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Questioni di gusto

Marennà
Sorbo Serpico - Località
Cerza Grossa (AV)
Tel.0825.986666
Prezzo medio: 50-70 euro

Minicuccio
Via Santa Maria 24 -
Vallesaccarda (AV)
Chiuso lunedì
Prezzo medio: 30 euro

LA PERFORMANCE

L’
alta cucina sente spesso il bi-
sogno di “meravigliare” at-
traversodelle sovrastrutture
o delle performance, come

se il semplice stupore dei sensi
nonbastassepiù.Tutto staa trova-
re il “senso”e i giusti equilibri, edè
il caso dello stellato Pino Cuttaia
chesi èdapocoesibitoall’hotelTi-
meo, a Taormina, all’interno di
“Ceneconvista sull’Etna”,unama-
nifestazione che, oltre a lui, ha
ospitato diversi stellati fra cui Da-
videScabin eClaudioSadler. «Due
anni fa a Vinitaly, presso lo stand
dei vini dell’Irpinia, realizzai un
piatto servendomi di un phon da
carrozzeria. Lo usai in pubblico,
manonper “fare spettacolo”: oltre
a compensare l’assenza di una cu-

cina vera e propria, quello stru-
mento fu unmodo per raccontare
il mio passato da carrozziere. Ec-
co, le “performance”,opiù ingene-
rale le sovrastrutture, possono
avere un senso solo se connatura-
te alla storia e alla personalità del-
lochef»,haspiegatoCuttaia.

GIOCO E CURIOSITÀ
«Certo, agli inizi della carriera la
tentazione d’indurre a tutti i co-
sti la curiosità, e di lì il consenso,
è forte, ma con il passare degli
anni s’impara a mettere da parte
tuttoquello chenonè essenziale.
La tavola, infatti, può lasciare
dentro di noi una traccia stabile
solo quando è emozione autenti-
ca, e memoria: almeno, questo è
stato il mio percorso di uomo,
poi di chef. Il che non significa
smettere di giocare, diventando

seriosi, bensì fare in modo che il
gioco abbia un perché profon-
do». «Io non sono un artista, al
massimo un artigiano del Rina-
scimento - dice - e questo perché
i miei piatti hanno una traccia
popolare e manuale che talvolta
significa sapersi arrangiare con
gli utensili a disposizione. Oltre
al phon, ad esempio, sfiletto le
alici servendomi delle forbici da
barbiere: un po’ perché le loro
spine, viste in controluce, sem-
brano proprio dei capelli, un po’
perché anche questo strumento
fa parte della mia storia. D’esta-
te, infatti, il barbiere è stato il
mio bar, cioè il luogo in cui da ra-
gazzo – lavorando – ho imparato
a stare congli altri».
È questo bisogno di rimanere

legato al proprio passato (con
leggerezza, e tanta ironia) che ha

spinto Cuttaia a non spostarsi da
Licata insieme al suo ristorante,
La Madia, resistendo alle tenta-
zione di una grande città che
l’avrebbero reso ancora più fa-
moso: «Lì posso macinare il mio
grano e crescere insieme alle per-
sone che amo, lì posso mantene-
re un rapporto quotidiano con le
stagioni, quindi conme stesso: le
metropoli, al contrario, non han-
no un senso autonomo del tem-

po, si servono di quello delle peri-
ferie per scandire i giorni che
passano».

MEMORIA VISIVA
A Taormina Cuttaia ha proposto
– insieme ai piatti dell’executive
chef del Timeo, Roberto Toro – il
suo celebre “Memoria visiva”: «È
uno dei miei lavori più rappre-
sentativi che unisce il passato al-
la semplicità: si tratta della clas-
sica fettina della mamma – fatta
però con del tonno al posto della
carne – cui aggiungo un seme di
limone, a rappresentare la perfe-
zione imperfetta del gesto dome-
stico. Pur vedendo quel seme
dentro al piatto, infatti, mia
mamma mai e poi mai l’avrebbe
tolto».

MarcoLombardi
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POP

L’
Irpinia a tavola è un’allegra
festa di briganti. Capace di
coccolarvi come pochi san-
no fare è il ristorante “Mini-

cuccio”, a Vallessacarda. Una
storia di piatti genuini che inco-
mincia nel 1910, quandoMichele
inaugura una piccola cantina,
luogo di ristoro per tutti i vian-
danti. I piatti della tradizione
parlano di antichi segreti culina-
ri e di infinite cure rimestando
pentole sui camini alzati con la
pietra di Fontanarosa e Gesual-
do. Imperdibili zuppa di cicer-
chie e minestra maritata, prima
di laccettini ai funghi e agnello al
forno con patate. Una vera chic-
ca “PataneCurniciedd sicch”ma
giocano di gusto anche portate
comeTriilli con le noci e pizza di
granturco. I menu proposti che

contano ben 89 primi piatti e 56
secondi. Perdetevi con il Greco
di Tufo di Benito Ferrara, e con
l’Aglianico della CantineMiliter-
ni, avvolgente nel suo finale ter-
roso eminerale.

