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Il vino
da curare

con
amore

CHI raggiunge il successo non fa altro che
spostare la sua insoddisfazione più in alto.
Non ricordo dove ho letto questa massima
e nemmeno se abbia un autore certo, ma mi
torna in mente ogni volta che penso a Gre-
gorio Odoardi. Lo conosco praticamente
da sempre. Attraverso lo zio Battista pri-
ma, di cui ricalca in maniera quasi perfetta
tratti, professionalità e passioni, ma più
ancora per il privilegio di rendermi parte-
cipe dei nuovi progetti su vigneti e vini e di
come, con la moglie Barbara, stia provan-
do ad assecondare le caratteristiche dei
“suoi” luoghi per conferire ancora più va-
lore a quanto si produce. Sono certo che
l’insoddisfazione deve rappresentare per
lui uno stadio della creatività, un elemento
importante che tende ad alimentare la sua
curiosità e che lo spinge a ricercare e rea-
lizzare sé stesso anche nel vino. L’occasio -
ne è la degustazione del Bianco ‘Nzeme, un
blend prodotto dalla sua cantina per l’an -
nata 2022 con uve di Traminer Aromatico,
Chardonnay, Pinot Bianco e Riesling Itali-
co provenienti dai vigneti di proprietà. Le
percentuali sono destinate ad essere varia-
bili a seconda dell’annata, mi dice, per ef-
fetto della «gestione naturale del terreno
effettuata in armonia con un uso attento
delle informazioni stagionali differenzia-
te, fornite da ogni singola vigna, che ci
consentono di selezionare le uve a perfetto
grado di maturazione, pronte ad esaltare i
sentori varietali, la naturale freschezza ed
i caratteri identitari del territorio». Ag-
giunge che così «la vigna assurge a passio-
ne antica ed il vino è da curare con amore
perché destinato a procurare gioia nelle
tavole aperte ad ospiti ed amici». ‘Nzeme
Bianco della cantina Odoardi effettua fer-
mentazione, maturazione e tre mesi di affi-
namento sempre in acciaio inox. Si presen-
ta alla vista con un bel colore giallo paglie-
rino dai riflessi brillanti. Al naso è ricco di
aromi con prevalenza di frutti esotici ed a
pasta bianca, seguono sentori di fiori e no-
te erbacee. In bocca è fresco, sapido, invi-
tante e di lunga persistenza.

(‘Nzeme Bianco - Odoardi)

Col Touring Club
domeniche gourmet
da vivere con gusto
AGGIUNGI un borgo a ta-
vola… con le interessanti
escursioni culturali-enoga-
stronomiche del Touring
Club. La benemerita asso-
ciazione ultracentenaria,
che considera l’Italia “un ca-
polavoro da tramandare al-
le generazioni future” si ap-
proccia alla Calabria come

una “penisola del tesoro”
tutta da scoprire.

Nel ricco calendario di gi-
te che mi ha inviato Raffaele
Riga (tra l’altro, pioniere
dell’enogastronomia in Ca-
labria) spicca, tra le prossi-
me, quella organizzata per
domenica 19 marzo a Ceri-
sano. Prestigiosi beni cultu-
rali ed ambientali e le tradi-
zioni gastronomiche, ren-
dono il paese alle porte di
Cosenza una meta-top.

Lo storico Luigi Bilotto e
l’appassionato gastronomo

Francesco De Rose saranno
le brillanti guide che ac-
compagneranno i parteci-
panti alla scoperta del cen-
tro storico – il complesso
quattrocentesco di San Do-
menico, il superbo Palazzo
Sersale, il Carmine, Villa
Zupi– e di un'esperienza cu-
linaria d'altri tempi che cul-
minerà con il pranzo al Lo-
calino. C’è ancora qualche
posto disponibile: prenota-
zioni: cosenza@volontari-
touring.it – tel. 337875782.

twitter: @GFrancoManfredi

Quando ceni al Testaccio
e ti senti quasi in Calabria
Carbonara, Gricia e Matriciana: miti rivivono a Roma
da Flavio De Maio Al Velavevodetto, testaccino in purezza

SEMPRE nel cuore, e nel ventre, del Te-
staccio, a due passi dal mattatoio. Flavio
De Maio, a lungo al timone di Felice, sto-
rico (datato 1936) locale testaccino ha
trasferito da anni anima, cuore, genui-
nità e grinta nel suo Flavio al Velavevo-
detto, e pure negli altri locali “gemelli”,
il Velavevodetto ai Prati nella bella piaz-
za dei Quiriti e la filiale aperta a Milano
nella centralissima via Festa del Perdo-
no.

