Locali tipici d'Italia

Conmela PASTA SECCA

ha avuto un posto d’'onore

nellalta RISTORAZIONE

Antonio Cannavacciuolo e stato il primo grande chef a sfidare le “regole”

e -

Antonio Cannavacciuolo ¢ stato il
primo chef a credere che alla pasta
secca spettasse un posto donore
nei menu dell’alta ristorazione. Per
questo nel 1998, nel suo ristoran-
te Villa Crespi a Orta San Giulio,
decide di proporre i maccheroni
con verdure e tartufo nero. Arte-
fice di una scelta contro corren-
te che ha sfidato il primato della
pasta fresca nell'alta gastronomia,
Cannavacciuolo oggi continua a
proporre nei suoi menu piatti di
pasta che rendono onore a questa
grande arte tutta italiana. “Senza il

della gastronomia d’autore.
di Sarah Scaparone

J

primo piatto un menu ¢ sfasato, e
questo lo dico per come intendo il
mio essere italiano”’, commenta il
pluristellato chef sorrentino che da
anni vive e lavora in Piemonte.

L’amore per la pasta

Lamore per la pasta ¢ legato alle
sue origini, all'infanzia, alla fami-
glia. Adora la pasta di Gragnano,
che non a caso propone nel suo
ristorante, e che da piccolo, ama
ricordare, andava a comprare sfu-
sa con la nonna che abita proprio
in quella zona. Cannavacciuolo ¢

profondamente legato alla cultura
di questo prodotto come dimostra
il suo richiamo alla “pasta mischia-
ta” che a Napoli ¢ stata la salvezza
per tante persone: “Una volta gli
scarti dei pastai erano venduti sfusi
alla gente che non poteva permet-
tersi di comprare prodotti confe-
zionati ed era ideale per prepara-
re zuppe o pasta e fagioli. Oggi
quello stesso piatto ¢ diventato di
moda ed ¢ proposto in numerosi
ristoranti come Gennaro Esposito
che lo prepara con il pesce”.

Pasta, dunque, come riscatto e
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Ricetta
P ottencte la schiuma ben monta%ﬁu[/me pit volte puma di sewidla

Abbinamento vino : ‘Iang/le

Esecuzione / execution
Raviol: di pise[/i
Pasta: mettere in p[aneta’zia tutti g[i ing’zedienti enetgicamente per cirea 10 minuti, ﬁni’ze di 1;1
compattare i composto a mano e mettete sotto vuoto.
Facia: shollentare pet aleuni secondi i piselli in abbondante acqua salata e successivamente
’zoy%ec[c!a’z/i n acqua e g/Liaccio,sco/a’z[i [2 asciugaz/i. A passtie la cipo[[a in olio extra vergine di

olwa.

[es/ing Arbarei 2005 Letetto' 4

Ukensil: /Equimpent
macc/u'na per [a pasta / /?ote/[a tag[[a pasta / %u[/ato’ze a campana / %u/[atoye aJ immesisione
assino a mag/[e ﬁm' / Planetaria

assaze la fareia in un colino a maglie fini.
Pewvisling fo?ma’ze o quac[mti ( pasta di cirea 5 cm pet lato, al centro di questt mettewi i compo-

sto di piselli e chiudetlt a fagottino.
Tonno erudo: tug/iaze il tonno in féttine sotti/i, condirlo con saleMaldon’
e olio extra vergine di oliva.

La éottaz;a: imbiondize /’ag/io in abbondante olio exta vergine di oliva, lasciaze t:L/usione

fino a che lolio sia ben freddo ¢ ﬁ/tmz/o, sucessiamente aggiungere la botta’zga precedentemen-

te tagliata a "[3ronotse’.
I’acqua di mae: pzemca/dazeuna cassewola ed aggiungere le vongo/e p‘zecedentemente lavate e
passata per evitaze eventuali vesicui d sabbia. fgagnaze con h2o gasata e copiire ﬁlcem[o bollive
per poc { secondi per pot togliere dal fuoco.
Passaze lh2o ottenuta in uno chinoix a maglia fine e a qu&st'u/tima aggiungete la lecitina di
soia, emulsionate in modo da ottenere la schivma.
Per l ﬁnitum Il et Bg @ Somtalh 6o i heilie acqua sa[ata, scolanli ed impiatta’z/i

uccesswamente adagiae vicino

ogni waviolo una ][ettina di tonno crudo e condidli con lolio alla

/)otta’zga. Infine aggiungere la schiuma di maze e quarnize con le etbe aromatiche e fioti eduls
x: anefto, letfoglio, pumule. . .