G.A.D.
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IL PERSONAGGIO

C’
èun raccontodi vinonel
vento d’Irpinia. A Luigi
Moio, il Signore di Quin-
todecimo, il vino sta nel-
le ossa fin da bambino.
Ha imparato a conoscer-

ne i segreti nell’azienda del pa-
dre,MicheleMoio, chenegli anni
’50 rilanciò il Falerno caro agli
antichi romani. Casa e cantina
erano tutt’uno: lì prese forma la
fedeltà a un destino che negli an-
ni - dalle ricerche sugli aromi in
Borgogna alla cattedra di Enolo-
gia all’Università Federico II di
Napoli - lo avrebbe portato nel
2001 a dare storia a un sogno: og-
gi Quintodecimo, a Mirabella
Eclano (www.quintodecimo.it) è
un fazzoletto di terra verde nella
Campania d’eccellenza, dove Lui-
gi e la moglie Laura vivono nella
vigna da loro stessi piantata, dan-
do vita a grandi vini che sono pu-

rissima espressione dei crus di
origine. Capelli bianchi e fronte
spaziosa, l’autore di “Il respiro
del vino”(Mondadori), giunto al-
la sesta edizione, guarda avanti.
Non ama i social e non vede la tv
da vent’anni. «Ho sognato di dor-
mire sopra una cantina e ora ci
vado di notte, a sentire il profu-
mo del vino», racconta. «Amo la
mia famiglia, i libri, la terra. Un
docente di enologia non può sta-
re in città: deve vivere tra la vi-
gna. Il vino irpino è il respiro di
una terra dove tre straordinari vi-
tigni - Fiano, Greco e Aglianico -

hanno trovato il loro habitat na-
turale».

RICERCA
«Sonounricercatore - rimarca - e
vivo con il dubbio dentro ma ne-
gli ultimi anni sono contento dei
miei vini. Agli alunni all’Univer-
sità dico sempre che non è possi-
bile fare un vino senza prima
averlo in testa. Lo si pensa, poi si
pianta la vigna al posto giusto,
curandola in modo funzionale
all’obiettivo. Non si possono fare
vini d’eccellenza dappertutto E
poi il vino è umiltà: bisogna im-
pararedagli errori e aspettareun
anno, la prossima vendemmia,
per migliorare. I vini sono figli
delle annate».
Quintodecimo, racconta, «è il

luogo dove poter vivere lamia vi-
ta con il vino, indipendentemen-
te dal mercato. Cercavo una vita
con il vino, senza compromessi.
Ho voluto un’azienda che pro-
muovesse la Campania. Quinto-

decimo è un progetto». Tre poli -
Tufo, Lapio e Mirabella - un
triangolodi tre tenute e tre vini di
grande qualità nel logo delle cin-
que lune: «Qui si fanno tre vini
bianchi e tre rossi. Cerchiamo il
meglio, ma con i nostri vini. Non
vedrete mai una bollicina Quin-
todecimo, se volessi produrre
champagnedovrei farei altrove».
Moio sorride: «Un grande vino

èequilibrio, deveessere la sintesi
liquida, ma perfetta, del territo-
rio in cui nasce. Deve essere bel-
lo». Il vitigno «deve essere in sin-
tonia con il territorio. In Francia
sono riusciti a emozionare con il
vino: vogliamo farlo anche noi.
Enoturismoeaccoglienza, anche
nella forte terradei briganti».
A Quintodecimo si producono
tre grandi vini rossi: il Taurasi ri-
serva Vigna Quintodecimo, il
Taurasi riserva Vigna Grande
Cerzito e il Terra d’Eclano. Spet-
tacolari anche i tre vini bianchi:
Exultet, Giallo D’Arles e Via Del
Campo. «Voglio scrivere ancora
del vino, e amarlo - concludeMo-
io - abbiamo istituito la Laurea
magistrale in scienze enologiche
alla Federico II: la Scuola enologi-
ca napoletana sarà un altro pri-
mato. Sogno che i miei alunni
facciano meglio di me. Il mio
compito di maestro è indicare la
vigna».

