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Nel giro di un anno sono rientrati in Campania quattro giovani con una lunghissima gavetta estera alle spalle
Tanta tecnica, idee e voglia di emergere: una nuova ondata di innovazione nella regione che domina la scena

1 DUE CUDCHI STELLATI
Sotto, Maicol Izzo di
Pizzetta Milu, a
destra Domenico
Candela del Parkers

e

Santa DiSalvo

alle cucine di Alain Pas-

sard e poida Enrico Crippa

ha preso la devozione per

l'orto e l'attenzione perisa-

pori che mutano con le sta-

gioni. E' Domenico Marot-
ta, 31 anni. Non lavora a Parigi o
a Copenhagen ma a Squille, fra-
zione di Castel Campagnano,
provincia di Caserta. Ristorante
omonimo, una quindicina di co-
perti dentro una struttura per
eventi. Da Heinz Beck ha mutua-
to I"ingrediente segreto” che co-
niuga genio e disciplina, tecnica
e amore. E' Giuseppe Molaro,
33annidicuil2 passati con Beck
in giro per il mondo, da Dubai a
Tokyo, dal Portogallo all'Irlan-
da. Attualmente a Somma Vesu-
viana nel locale “Contaminazio-
ni”, paninoteca e futuro bistrot
di famiglia, con un angolo di al-
tissima classe che lui cura perso-
nalmente per 15 coperti quotidia-
ni. Dalla corte parigina di Soli-
vérés al Taillevente Alléno al Le-
doyen ha appreso la capacita di
reinventare la cucina di tradizio-
ne. E' Domenico Candela, alla
guida del ristorante a la carte
George del Grand Hotel Parker’s
di Napoli. Da Alain Ducasse al
Dorchester e da Albert Adria a
Barcellona ha imparato il diver-
timento e la capacita di creare
cose nuove con pochi elementi
nel piatto. E" Maicol Izzo, 26 an-
ni, allavoronel locale difamiglia
aCastellammare, lo stellato Piaz-
zetta Mill.

Non c’é solo la fuga dei cervel-
li. C'¢ anche la fuga dei fornelli.
Parafrasi infelice per dire che an-
che i nostri talenti della cucina
devono affrontare I'emergenza
globale del tirocinio all'estero.
Pero, a differenza di altri settori,
quello della gastronomia & un
polo dattrazione all'incontra-
rio, grazie alla centralita
dell'enogastronomia italiana
nel mondo. Cosi succede, sem-
pre pitl di frequente, che le giac-
che bianche dei nostri ragazzi
del Sud tornino a risplendere
nelle terre d’origine. E un feno-
menoe in crescita, € un trend con
cui sara bello confrontarsi a bre-
ve, quando se ne accorgeranno
intanti... E il Nostos, il ritorno a

Sotto, Domenico Marotta, dell'omonimo

ristorante a Squille di Castel Campagnano.

In alto a destra, Giuseppe Molaro, di
Contaminazioni a Somma Vesuviana

casa dei talenti giovani che han-
no fatto metaforicamente la
guerrae poi hanno ripreso il ma-
re per tornare alle origini. Pensa-
vamo, molti di noi di sicuro, che
I'onda lunga della rivoluzione si
fermasse ai grandi nomi dei qua-
rantenni d’assalto. Nino Di Co-
stanzo, Gennarino Esposito, Er-
nesto laccarino, Francesco Spo-
sito. Sbagliando, non scommet-
tevamo oltre,

Invece questi nuovi ragazzi
del Sud, trenta o git di li, hanno
stupito il mondo della gastrono-
mia con la loro voglia di casa, di
radicamento nuovo, di ritorno
consapevole con la giusta carica
di novith che si portano dietro
dalle esperienze internazionali.

I risultati sono magnifici e in-
coraggianti. Davvero una nuova
generazione si sta affacciando
nel panorama campano, dotata
di grande tecnica ed espereinza
nonostante la giovane eta. Se an-
cora non avete provato la loro
cucinavi invitiamoa farlo, vi stu-
piranno. Due (Izzo e Candela)
hanno gia la stella, per gli altri
forse arrivera ma comunque &
importante conoscerli per capi-
re dove sta andando laricerca le-
gataalterritorio.

Sono piatti puri, essenziali,
sorprendenti come il menu del
giovane Molaro, che riserive
unasalsa al ramen aggiungendo
mela e cipolla che profuma di
salsa genovese. O che propone
un piatto mediterraneo come la
spigola con le sue verdure con
un brodo di niboshi dashi che ri-
cordalacolatura.

Eleganti, uniche le marinatu-
re vegetali di Domenico Marot-
ta,che puntasull'ortodicasama
sa anche regalare emozioni con
T'agnello con alga nori e zucca se-
napata. Di Candela sono indi-
menticabili 'uovo mollet con lu-
mache, funghi e bagna caudaeil
raviolo con la genovese di coni-
glio.

Di Maicol Izzo il dashi di von-
gole dentro la conchiglia e il ma-
ialino nero con ostriche e cetrio-
lo. Superfluo dire che si beve be-
nissimo e che pani e dolci sono
fatti in casa, come si usava una
volta.

Insomma il nostro consiglio &
molto semplice: fate un bel tour
nei quattro locali per capire in
chedirezione puo andare la cuci-
nacampanadel futuro.
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