AD AMALFI
GRANDE SUCCESSO
Giovanni La Scala. dele-

gato per la Campania, con il
gruppo di Commandeurs del
Comitato promotore ha coor-
dinato proprio al meglio il
Congresso Nazionale. | Com-
mandeurs sono arrivati ad
Amalfi in forze e da ogm par-
te d’ltalia. Ecco la cronaca
della manifestazione:

La prima serata:
la presenza di un fuoriclasse

come Alfonso Jaccarino, tito-
lare del celebre “Don Alfonso
18907 di S. Agata sui due
Golfi e neo insignito della se-
conda stella Michelin, aveva
suscitato grande interesse e
I"accogliente sala dell’*Hotel
Marmorata” di Ravello ha
fatto davvero fatica a conte-
nere gh oltre 200 ospm.
Probabilmente coni srande
cuoco avrebbe avvertito al-
meno un minimo di sgomento
al pt’nqwro di dover servire
tanti commensali; Alfonso, al
contrario, ha solo affermato:
“Forse la cena sara un poco
pit lunga”, ma non ha modi-
ficato una virgola dell'impe-
gnativo ment:
all’ apertura: astice con gela-
tina di pomodoro e basilico,
salsicce di boccadoro con sal-
sa di ortiche;
primo piatto: quadrati di pa-
sta con datteri e ricci di mare;
platto di pesce: spezzatino di
dentice con frittelle di patate
e aglio novello;
piatto di carne: schiena di co-
niglio agli agrumi di Amalfi;
dessert: pasticcio di melanza-
ne al cioccolato, piccola pa-
sticceria. LQ,
I vini della¥séfata sono stati:
Franciacorta Bianco 1989
-4 Del Bosco, Taurasi 1987
S

LANGOLO DELLA

a cura di Toni Sarcina

Mastroberardino,Chateau
Rieussec 1987 Sauternes.
Ogni piatto meriterebbe un
commento particolare, ma ci
limiteremo a quelli che hanno
suscitato il maggiore interes-
se: prima di tutto i “quadrati
di pasta” con datteri e ricci di
mare. Alfonso Jaccarino ha
farcito la pasta senza aggiun-
gere salse o altre preparazioni
leganti, in modo che si potes-
sero apprezzare sia la pasta
sia 1l ripieno.

Il valido antagonista di que-
sto piatto e stato lo spezzatino
di dentice con frittelle di pa-
tate e aglio novello.

Un cenno a parte merita sicu-
ramente il dolce: la sua scelta
testimonia la sicurezza pro-
fessionale e anche il coraggio
di Alfonso Jaccarino.

E bene ricordare che 1l pastic-
cio di melanzane al ciocceolato
e 1! dolee tradizionale per la
festa ferragostana di Major1,
sulla costa amalfitana ma, ge-
neralmente, viene preparato
con fettine di melanzane frit-
te, fareite con frutta candita,

La

specialmente con agrumi del-
la costa, e ricoperte da ciocco-
lata calda.

Jaccarino tuttavia lo prepara
in una sua personale interpre-
tazione con le fettine di me-
lanzane cotte al vapore dispo-
ste come contenitori di dolei
individuali, farciti con ricot-
ta, frutta candita e ricoperti
da una cioccolata calda.
Prima del dolce abbiamo
avuto in dono una sorpresa
musicale pensata e organizza-
ta da Giovanni La Scala: ac-
compagnandosi con la chitar-
ra, Mario Maglione ha deli-
ziato il pul}hl:( 0 CON una ras-
segna di canzoni napoletane.
Quasi superfluo segnalare I'o-
vazione indirizzata ad Alfon-
so Jaccarino che ha saputo
realizzare. fuori del suo risto-
rante e con le enorm difficol-
ti incontrate in una sala da
I}IHIIZU (I“iplti‘lll‘ ma tr(lppn
piccola per una cosi grande
folla, un menu di grande
spessore professionale.

Un ringraziamento all’équipe
di Jaccarino e a quella del-

consegna del trofeo a Renato Carnaghi (qui, nella foto a destra)

“COMMANDERIE DES CORDONS BLEUS DE FRANCE™

I'“Hotel Marmorata”.
Un grazie anche ai padroni di
casa, 1 signori Camera D’Af-
flitto, splendidi ospiti in que-
sto d]bergo‘

Il sabato mattina i parteci-
panti si sono trasferiti nella
splendida Ravello e, dopo una
visita a1 giardini di Villa Ru-
folo, si sono riuniti nell’antica
Chiesa dell’Annunziata, chiu-
sa al culto e messa a disposi-
zione dall’Ente Provinciale
del Turismo di Salerno.

Il presidente Lydia Salvetti,
al termine del suo mtervento,
ha proclamato il vincitore
della gara di cucina dedicata
ad Alain Chapel: il neo Com-
mandeur lombardo Renato
Carnaghi che aveva presenta-
to il “Capitone al forno”.

Le iscriziomi per il prossimo
anno sono gia aperte.,

Dopo 'intervento del Segre-
terio Gererale si1 & svolta la
cerimonia di investitura dei
nuovi Commandeurs.

La parte del leone I'ha fatta la
neo Delegazione Aprutino-Pi-
cena con un cospicuo numero
di neo associati, ma tutte le
regioni erano rappresentate e
contribuiranno concretamen-
te ad arricchire 1 programmi
dell’associazione. Al termine
della riunione 1l Segretario
Generale ha annunciato che
per il prossimo anno, in occa-
sione del 25° anniversario
della fondazione della Com-
manderie in Italia, 1l congres-
so godra di un programma
straordinario, di alcuni giorm
in crociera sul Danubio, a
bordo di una nave che ospite-
ra la manifestazione con due
tappe sulla terraferma a
Vienna e a Budapest. Ma ve-
dremo nel prossimo numero
altre importanti iniziative
emerse durante il Congresso.
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