come prodotto di punta imman-
cabile sulle tavole degli italiani, ma
anche su quelle dei ristoranti pit
blasonati che I'hanno eletta pro-
dotto di vera eccellenza.

Nascono cosi dall’amore per la sua
terra e per la sua cultura i piatti che
Antonio Cannavacciuolo propone
nella dimora esclusiva in stile mo-
resco costruita nel 1879.

Gli ambienti da sogno di Villa
Crespi sono lo scenario ideale per
assaggiare primi piatti unici come i
ravioli di piselli, tonno crudo, bot-
targa e acqua di mare o le linguine
di Gragnano con calamaretti spil-

lo, salsa al pane di Fobello.

Quando cucinare pasta

¢ unopera d’arte

“I ravioli sono nati quest’anno in
seguito alla preparazione di un
menu di tonno. Ho abbinato il dol-
ce dei piselli al sapore fresco del pe-
sce e per bilanciare dolce e salato ho
aggiunto olio, bottarga e acqua di
mare. Questo ¢ un piatto che sento
in cui esprimo le mie radici e che
mi piace cucinare, come le linguine

di Gragnano abbinate al pane di

Fobello: uno dei primi che realizzo
da pit tempo e che ¢ tra i pitt amati
dalla mia clientela”. Ogni prepara-
zione di Antonio Cannavacciuolo
¢ unopera d’arte che colpisce prima
di tutto per leleganza e loriginalita
della sua presentazione.

“Prima di assaggiare un piatto, lo
si guarda e se ne assaporano i pro-
fumi per questo ritengo che I'im-
magine sia fondamentale nella sua
preparazione. E come se la vista
e lolfatto stuzzicassero le papille
gustative che sono poi soddisfat-
te nel momento dell’assaggio: per
questo dedico molta attenzione
nella scelta dei particolari e nella
presentazione che rappresenta il
biglietto da visita di quello che si
mangera’, spiega.

La cucina come

espressione di vita

“La cucina ¢ unespressione della
vita e come tale non si ferma mai,
¢ sempre uno studiare, un cresce-
re. Lo stesso piatto pud cambiare
con il tempo, cosi come cambio io
ogni giorno. E un’introspezione
continua prima dentro me stesso

e poi, di riflesso, nella mia cuci-
na. Cerco di portare il prodotto
alla sua vera essenza e di esaltarlo
e abbinarlo con altri pochi ingre-
dienti per trasmettere al cliente
qualcosa di autentico attraverso
la cucina, il gusto, la mia creati-
vita. Un mio piatto - conclu-
de Cannavacciuolo - puo essere
una rivisitazione della tradizione
oppure anche qualcosa di total-
mente nuovo che sento in quel
momento e per quel specifico in-
grediente; un continuo divenire
di forme, gusti e colori”.

E nello sperimentare ed abbinare
la tradizione del Sud con quella
del Nord Italia, che Cannavac-
ciuolo ama riassumere in questa
frase “il Mediterraneo, in visita
al lago, si innamoro delle Alpi, e
decise di portar loro in dote i suoi
preziosi sapori” ¢ immancabile
un richiamo all'importanza del-
le materie prime utilizzate, dalla
farina di un molino piemontese
per la preparazione di pasta fresca
allolio extravergine di oliva che
ogni anno Antonio sceglie per i
suoi piatti: pugliese per le cottu-
re, siciliano per le fritture e uno
campano che, per l'affetto riser-
vato alla sua terra, non pud mai
mancare nella sua cucina.

VILILA CRESPI

Via G. Fava, 18

28016 Orta San Giulio (No)
Tel. 0322 911902
www.villacrespi.it
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