Nella casa-madre, però, confesso di
sentirmi un pò in Calabria. Malgrado la
gagliarda identità “testaccina”, a co-
minciare dalle sale ricavate da antiche
grotte scavate nel “Monte dei cocci”.
L’aria calabrese, però, si avverte: perchè
Flavio è di casa nel Vibonese e ultralega-
to a Capo Vati-
cano. M’ha
confidato, del
resto, che
quando scen-
de in Calabria
non riparte
mai senza far
scorta di
agnelli ru-
spanti, pecori-
ni del Poro e
‘Nduja di Spi-
linga. Roma,
del resto, è la
più grande cit-
tà calabrese
d’Italia (secon-
da nel mondo solo a Toronto e Buenos
Aires)..

Insomma, ho mille motivi plausibili
per consigliarvi il Velavevodetto, “tren -
dy” nel sempre trendissimo quartiere
della capitale, anche grazie alla dichia-
razione di alto gradimento di Carlo Pe-
trini, fondatore di Slow Food.

Qui l’iconica Carbonara, piatto-ban-
diera col “segreto” di Flavio (tirarla con
l’aggiunta di Acqua di Nepi nel tegame)
rivaleggia con le mezze maniche “alla
Gricia” e coi tonnarelli cacio e pepe (cal-
losi al punto giusto e mantecati alla per-
fezione con abbondante pecorino grat-
tugiato).

Prima, ovviamente, fritti sublimi (su
tutti, carciofi alla giudia). Il calendario è
scandito “alla romana”: martedì e vener-
dì pesce (da non perdere, il baccalà), gio-
vedì coratella e gnocchi, sabato abbac-
chio. Immancabili le polpette di bollito,
la cicorietta saltata, le puntarelle e l’ab -
bacchio al forno (in primavera la “vigna -
rola” di fave, piselli, carciofi, cipollotto,
lattuga, pancetta, mentuccia). Al des-
sert, tiramisù al bicchiere, torta pere e
ricotta. L’assortimento dei vini (con can-
tina a vista) è interessante e consente an-
che di divertirsi nella scelta al calice fra i
bio dell’enologia laziale.

gfmanfredi@tim.it
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CHE vita vivremmo senza mangiare le pata-
te? Originaria del Centro e Sud America, do-
ve era diffusa fino al Cile, veniva coltivata più
di 4000 anni fa in zone di montagna ed era
l’alimento principale degli Incas. Il suo nome
viene da batata, una parola caraibica che si-
gnifica patata dolce.

Abbiamo cominciato ad apprezzarle dopo
alterne e strane vicende, solo nell’ottocento.
Per quel che ci riguarda appartengono alla
nostra vita già dalla nostra infanzia. Che
gioia quando, bambini, la mamma ci prepa-
rava le patate fritte. Quante cene a base di pa-
tate fritte abbiamo consumato nella nostra
adolescenza. Le patate fritte sono rimaste un
must anche per i nostri figli che le hanno co-
nosciuto e amate anche nella versione pre-
fritta e congelate e poi ri-fritte accompagnate
dalla maionese o dal Ketchup nelle bustine
che per aprirle occorre tanta maestria. Vor-
rei sapere chi in Pizzeria riesce a rinunciarci
in attesa della pizza! E sappiamo che si tratta
di porn-food. Ciò nonostante le ordiniamo.
Oppure vorrei conoscere una sola persona
che riesce a resistere alla voglia di vedere un
bel film senza sgranocchiare un pacco di pa-
tatine. Non lo si fa, il più delle volte, solo per
evitare di dare fastidio al vicino di posto. La
nostra generazione le mangiate in tutti i mo-
di possibili.

Indimenticabili quelle arrostite, nelle fred-
de serate d’inverno, sotto la cenere del cami-
netto, sbucciate e condite da un solo filo di
olio di uliva e sale grosso pestato nel mortaio.
Certe volte accompagnate dalle olive nere
secche tenute nella giara e quando la cena do-
veva essere un tantino più ricca veniva ag-
giunto anche qualche pezzo di tonnetto o del
meno pregiato ”sgombro ” sott’olio, prepara-
ti ovviamente in casa.

Ricordo le scarpette fatte con il pane per la-
sciare il piatto perfettamente pulito. Era fa-

me? D’estate le patate bollite venivano ag-
giunte all’insalata pomodoro e certe volte ve-
nivano arricchite anche con le uova sode e
l’immancabile cipolla. E tanto olio franto dal-
le ulive di proprietà.

Il loro trionfo si celebrava quando erano
preparate con i peperoni e le melanzane, in
ciambotta. Erano buonissime appena pron-
te, una vera armonia di sapori e di profumi
che regalava loro l’immancabile e profuma-
tissimo basilico.

