form
nato, Mykonos; Giorgio Sarra
cino, Tulum, Messico; .Alfredo
Albergatore del Luigia, Dubai;
Francesco Guarracino del Ro-
berto’s, Dubai; Andrea Scarpati
del Sapori Restaurant - Lelce
ster; Andrea Delzanno, del Cu
cina, Hong Kong: Giuseppe De
Stefano, La Pizza, Beijing, Cine
Amedeo Ferri, St Regis Hotel -
Beljing, Cina; Tomaz Kanvic, Pri
Lojzet a Dvorec Zemon, Slove
nix; Gluseppe Saccone del Ve

| suvio Panoramic Restaurant,

latte compone lo gnocco, le
patate sono la salsa ¢ un
crumbie di pomodoro fa il re
sto. Ma non voglio anticipare
troppo. Perché il sapore fa la
differenza. 1l sapore della tra
dizione, sebbene con un abito
un po’ diversos

[l SorrentoGoocochiDay sard
anche loccaslone per presen-
tare un dolce inedito ispirato
alla peria della Costiera sor
renting, Per questa prima edi-
zone sara il pasticoere napo-
letano Ciro Poppella, padre
del Flocchi di Neve, a propor-
re un dolee al caffe My che da
domani si potra degustare in
tutte Je suc pasticeeric

W
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L'esperto

Caputo:
«Ilsegreto
dellabonta?
[Enella farina»

A\ I dotti di pis ampio successo, olt
quella dedicata alla plzza, ¢'¢ la farina per la
pasta fresca ¢ gli gnoochi. Proprio gli gnocchi
sono degni di stare nel menu della domenica
in famiglia ma anche in quello degli chef pit
blasonati, sono un piceolo, tondo ¢ invitante
simbolo della qualita della cucinag italians, ¢
campana. Lno scrigno del segreti della ma
nualith che parte da un‘ottima farina di grano
teneros, Parola di Antimo Caputo, ad di Muli
no Caputo, azienda fondata nel 1924 che sup
porta il SorrentoGnocechiDay. «La Mulino Ca
puto € da sempre legata al territorio. A partire
dalla nostra sede storica a San Glovannl in pol
Ed ¢ per questo che tuteliamo ¢ sosteniamo la
tradizione campana ¢ italiana. Dando una ma
0o nel nostro piccolo a far rivivere quelle stes-
se tradizioni nel mondos

La Mulino Caputo esporta | suol prodott] da
sempre ma quali sono oggl | mercati che van-
no per la maggiore«Oltre a quelli pit consoli
dati negli anni ¢'¢ un discreto interesse in Bra
sile, Australia ¢ Nuo-
va Zelanda, In tutto
I Nord-Europa ¢ nel
pacsi dell'Est. Meri-
to della qualiti e del
la creativita del no
stri plattl che tra
sformano pochi in-
gredient! in magia
Ed ¢ questo |l punto
di forza del Sorren
toGnocechiDay: aver
creato un itinerario
enogastronomico
che gira il mondo

¢ nostre farine sono in giro per il

Antimo Caputto ¢ sull'onda del sapore
ammintstratore Gocgato degli gnocchi alla
@ Mano Caputto, anenda sorrentina in cul la
fondata red 1924 farina, le patate ¢
che supporta d pochi altrl Ingre
SomentoGroccnDay dient creano un ca
" progamma da ogg polavoro. Un platto
€0 a Gomerwca a Sorrento intergenerazionale

lipico del menu
bambini ma in gra
do A far golka al palati phi raffinatl, Ormal an
che all'estero ¢ una o onsapevolezza del
FNmportanza della materia primas»

Quindi niente pis confusione tra pasta fre
SCa O seCca, ¢ soprattutto tra farine. «Esatto
Per annl ¢ stato cosi. Moltl consideravano la
pasta secca come pasta fresca esshocata e quin
di, di conseguenza, pensavano che per prepa
rare pasta fresca ¢ gnocchi servisse la stessa fa-
rina ¢ non con quella di grano tenero, Fortuna
tamente ora C¢ una certa conoscenza. Anche
grazie agll chef che sono degli ambasciatord
{taliani onorari, che trasferiscono cultura e co
noscenze della nostra enogastronomias

©n gro per MRS ¢ nel mondo

o8¢ (Torre 0 Greco) | NDRE™ (Somrento)

Sant’Agnello; Alfonso Natale,
CuCi Miscele&Cucina, Sorren
to; Gluseppe Guida Antica
Osteria di Nonna Rosa, Vico
Equense; Nunzio Spagnuolo,
La Rada, Positano; Savio Perma
executive chef Hoted Villa Fran-
ca, Positano; Bugenio Coomo
Terrazza Vittoria, Hotel Conti
nental, Sorrento; Mimmo De
Gregorio Lo Smuzzichino, San
rAgata sui Due Golfi, Pasquale
Di Meglio ristorante Belvedere,
Hotel Tramontano, Sorrento;
Glacomo De Simone Le Termz
ze, Hotel Roval, Sorrento; La
Conca, Metz; ristorante Giosue

ez Srere [Someno

a Mare, Meta; Pranca Di Mauro,
11 cellaio di Don Gennaro, Vico
Equense; Antonino Artardi de
L'Antico Francischicllo, Massa
Lubrense; Antonietta Ferraro di
Basilico Italia, Sorrento; Gin
seppe Svato di Prosit, Prosciut-
teria Ttaliana, Sorrento; risto
rante Da Filippo, Sorrento; Don
Glovanni by Mazz'e Panell’, Me
ta; L'Antica Cantina, Piano di
Sorrento; Gianluca Fattoruso,
ristorante O’ Parrucchiano, Sor-
rento; ristorante Lido Marinel
la, Metx; Nicoletra Di Patre, ri
storante Magma Sakura, Torre
del Greco; ristorante Antico Re

Palazzo Petrucc (Na

Glcine (Amaify)

segone, Meta; 1l Verricello 2.0,
Meta; ristorante Lido Meta Ma
re, Meta; English Inn, Sorrento;
Annaré, Meta; Quanto Basta
Cooking School, Sorrento; Old
Taverna Sorrentina Cooking
School, Sorrento; Tico Tico,
Meta; pasticoeria gelateria Pri
mavers, Sorrento; Covent Gar
den ristopub, Metx; Mazz e Pa
nell"™Meta; Cooking School La
cucina del Gusto by Chef Car
men, Sorrento; ristorante Gol-
den Beach, Meta; ristorante
Chalet Nino Relax, Metx; risto
bar Antonjetta, Meta.
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