GiacomoA.Dente
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TOP

A
lta cucina irpinae campana,
con vini imperiosi di produ-
zione propria, in un raffina-
to ristorante. “Marennà”, in

località Cerza Grossa, a Sorbo
Serpico è una felice espressione
dell’accoglienza di Feudi di San
Gregorio. Stella Michelin dal
2009, è il luogo ideale per unmo-
mento intimo, da ricordare come
il verde della terra. Uniche le ri-
cette dello chef Paolo Barrale, al-
lievo diHeinz Beck. Nelmenu go-
losità come tortelli ricotta e par-
migiano con schiuma di latte ed
olio di ravece, filetto dimanzo af-
fogato al taurasi e patate alle er-
be. E poi gnocchetti di farina e
asparagi, tartufo e bottarga d’uo-
vo, il “cutturiello”, calzoncelli in
brodo di agnello, mela e porcini.
Da provare lo spaghetto con l’an-

guilla e lamela verde. Un piacere
la cantina con il Taurasi Riserva
Serpico e l’ottimo Patrimo; tra i
bianchi, Cutizzi Greco di Tufo e
PietracaldaFianodiAvellino.

G.A.D.
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Un fruttato Greco di Tufo perfetto per il pesce

ALL’OPERA Pino Cuttaia

Il vino

Il cuore dell’Irpinia in un potente Taurasi

IL VOTO
66666

Professore di scienze enologiche alla Federico II di Napoli, il patron della tenuta
Quintodecimo racconta i segreti dell’azienda. A partire dagli antichi vitigni

Moio: «Nelle mie vigne
il respiro della storia»

IL VOTO
66666

IL VOTO
66666

IL VOTO
66666

Lo chef-carrozziere che cucina con l’aiuto del phon

IL CUOCO STELLATO
PINO CUTTAIA:
«TRA I MIEI PIATTI
LA FETTINA DELLA
MAMMA IMPERFETTA
COL SEME DI LIMONE»

Trilli con le noci
una festa di sapori

«SOGNO CHE I MIEI
ALUNNI FACCIANO
MEGLIO DI ME: SI PUNTI
ALL’ENOTURISMO
ANCHE NELLA TERRA
DEI BRIGANTI»

Questaèunastoriavera.La
precisazioneèd’obbligo, al giorno
d’oggi, ogni voltachecapitadi
imbattersi invicendecomequelladi
MichelePerillo: viticoltore irpinoche
nonsidedicaallacomunicazione,non
frequenta i socialnetworkenongira tra
fiere,degustazioniepresentazioni
varie,maproducevinicapacidi sfidare
il tempoechesonodavvero fruttodella
massimaespressionedel territorio,del
clima,dell’annataedel vitigno.
Capolavori senza tempochearrivano
innanzituttodaun lavoro invigna

attentissimo,purse tradizionalmente
concepitoecondivisoconmogliee
figlio, capacidimettere in fila chiunque,
daNordaSud, comequestomagnifico
Taurasi (30€), ovviamentedauva
aglianico:dal colorerubino-granatoe
consentoridimarasca,prugna, viola,
humus, china, liquiriziae spezie.Dal
palatopotenteecarnoso, equilibrato
macomplesso, ampio,profondoe
avvolgente, saràpressochéd’obbligo su
untenerissimoagnelloal tegame.

FabioTurchetti
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Taurasi
Perillo

Loggia della Serra
Terredora

Ripartonodastasera leattivitàdi
Athenaeum,associazione
enogastronomicacapitolina, il cui
programmaèconsultabile su
www.ateneodeisapori.it.Diverse le
attivitàpreviste, inclusa l’odierna
cena-degustazioneapprontatapresso il
ristoranteSecondoTradizione (costola
dellaTradizione,per l’appunto,una
delleassortitegastronomiedella città),
chemuoveranno fraciboevinocon la
presenzadimoltiproduttoridivaglia.
Fragli appuntamenti, quellodel 26
ottobreconTerredora,azienda

campanadaanni ai vertici condotta
dalla famigliaMastroberardino: che
vedrà inassaggioalcuni suoi campioni
comeil FianodiAvellinoCampore (in
dueannate), il FianoTerrediDorae
questoGrecodiTufo (14€), dal
coinvolgente timbro fruttatoecon
ricordidipesca, susina,mela, agrumie
nocciola.Dalpalatopieno, salino,
persistente, frescoecorposo,
s’abbineràalmeglio conunclassico
romboal fornoconpatate.

F.T.
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La stella di Barrale
tra anguille e mele
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