Ma il ricordo della ciambotta fredda messa
tra due fette di pane mangiata dopo
una partita di pallone gioca-
ta nel vicolo, a bande op-
poste, credo sia rima-
sta scolpita anche
nella mente di
tutti i miei
amici di in-

fanzia. Lo stesso dicasi per il panino con den-
tro la frittata di uova e patate.

Una vecchia canzone recitava.” Domenica
è sempre Domenica”ma gli gnocchi di patate
condite e mangiate insieme con il sugo fatto
con le braciole era la vera santificazione della
festa. Era ancora più domenica se l’imman -
cabile camicia bianca obbligatoriamente in-
dossata per andare a Messa mostrava sulla
stessa, nel pomeriggio , la macchia del sugo,
come un vero distintivo. Non sceglierei mai
un amico che non mostrasse commozione

mangiando un sontuoso piatto di
baccalà o di pesce stocco cu-

cinato con le patate , il
pomodoro in botti-

glia e le olive nere
ed un leggero

retrogusto di
peperonci -

no. Conclusione: le patate sono sinonimo di
“appartenenza” di “proprietà”.

Io non resisto alla pasta e patate che Danie-
la prepara ma solo se ne ha voglia.

È una ricetta tutta sua che però ha delle fa-
miliari contaminazioni napoletane. Un piat-
to non certo leggero ma basta mangiarne di
meno per sentirsi satolli e soddisfatti.

Si procura quattrocento grammi di patate
silaneche dopo averle perfettamente lavate e
pelate le taglia a tocchetti di due centimetri di
lato.

In una pentola capiente sul fuoco dolce pre-
para un soffritto con un po’ di olio di ulive e
con l’immancabile trito di sedano, un’idea,
carota e cipolla e una fetta di pancetta ta -
gliata a cubetti, mezzo etto.

Dopo un po’aggiunge tre pomodoro pelati
e dopo qualche minuto un paio di mestoli di
acqua calda.

Nel frattempo in una pentola con l’acqua
portata a bollore e poi salata fa cuocere tre et-
ti di pasta mistae quando è a metà cottura la
recupera e l’aggiunge alle patate per termi-
nare la cottura.

Quando è quasi pronta, se ne ha, aggiunge
dei pezzettini di scorza di parmigiano e poi
tanto parmigiano e ancora un etto di provo -
la affumicata ridotta a tocchetti.

Con l’immancabile mestolo di legno, fa
amalgamare il tutto fino a che è completa-
mente asciutta.

La serve e negli occhi della famiglia si leg-
ge l’estasi.

Personalmente sto molto attento che ne ri-
manga un piatto perché il giorno dopo la ver-
so in una piccola teglia che copro con una fet-
ta sottile di provola affumicata e una spolve-
rata di parmigiano grattugiato e la passo sot-
to il grill del forno a 180 gradi per una decina
di minuti.
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Pasta mista con patate

La pasta mista
con le patate silane

A GENNARO ANDREA CONFORTI DI ACRI
LE 5 STELLE DELLA CUCINA ITALIANA

ACRI - Ancora un riconoscimento per uno chef acrese.
Gennaro Andrea Conforti è stato premiato a Capua, in
provincia di Caserta, presso il teatro Ricciardi, con le
“5 Stelle d’oro della cucina”. Il piatto con il quale Con-
forti si è imposto è “Mare nostrum”, un turbante di
sgombro dello Jonio, con spugna alla salicornia di
mare, sfere di liquirizia di Rossano, su un fumetto di

cavolo rosso.Lo chef acrese lavora al ristorante “Lula -
Paluza” di Rossano. La competizione ha visto impe-
gnati 400 professionisti dei fornelli provenienti da
tutto il mondo; che hanno anche visitato la reggia di
Caserta e sfilato per le vie della cittadina campana. Le
stelle, trofeo riconosciuto a livello mondiale, sono sta-
te assegnate dall’Associazione Italiana Cuochi. Sono
stati premiati gli chef che si sono distinti durante l’an -
no per la promozione della buona cucina nel mondo.

Piero Cirino

Flavio De Maio

La mini Elvezia

TACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICO

di ROSANNA PONTORIERO

L’ITALIA è una piccola Elvezia, una
torta che appare in tutta la sua veste
cortigiana, dai contorni maestosi, raf-
finata e cromatica come un affresco del
Mantegna. Una torta che racconta i sa-
pori dolci della penisola: l’essenza di
mandorla amara che incontra lo za-
baione e la dolcezza della crema di bur-
ro, una sinestesia culinaria. È quello
che serve per animare questo marzo,
lento e un poco piovigginoso, che ci
prepara con dovizia a cambiare stagio-
ne. I mesi di transito sono filosofici: ne
osservi un crepuscolo e ti appare fulgi-
damente pensieroso, come se volessero
spiegarti qualcosa. Regalatevi una mi-
ni Elvezia con un buon romanzo, uno
di quelli dirompenti, vi consigliamo
“Una mano che teneva la mia” di Mag-
gie O’ Farell, scrittrice inglese che sta
riscuotendo un certo successo nel
mondo. Lexie è quello che ci vuole per

scuotervi, saprà come svegliarvi con
impeto, anticonformismo e intrapren-
denza. Per realizzare delle mini Elve-
zie, dovrete munirvi di laboriosità e pa-
zienza.

