cambio del difitto di gettara e rati
nella laguna. «Ogal produciama
20-25 mita quintali di pesce Ian-
ne, un po’ meno del dieci per cen-
to del vendute nazionale. E va-
glizmo continuare perche Orbe-
tello & un simbolo: Iacquacoltura
ftallana & nata gui negli anni Ses-
sarta, con le primeriproduzioni di
spigole & grate» aggiunge Massi-
ma Bernacchini, responsabile
Slow Food del presidio e direttore
dellg stabilimento produtiivodel-
|2 cooperativa. | pescatori sono
cos! fieri della loro tradiziane che
da qualche anno collaborano con
gl Imraguen, pescatari namadi
della Mauritania, per insegnare
alle lore donne le migliori tecni-
che di conservazione. -m

SOPRA, DALUALTO, DUE
PESCATORI DI QRBETELLD
[GROSSETE), UNIMMAGINE
DELLACITTADINA -
TOSCANAE LA BOTTARGA.
[OVVERDLE UGVA ESSICCATE
DE CEFAL| PESCATI

NELLA LAGUNA

GIA EBEVI

di GIANNI MURA

A ISCHIA, IN OMAGGIO A VISCONTT,
VA IN SCENA IL. MEDITERRANEO

isconti nel senso di Lnchinarifregista. Un inmamorate
ch Ischia, lg ol fatﬁ ritroviamo; in biancoe nexo,

al muri di queste ristorante di gvande piace olezza,
meerito nell’hiotel Reging Palace poco pri ditn anno £,

in aggiunta i due gia esistenti (la Pergola e il Palace).
Sui muri, anche Caflas, Onegssis, Chaplin, i volti del jet set
d'allora. Raceolto, elegante ma non sfarzoso; und quarcn-
tina di coperti, aperto solo la sera, il Visconti esalta il ta-
lento di uno chef isolano, Crescenzo Scotti, che ha due
maestri da ringraziare e Ii cita: Nino Di Costanzo, il bi-
stellato di Casamiceiola (sempre sull'isola), e Masstmilic-
no Alajmo, il tristellato di Rubano (Padova).

Smm, 24 anni, € mediterraneo nell aspeito e nella linea
di cucina. Sorride spesso, come chi & innamorato del proprio
mestiere. Ai fornelli & ussistito da un altro ischitano, Mar-
cello Pesce (28 anni) mentre il servizio in salo & oftimamente
registrato da Tommaso Mascolo, Due i meniy degustazione,
di sette portate a 70 ewro, di nove a 85, Gia dal pre-antipa-
§to i puo apprezzare lo mano di Crescenzo (erudp di sep-
pioline, crema d'uove, strepitose crocchette di boceali ) E
anche da un piatto che, in genere; detestiamo: il «cappucci-
ro di». Ma nel caso, cappuccine di astice (rosolato, sul fordo
della tazza) con erema di patate e una spolverota di nero di
seppia, ¢'¢ poco du aggiunge-
re: bravo, & doveroso dirlo.

ne, rosmarine e coffe (prove-
re per credere) e laliro; «ri-
posatoy, allarancio, mentd e
gamberi rossi. Tra i secondi,
branzing al vapore di anice
stellato e bergamotto con
salsa di cacao e peperoncini

T Da provare, audaci ma di
= solida resa, i gamberi mari-
M nati ol mango con ricotta di
s bufala affumicata ol gine-
u l pro. Tra i primi, voti alfissi-

"h mi o due risotti: uno ol limo-

VIA CORTESE LS,
ISCHIA {NAPOLY)

INFOTEL 081-831110 verdi (versione ischitana del
CHIUSO LURED 5 :
FERIEDAL 15 GENNAIC mole poblano) e fritto di tri-
AL 79 FEBBRAID glio, gamberi e scampi.
CARTE DI CREDITO TUTTE Buona selezione di for-
£OSTO BIUN PASTO-TIPO

{VIND ESCLUSO) EURO 6570

maggi campani e dolci al-
Faltezza, Il pi gettonato:
ravioli di erema allo zenze-
ro con seise di lamponi.
Carta dei vini in fase di svi-
luppo ma gia accettabile,
cosi comeiricarichi.  wmm

il libro
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