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el '700 era un piccolo

convento borbonico, in

seguito ¢ stato trasfor-

mato in un frantoio,

per poi divenire un or-
fanotrofio della curia casertana. Oggi
questo affascinante palazzo antico ed
elegante, a pochi chilometri dalla Reggia
di Caserta, ospita la Locanda delle Trame, il
regno di un giovane chef che, dopo aver
girovagato per anni in tutto il mondo, €
tornato a casa. Si tratta di Giuseppe
Daddio, per gli amici Peppe, un vulcano
di idee che ogni giorno porta in tavola la
sua cucina fatta di territorio (rigorosa-
mente campano) e semplicita in questo
splendido ristorante di Caserta. Niente
paura, le trame in questione non fanno
riferimento a torbidi inganni o intrecci
poco chiari: sono invece un evidente ri-
chiamo alle ben note seterie di San Leucio,
piccola frazione del comune di Caserta
nota in tutto il mondo per le sete pregiate
che ancora oggi sventolano a Buckingam
Palace o nella Sala Ovale della Casabianca.
Ma questa & un’altra storia. Quella che
vogliamo raccontarvi prende le mosse
dall'intraprendenza di un giovane cuoco
nato a Maddaloni, 35 anni e una simpatica
faccia da bambino, con lo sguardo vispo
e un ricco bagaglio di esperienza sulle
spalle. Perche Giuseppe Daddio a soli 13
anni ha scelto di lasciare la sua casa e
iniziare un lungo viaggio alla ricerca dei
segreti della cucina. Probabilmente li
avra trovati, se dopo diverse esperienze
significative (come quelle stellate a Roma e
Milano, a Cortina, a Saint Moritz, e ancora
al Capri Palace e all'Antica Osteria di
Colonna a Labico) ha deciso di tornare a
casa. E di farlo in grande stile. Una ca-
patina alla Locanda delle Trame permette
di assaporare tutto il gusto mediterraneo
della cucina di Daddio, fatta di sapori
semplici e concreti, assemblati con tecniche
di cottura all’avanguardia, quella che lui
stesso ama definire una “"cucina cucinata,
che parte da un concetto molto semplice,
quello di gusto” Cosi, dalla volonta di
soddisfare le papille gustative, nascono i
suoi piatti, e cosi si puo sintetizzare la
sua idea di gastronomia: un perfetto
equilibrio tra tradizione e modernita,
con un occhio sempre puntato ai prodotti
del territorio. "0ggi c’e poco da scoprire
e tutto € gia stato inventato”, commenta
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UN FIUME

Ha lo foccia da bambing,

e non si ferma un attimo. Scopricmao | due volti

di Giuseppe Daddio, chef della Locanda delle

Trame e socio fondatore della scuola di cucina
Dolce&Solafo

&
W DI GUENDALINA FORTUNATI

Giuseppe Daddio. “L'unica cosa da non
fare, & scopiazzare qua e la. Credo che il
modo migliore per esprimere la propria
idea di cucina sia fare in modo che ri-
specchi se stessi, rispettando il cibo ed
evitando di seguire le mode, facendo at-
tenzione prima di tutto ai palati di chi
sceglie di sedersi alle nostre tavole. Ed ¢
quello che cerchiamo di fare ogni giorno
alla Locanda delle Trame”. Idee chiare e
lingua sciolta, Daddio € un flume in piena:
parla senza sosta, ma mentre lo fa la sua
testa € gia in cucina, pronta a dare vita ad
un nuovo piatto. E abituato ad andare
veloce, e i fatti parlano per lui. Perche
Giuseppe € uno chef moderno, ben con-
sapevole del fatto che per andare avanti
in questo settore cosi competitivo biso-
gna sempre mettersi in gioco, scommet-
tere forte su se stessi. E quello che lui ha
fatto gia nel 1998, quando tornando nella
natia Maddaloni ha scelto di aprire con
Aniello Di Caprio la scuola di cucina
Dolce&Salato, divenuta oggi un vero mo-
dello da seguire in tutta Italia: non solo
corsi amatoriali di breve durata e corsi
professionali, a Maddaloni si organizzano
dei veri e propri master professionali di 3
mesi, ai quali partecipano ragazzi prove-
nienti da tutta Italia. Sul modello di un
vero e proprio college americano, questa
scuola mette a disposizione degli alunni
docenti di tutto rispetto, programmi va-
riegati, costi decisamente competitivi,
ospitalita e la garanzia di inserimento in
strutture ricettive di livello al termine dei
corsi. Un progetto ambizioso, quello messo

