Venerdi 23 luglio 2021
info@quotidianodelsud.it

Q

- Capitale umano, gioco di squadra, cultura e or-
ganizzazione. Anche il mondo della ristorazione
si mobilita e guarda avanti, elo fa a partire dalla
formazione. Scuola Tessieri, la pili grande scuo-
la di cucina del Centro-Sud Italia, con sede a Pisa,
lancia i suoi nuovi corsi professionali di cucinae
pasticceria con lo slogan “Next Generation

gliorare la competitivita di un settore che pit1 di
ogni altro ha patito I'anno e mezzo dall’'emergen-
za Covid. L'obiettivo: formare gli chef e i pasticce-
riitaliani che detteranno le regole della ristora-
zione del futuro per tornare a far vincere la cuci-
na italiana in tutto il mondo. I corsi, della durata
complessiva di sette mesi, e che partirannoil
prossimo 6 settembre, sono strutturati per forni-

Cook”, decidendo di fare proprie le priorita stra-
tegiche indicate per far ripartire lacrescitaemi-  cia.
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re una formazione didattica di massima effica-

S’E guadagnato la medaglia
d’argento, in una gara com-
battuta fino all'ultimo boc-
concino, alle “Olimpiadi” del-
la Mozzarella di Bufala. Dal
suo caseificio Il Granatore di

Granatore di Palmi
batte con le bufale
i miti di Campania
Palmi, AlessandroZagari, ha
portato la sfida in Campania
al Mozzarella Championship
2021, il concorso promosso

dal Luciano Pignataro Wine
Blog con Scatti di Gusto. E,

con lo stupore di tutti, alla fi-
nale di Napoli s'® piazzato al
secondo posto sul podio della
Categoria “mozzarella di bu-
fala non-dop”, dietro al miti-
co caseificio Tenuta Vannulo
di Paestum, l'azienda fonda-
ta da Antonio Palmieri, no-
minato di recente Cavaliere
del Lavoro. Alla gara, con 8
eliminatorie, hanno parteci-
pato 100 caseifici valutati da
una giuria di 19 giornalisti

specializzati che hanno as-
saggiato in completo anoni-
mato decretando le gradua-
torie finali. La qualita, del re-
sto, si vede: nell'accogliente
shop del caseificio di Zagari,
grazie ad un'ampia vetrata, &
possibile assistere ai processi
di lavorazione. Il Granatore -
Palmi (RC)- P.le S. Gaetano
51 (c/o svincolo E45) - tel.
0966.260001 aperto h 9-20.
twitter: ©girancomanfre
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Il 109 Officina a Lamezia
un “autogrill”’ con 5 Stelle

Altro che eataly, all'uscita dell E45 le soste pzu pzacevoh d'Ttalia

UN’ANTICIPAZIONE della Calabria
possibile - quella che (ci auguriamo)
verra - 1'ho scoperta a Lamezia Terme,
a 800 metri dallo svincolo autostrada-
le. E un domani tangibile, concreto.
L'avveniristica area di servizio Teca
Green Fuel in 30mila m? schiera di-
stributori di tutti i carburanti (le ben-
zine, i gasoli, il Gpl, i metani) e le cari-
che elettriche ed & anche un indirizzo
enogastronomico.

Tutto & futuro, verde e sostenibile:
fotovoltaico, piante rampicanti che ri-
copriranno I'ardito edificio-lingotto —
vetro, legno, acciaio e pannelli frangi-
sole — trasformandolo in un “Bosco
Orizzontale”.

Il lingotto, ovviamente, & il pezzo
dell’accoglienza, un concentrato di de-
sign, gusto e sapori. Contiene Bar/caf-

fetteria/Enoteca/Osteria/Pub/ Birre-
ria/Cantina/Ristorante/Pizzeria/Take
Away.

E nell'interrato, bagni e docce luxu-
ry, una lavanderia con asciugatrice
rapida e sale-riunioni d'ogni taglia.
Inaugurato il mese scorso, & gia un
sSuccesso.

Grazie anche alla cucina, affidata a
un team preparato e competente (al ti-
mone Daniele Averta, sous chef Gen-
naro Rettura) che garantisce soste ve-
loci, pranzi e cene godibili.

Ci sono stato 'altra seraa cena. E ho
trovato un percorso gastronomico
ampio e versatile, dal bistro alla gri-
glieria alle 27 pizze, tutte con farine e
ingredienti dop e di brand di prim’or-
dine. Ma confesso: non ho resistito ai
piaceri della carne. E dopo un “giro” di
pizze, sedotto dalle scenografiche ve-
trine-frigo con magnifici tagli frollati
come sideve el'offerta di razzebovinee
non solo, ho ceduto (da quasi-vegeta-
riano) a una monumentale costata di
Manzetta Prussiana ben marezzata,
un pezzo pregiato, selezione da giova-
ni scottone, di eccezionale tenerezza e
sapore.

