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Nonno 13, la «casa» del sapori di un tempo ritrovati

w4 Girooiiti

[ fornelli stellati di Annarumma
laricerca di piatti nostrani
un locale che ¢ luogo dell'anima

SilviaDe Cesare

D opoaver firmatole cucine deiri-
storanti ed alberghi pili pregevo-
li in Italia e all’estero, ha scelto come
quartier generaledella propriaarte cu-
linaria la frazione di Sant’Eustachio,
un piccolo esilenzioso borgo diMerca-
toSan Severino. Quisidiverteaforgia-
re piatti unici che fanno gola solo alla
vista e si confermano straordinari al
palato. Fortificati da un’inconfondibi-
le traccia francese e asiatica (I'espe-
rienza americana gli & servita “solo”
per organizzare al meglio il lavoro di
gruppo) quei piatti sanno sempre di
Campania. Aifornelli di casa invece si
cimenta sempre e solo la moglie. Tra
le mura domestiche confessa di non
essere pernullaesigente, anzi. Alla piz-
za d'asporto preferisce una scatoletta
ditonno.

E Alberto Annarumma, chef - ani-

madiCasadelNonno 13.L’alchimista
geniale della cucinaitaliana (cosilode-
finiscono nel settore), ha 45 anni, & di
Pagani e dirige la cucina del ristorante
fine dining da dicembre dello scorso
anno. Dietro il marchio tre declinazio-
ni: il ristorante stellato (per la capacita
diinnovare con eleganzala tradizione
gastronomicacontadinadell’ Agrono-
cerinosarnese)]’Osteria e Salumeria e
Cucina (a Salerno). Tutto inizia con il
ristorante nel palazzo della famiglia
Angrisani: mura pregne di storia,
un’antica, suggestiva bottaia e la vo-
glia di una cucina che raccontasse il
territorio valorizzando le sue materie
prime. Negli anni successivi si affian-
cano idue “laboratori”, in cuisi speri-
menta. Ugualie diversi, sicompletano
a vicenda. Una cucina felix insomma
disposta a deliziare, stupire chisceglie
diaccomodarsitraitufiperlasciar par-
lare profumi e saporinostrani. Da de-
cenni accoglie palati da tutta la regio-
ne, pilt o meno competenti, che non
vengono perl'abbuffata e che alla fine
torneranno sempre. «I'ra dieci giorni
cambieremo la carta - anticipa lo chef
(che in realta preferisce definirsi cuo-
co) - Tra gli antipasti proporremo un
cocktail di gamberi, un classico degli

anni ‘80 realizzato con gamberi rossi
di Mazara cotti in burro chiarificato,
in pugna di pomodoro, maionese di
paprika, lattuga in osmosi e caviale di
campari. Traiprimiinseriremo untor-
tello ripieno di porchetta con mascar-
pone su una fonduta di provolone del
Monaco, e tra isecondilo stracotto di
capicollo con una purea di topinam-
bur e una millefoglie di patate».
El'acquolinasale. Ma queste preli-
batezze, chile testa? Luistesso, in tan-
dem con Giovanni Mellone (giovane
chefdi Salumeria 13) e Pasquale Mar-
zano (maitre e Sommelier di Casa del
Nonno 13). Per il momento, le sue pilt
fedeli collaboratrici, le figlie di nove e
cinque anni, si limitano a pasticciare
con papa sullo sgabello di casa. Ma la
verafucinaél'Osteria, alcova deisapo-
richein casapuzzerebbero: il baccala,
la genovese. Ostessa & Assunta Rispo-
li, all'opera davanti agli ospiti con cui
dialoga solleticando curiosita e ricor-
di. Lasuacucina & unviaggio nellame-
moriagustativadi unavolta, i piattiso-
no quelli dimamma. L'apertura della
corte e dei giardini & stata la grande
novita di quest’estate, ma il progetto
prevede la realizzazione di stanze per
l'accoglienza e una scuola dicucina.
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