in campo da Giuseppe, che con il suo so-
cio ha messo in pratica gli insegnamen-
ti di quello che considera un vero mae-
stro di vita, Antonello Colonna. Da lui
ha imparato che oggi uno chef deve
guardarsi intorno, diventare I'imprendi-
tore di se stesso, in poche parole saper
stare al mondo. “La prima cosa che dico a
chi vuole fare questo mestiere ¢ di stu-
diare almeno fino alla maggiore eta, ap-
procciandosi solo in seguito ad una
scuola di enogastronomia: oggi i cuochi
sono delle persone che si espongono, an-
che mediaticamente, di conseguenza de-
vono avere cultura e conoscenza”. Ipse
dixit, direbbe Pitagora. Ricettiss (lette-
ralmente, ‘disse lui’), lo correggerebbe
Peppe Daddio. Che tra una lezione e una
cena ha avuto anche il tempo di sfornare
un libro (Ricett'iss | Ed. Zafferano), pre-
miato come miglior opera italiana del
settore con il prestigioso premio Gour-
mand World Cookbook Awards 2009

nella categoria “Best Chef Book”. Mica
male, per questo giovane scugnizzo di
Maddaloni! =
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GELATO DI STRACCIATELLA DI BUFALA
CON MARMELIATA Al POMODCORI

Ingredienti

500 g di latte di bufala
fresco

300 g di stracciatella
di bufala

5 g di glucosio
afomizzato ™

aceto balsamico

B

°

B

1 kg di pomodorini
pachino pelati

430 g di zucchero

olio extravergine di oliva
peperoncino

4 scalogni

°

°

pane al pomodoro
prosciutto di Parma
fichi freschi

.

°

ghiaccio pileé

» grué di cacao

1 g di sale cristallo
origano fresco florito

.

=

B

¥ Difficolta

media

P i

® [empo
20 min. la preparazione
25 min. la coftura
escluso il tempo di
maturczione nel paco jet

A Calorie

320 per porzione

Preparare la marmellata di pomodori. Spellare | pomodorini e
mescolarli allo zucchero. Lasciar macerare per 15 minuti. Ta-
gliare gli scalogni a julienne e rosolarli con olio e peperoncino,
Aggiungere | pomodoarini con lo zucchero, far cuocere per
20/25 minuti, frullare e passare al setaccio fine. Aggiustare Ia
consistenza sul fucco.

Preparare uno spiedino intervalilando dei dischi di pane al po-
modoro con una fettina di fico e del prosciutto di Parma. Can-
dire lo spicchio di fico con una riduzione di balsamico.

Portare ad ebollizione il latte con il glucosio atomizzato. Tagliare
in pezzi la stracciatella di bufala ed immergerla nel latte (solo
quando sara sceso alla tfemperatura di 68 °C). Lasciare in ma-
turazione per circa 30 minuti e pol frullare con un mixer.

Versare il composto nel secchiello per paco jet” ed abbatfere in
negativo (fino a -18 C°). Pacossare™ '~ il gelato € servire con lo
spiedino e la marmellata di pomaodori.

Disporre su uno zoccolo di ghiaccio pile del gelato appena
pacossato. guarnire con gualche semino di grué di cacao e
la marmellata di pomodori. Su ogni pallina di gelato cospargere
del sale cristallo. Decorare con la fioritura di origano fresco e
la riduzione di aceto balsamico.

Abbiniamolo con... | Dessert, o perché no,

entreé di grande charme, ddll’insolito sapore agro-

dolce, dove le note acidule del pomodoro rincorrono

la morbidezza lattea della stracciatella di bufala.

T Anche in questo caso apbicmo un piccolo capolavoro

I di sfile ed armonia, tanto che potremmo anche

gustarlo da solo, senza abbinare alcunché! In un caso

o nell‘dlfro, insolito dessert o antipasto, ung bollicina

rose del tipo Demi sec, appena dolce, sard perfetta. Scegliamo qui

un piccolo produttore piu volte premiato da pubblico e critica, La

Montina (Bs), che produce tra gli atri un Rosé Demi-sec veramente

eccellente. Molto morbido, profumato di fiori dolci e lievemente
speziato, sard |'ideale complemento in entrambi i casi.

La Stracciatella di Bufala
€ un formaggio prodofto dal
latte di bufala, e fipicamente
realizzato in Italia, nella
provincia di Foggia. Si fratta
di un formaggio fresco,

di colore bianco, fatfo di
panna e pezzi di pasta filata.