L’ho condivisa con i miei commensa-
1i, amici assai cari e di vecchia data,
che hanno ricambiato con assaggi di
Black Angus irlandese (dolce e tenero)
€ di filetto d’Angus canadese. Le pie-
tanze carnivore le ho accompagnate
con ottime patate Silane a spicchi frit-
te con labuccia e le ho impreziosite con
I'abbinamento al nitido L’Araldo 2015,
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presso Teca Green Fuel - loc. Montesanto-Statale 109
tel. 0968 380109 - Sito web: 109officine.it
Aperto: sempre (bar e spuntini 24h/24). CHIUSO: mai

FERIE: variabili
Carte di credito: tutte

Il conto medio & sui 25 euro, vini esclusi

Ci piace di pii: Formula

d’avanguardia in cucina, tavoli ben
apparecchiati, fede nel territorio in
cantina, architettura, design, conto

il rosso da magliocco canino con greco
nero e calabrese dei fratelli Nicotera
Severisio. I1 calice- strettamente di
territorio, i vigneti sono li a due passi -
rubino con tendenza granato, profu-
ma di spezie, rosa canina e frutti rossi
e regala un sorso equilibrato tra
astringenza e morbidezza che accom-
pagna piacevolmente le carni griglia-
te. La cantina qui mette in primo piano
i vini calabresi ma ha una bella rasse-
gna delle altre regioni con interessan-
ti proposte di vini dei Mondi Nuovi, Ci-
le, Argentina, Sud Africa e Australia,
tutti proposti con ricarichi quasi inesi-
stenti. Arde labrace, insomma, ma an-
che la passione enogastronomica in
questo locale che, spiega il giovane
manager Pasquale Rocca, “punta an-
che al delivery e, rivolgendosi alla
clientela locale e a quella di passaggio,
alla vendita dei vini, dei prodotti ali-
mentari di qualita, delle conserve, del-
le paste e dell'extravergine, proponen-
dosi come ‘vetrina’ della Calabria da
gustare ebere”.

Per chiudere in dolcezza, una sele-
zione di gelati di Pizzo, ma anche
un’offerta di distillati, pure grandi di-

stillati.
gimantredi@tim.it
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Ci piace di meno: Il servizio, Ly
gentile e volenteroso, non é ancora

al livello della cucina e a volte

affanna coi pienoni

108 Officine a Lamezia, I'interno e I'esterno

Un sorso
trarealta

e apparenza
certezze e dubbi

HO scoperto studiando di essere un so-
cratico praticante anche se inconsape-
vole. Almeno fino a quel momento. D’al-
tra parte, il sapere di non sapere non &
cosa da poco. Soprattutto ai nostri gior-
ni. Confesso di avere avuto ulteriori cat-
tive frequentazioni in seguito; da Carte-
siocon il suo“cogitoergosum” finoa Pi-
randello con i suoi “cosi € se vi pare” ed
“uno, nessuno, centomila”. A voler se-
guire certe convenzioni, dovrei provare
a convincermi che «oggi, se non lanci
dei post, non twitti, non hai immagini
da condividere e selfie da mostrare, chi
potrai essere mai? Nessuno». Ed € cosi
che, sorretto da una forte dose di autoi-
ronia, sorrido pensando a Luciano De
Crescenzo, al suo “Socrate e compagnia
bella” ed a quanti vanno in crisi perché
non registrano condivisioni o I'onore
dei like cui aspirano. Ma sara davvero
cosi? E se fosse vero, invece, che tutto
cid esiste solo in una bolla virtuale
quanto effimera? Un buon bicchiere di
“1480 l'inizio Calabria Rosso Igt” di
Odoardi mi sembra un ottimo compa-
gno nel percorso da seguire tra realta
ed apparenza, certezze e dubbi, ricerca
dell'autostima e consapevolezza che sa-
per essere, forse, vale in assoluto oltre
ogni cosa. Questo vino rappresenta be-
ne il territorio di produzione, che insi-
ste nel bacino del Savuto popolato da
gente accogliente e laboriosa per la qua-
le, come sostiene Gregorio Odoardi, «be-
reassieme & condivisione, & tacito accor-
do a fermarsi per ascoltare la vita». Pro-
dotto con uve di Gaglioppo, Aglianico,
Magliocco Canino, Greco Neroe Nerello
Cappuccio in percentuali variabili a se-
conda dell'annata, il “1480 I'inizio Cala-
bria Rosso Igt” si presenta alla vista con
un bel colore rosso rubinointenso dai ri-
flessi granati. Al naso & complesso, con
immediati sentori floreali, cui seguono
note fruttate di prugna matura, ciliegie
emore. Inbocca é pieno, caldo, in ottima
corrispondenza olfattiva, con tannini

morbidi e finale lungo.
(1480I'inizio Calabria Rosso Igt -
Cantine Odoardi)