Ingredienti per la Decquoise: 200g
di albumi; 125 grammi di zucchero a
velo; 190 grammi di farina di mandor-
le; 50 grammi di farina; 140 grammi di
zucchero a velo; mandorla amara. Per
lo zabaione: 150 grammi di tuorli; 250
grammi di zucchero; 40 grammi di
amido di riso; 100 ml di marsala; es-
senza di mandorla amara . Per la Cre-
ma al burro: 190 grammi di zucchero
semolato; 50ml di acqua; 100 grammi
di tuorli; 200 grammi di burro.

Preparazione: montate gli albumi e
unite gradualmente lo zucchero semo-
lato e l’essenza di mandorla amara. Mi-
scelate la farina di mandorle con la fa-
rina e lo zucchero a velo. Unite le polve-
ri agli albumi montati, mescolando dal
basso verso gli altri. Mettete il compo-

sto in una sac à poche e disegnate tre
dischi su tre fogli di carta forno, for-
mando una chiocciola, cominciando
dai bordi e andando verso il centro.
Cuocete le meringhe a 170° per 12 mi-
nuti. A metà cottura aprite il forno per
qualche secondo e proseguite la cottu-
ra. Per lo zabaione: montate i tuorli con
lo zucchero, l’amido e l’aroma di man-
dorla amara, aggiungete il marsala e
continuate a montare a bagnomaria;
spegnete quando lo zabaione sarà den-
so. Dedicatevi alla crema di burro: por-
tate l’acqua con lo zucchero a 124°. Nel
frattempo, montate i tuorli e aggiun-
gete lo sciroppo incandescente a filo.
Alla fine incorporate il burro a tempe-
ratura ambiente e montate ancora.
Farcite la torta: ponete una cialda, uno
strato di crema di burro e uno di zabaio-
ne e continuate in questo ordine per
tutte e tre gli strati. Gustatela fredda e
tra una forchettata date uno sguardo
alle pagine segnate dall’inchiostro.

Una mini Elvezia per regalarsi un sapore italico
Un dessert di meringa di mandorla, zabaione, crema di burro, mandorla amara

Flavio al Velavevodetto VOTO: 15/20
Roma, Via di Monte Testaccio, 97 (angolo via Zabaglia)
tel: 06.5744194
w w w. f l av i o a l ve l avevo d e t t o . i t
Chiuso: mai
Aperto: pranzo e cena
Ferie: variabili in agosto
Carte di credito: tutte
Conto medio 45 euro, bevande escluse

Ci piace di più: ambiente
incantevole, cucina schietta e di
carattere, materie prime e cantina

Ci piace di meno: Il servizio,
preciso ed efficientissimo, volte è
un po' incalzante

IL POSTO G(I)USTO

Ogni settimana ospiteremo in questa pagina i racconti
di cucina curati da Pinuccio Alia. Sono racconti che
parlano di famiglia, casa e naturalmente di cucina che
si tramanda di generazione in generazione

Memorie di Cucina

IL TUO MENÙ SETTIMANALE
UNA delle maggiori problematiche durante un
percorso nutrizionale è quella dell’organizzazio -
ne del menù settimanale. Tuttavia, questa è ab-
bastanza semplice se si conoscono le regole basi
di una corretta alternanza degli alimenti. La fon-
te di carboidrati non è un problema, potrai sce-
gliere fonti di carboidrati come riso o cereali cu-

cinati la sera precedente, o del pane e derivati se
vai di fretta, o pasta o legumi se hai qualche mi-
nuto in più. L’alternanza delle fonti di proteine è
invece fondamentale. Carne, al max 2 volte a set-
timana (di queste solo 1 di carne rossa). Pesce per
un minimo di 3 volte a settimana. Uova max 2

volte a settimana, e per un numero massimo di
quattro. Salumi al max 2 volte a settimana, limi-
tando gli insaccati. Formaggi per al max 2/3 vol-
te a settimana. In ogni pasto ti consiglio di abbi-
nare un contorno di verdure crude o cotte.

Bene, questo è tutto. A me non resta che augu-
rarti un buon fine settimana.

dott. Giovanni Mazzuca
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