Il glucosio atomizzato &
glucosio ridotto in polvere
tramite il processo di
atomizzazione. Ha le stesse
caratteristiche del glucosio,
ma viene preferito in
gelateria perché riesce a
legare meglio con l'acqua.

Pacossare e un termine
usarto proprio per descrivere
I'operazione che si compie
con il pacojet, una macchina
nata principalmente per
preparare sorbetti e gelafi
diversamente dalle fradizionali
gelatiere. Il procedimento
riportato € perfetto per
I'uso professionale, ma da
casa si puo readlizzare con
una gelatitera procedendo
a mantecare una vaschetta
per volta, per circa 3 kg.
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. RITRATTO D'"AUTORE

BOCCONC
E PO/\/\ODORI SECCH
CON MELIANZANE E

ﬂﬁ gredient

;[\ rsone)

Per i bocconcini

di coda di rospo

= 2 kg di coda di rospo fresca

« 100 g di pomodori secchi

= 100 g di fiore sardo

» 180 g di pancetta a fette
sotfili

* mentuccia fresca

Per le melanzane

» 250 g di melanzane
lunghe

» farina di semola di grano
duro

» 300 g di latte scremato

= 500 g di olio di semi
di arachide

= sale

Per la polpa

di melanzane

» 280 g di melanzane lunghe

= 50 g di olio extravergine
di oliva

= pasilico fresco

= sale

* pepe

* 180 g di pomodori ramati

« 10 g di scalogno tritato

Per il fumetto
di pesce limpido
¢« 1 kg di lische di pesce
sgocciolate
» 100 g di sedano bianco
= 100 g di porro
= 100 g di cipolla bianca
* 1 spicchio d'aglio
= 30 g di gambi
di prezzemolo
* 50 g di vino bianco
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Dl COD

Preparazione

Preparare i bocconcini di coda di rospo. Tagliare di netfto la
coda, puliria ed eliminare la pelle. Ricavare dalla coda dei
piccoli bocconcini e avvolgerli nella pancetta con i pomaodari
secchi, la mentuccia ed il fiore sardo. Scottarli da tutti i lati su
un padellino antiaderente.

Tagliare le melanzane a fette oblique, iImmergerle nel latte
scremato, poi nella farina di semola e infine friggerle in abbon-
dante olio di arachide. Asciugare con carta assorbente, salare
e fenere da parte in caldo.

Preparare la polpa di melanzane. Pelare a vivo le melanzane,
fagliarle a cubetti softili e spadellarle con I'olio e lo scalogno
tritato. Scottare i pormodori ramati, eliminare la pelle e ricavare
le falde. Mescolare le falde tagliate a filangeé dlla polpa di
melanzane, aggiustare disale e pepe, unire il basilico e tenere
da parte.

Preparare |l fumetto di pesce. Lavare sotto I'acqua corrente le
lische del pesce, tagliarle a pezzi e riunirle in una pentola insieme
alle verdure tagliate. Aggiungere dell’acqua ed i restanti in-
gredienti e cuocere per circa un‘ora a fuoco moderato,
schiumando contfinuamente. Lasciar riposare, filtrare al colino
cinese e poi all’etamina’.

Assemblare il piatto. Adagiare sulle fette di melanzane fritte i
bocconcini di coda di rospo, e posizionare su di essi delle pic-
cole quenelle di polpa di melanzane. Guarnire con pomodori
secchi, mentuccia e qualche scaglietta di fiore sardo. Servire
con il fumetto ridofto.

\TO0INIan ol COn

DA DI ROSPO
[ORE SARDO

® Difficoltd

difficile

S PR

W [empo
30 min. la preparazione
1 ora e 30 min. la coftura

£ Calorie

470 per porzione

* L'etamina é un tessuto,
solitamente di cofone

o lino, usato per filtrare e
chiarificare salse o creme.

| Spesso queste preparazioni sono delle meraviglie di

gusto ed equiilibrio, tanto che diventa davvero difficlle trovare un abbinamento che
esalfi e dia valore al piatto senza invaderne I'armonia. Qui la complessa preparazione
e Il crescendo di sapori, perfetto e taffinato, richiede un vino di pati eleganza ed equiliorio.
Suggeriomo un‘insolita Falanghina del Beneventano, vendemmiata tardivamente ed

affinata in barrique, Via del Campo dell’azienda Quintodecimo in Mirabella Eclano

(Av). 1l particolare profilo sensoriale, che rilascia delicate note tostate e mentolate,

accompagnera con stile questo piccolo capolavoro.
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