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VERSO SUD: ORTI, TERRAZZE
VISTA MARE E CUCINE HI-TECH

LA RISCOSSA DEL SUD

Dalla Val Badia alla Costiera,
altra enclave ad altissima con-
centrazione di hotel che fanno
dell’alta ristorazione un formi-
dabile strumento di attrazione,
amplificato da un paesaggio che
tutto il mondo invidia. Se alme-
no una volta nella vita avete tra-
scorso un weekend al San Pietro
di Positano sapete di cosa stia-
mo parlando: una lunga, ripida e
scenografica scala che attraver-
sa gli orti e i limoneti dell’hotel
della famiglia Cinque (no wor-
ries: ¢'¢ anche I'ascensore) divi-
de Tl'informale Carlino, il pieds
dans I'eau dove gustare i celebri
spaghetti limone e peperoncino,
dal panoramico Zass, casa stel-
lata del belga, ormai adottato,
Alois Vanlangenaeker che nel
nuovo menu ha inserito il risot-
to con burrata, seppie, bietola
rossa e mela verde. Che il cibo
qui sia trattato con la massima
serieta lo testimonia la cucina
di mille metri cubi scavati nella roccia, realizzata tre
anni fa, dopo 9 mesi di lavoro e 3 milioni di euro di in-
vestimento. Al tramonto, obbligatoria una sosta sulla
terrazza piti instagrammata d'Ttalia, dove il Capo Bar-
man Michelangelo Del Pezzo vi preparera un memo-
rabile Pickled Negroni con Vallombrosa gin, amaro
Lucano, vermouth del Professore, aceto balsamico 10
anni e bitter al cioccolato, invecchiato in barile per 21
giorni prima di essere imbottigliato. La lista di must
go della Costiera e delle Isole potrebbe non finire
(quasi) mai, dal Monastero Santa Rosa Hotel & Spa
— dove lavora I'ottimo Christoph Bob al Refettorio —
all'Hotel Capo La Gala con il Maxi, al Capri Palace e
alla sua doppia anima - I'Olivo e il Riccio. Ma la Cam-
pania non ¢ solo Costiera, naturalmente. Sono ancora
da scoprire le enormi potenzialita del Sannio Bene-
ventano, nell’entroterra, e per farlo si puo cominciare
dalla buona tavola dell’Aquapetra, fascinoso resort
con Spa a Telese dove lo chef Luciano Villani ¢ di-
ventato un raffinato ambasciatore del ricco giacimen-
to di prodotti del territorio. A Napoli la scena della
ristorazione d’albergo si ¢ levata un po’ di polvere di
dosso grazie alla mano felice di Domenico Candela,
nuovo chef del George, all’'ultimo piano dello storico
Grand Hotel Parker’s. Provate il suo spaghettone del
Pastificio dei Campi con diverse qualita e consistenze
di pomodori campani. Definitivo. A proposito di ter-

razze: da capogiro quella del Belmond Grand Hotel
Timeo, immersa in un giardino botanico con vista sul-
la baia di Naxos e su “Idda”, ovvero I'Etna, che fa da
quinta naturale al ristorante Otto Geleng (il pittore
tedesco che si innamoro di Taormina e per primo ne
intul le potenzialita turistiche, tanto da convincere
la famiglia La Floresta ad aprire nel 1873 il Timeo,
primo hotel in citta). Solo otto i tavoli, dove vivere
una serata da sogno, per veri romantici, accompagna-
ta dai sorprendenti piatti di Roberto Toro: trovate la
ricetta del suo Risotto, brodo di manzo, piselli e polpa
di ricci a pag. 77. A dimostrazione del fatto che oggi
nessun nuovo progetto di ospitalita pud prescindere
da un’offerta enogastronomica competitiva, il nuovo
resort cinque stelle lusso San Barbato Resort Spa &
Golf, a Lavello (Potenza), nel cuore della Basilicata,
custodisce un’emanazione del ristorante Don Alfonso
1890 della famiglia Iaccarino — una delle destinazioni
italiane pit celebri e amate a livello internazionali -
che qui hanno portato lo stesso pensiero di cucina che
molti anni fa ha dato il via alla riscossa della grande
cucina del Sud.

Gli hotel, insomma, stanno tornando a essere luo-
ghi privilegiati dell’haute cuisine (e del bere misce-
lato). Senza che siano regole “collegiali” e procedure
standard a modulare il tono di voce degli alberghi ma,
viceversa, il genius loci, la biodiversita e I'innovazio-
ne. E una rivoluzione economica e culturale: i proget-
ti di ristorazione piti ambiziosi e consistenti, quando
vengono integrati in un hotel, riescono ad ammor-
tizzare il rischio imprenditoriale e, allo stesso tempo,
sono capaci di attrarre i locals e i turisti dai palati pit
colti ed esigenti.
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