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Sicilia, una cucina d’eccellenza:

8 steIIe ai ristoranti dell'lsola
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Itre chef "stellari” di Taormina
mercoledi hanno dato appunta-
mento all'hotel "San Domenico"
agli altri premiati per festeggia-

o3
D’AGOSTINO: «SCUOLE
ALBERGHIERE CARENT],

E DIFFICILE TROVARE
BRAVI CUOCHI»

te dalla guida Michelin meritas-
sero diessere festeggiate, ovvia-
mente a tavola, invitando an-
che gli altri premiati".
Pensando, quindi, al parere
di colleghi come Ciccio Sultano

Da sinistra i tre «re della cucina» Massimo Méntarro; Andreas Zahgerl e Piero D'Agostino

verde di Bronte (pistacchio)
con salsa ai pistilli di zafferano
ennese e gelato alla cannella e
mosto cotto, cornucopia di ri-

cotta fresca di Valdemone,

uindi "mignardise” di cono
........................................... del "Duomo”, Vincenzo Candia- 3 . )
Gerardo Marrone no della "Locanda Don Serafi- croccante con spuma ai fichi
TAORMINA d'India, zucca gialla condita al-

wee Unacucina "otto stelle”. E
quellasiciliana, consacrata dal-
la guida Michelin: "Mai avuto
nell'Isola tanti riconoscimenti
ai nostri ristoranti”, sottolinea-
noitre chef "stellari" di Taormi-
na Massimo Mantarro, Andre-
as Zangerl e Piero D'Agostino
che, mercoledi sera, si sono da-
tiappuntamento dietroi fornel-
li dell'hotel "San Domenico”,
luogo-simbolo della Perla dello
Jonio: "Abbiamo pensato - spie-
gano - chele otto stelle assegna-

no" e Claudio Ruta della "Feni-
ce”, tutti di Ragusa, Pino Cutta-
ia della "Madia" di Licata, e Ac-
cursio Craparo della "Gazza La-
dra" diModica, itre geniaccita-
orminesi della buona forchetta
hanno presentato passatina di
zucchine spinose con finti ra-
violi di dentice, limone condito
e polpa di ricci di mare all'olio
bruciato, pasta al pomodoro,
cotto e crudo di pescato del gior-
no con macco di fave di Leon-
forte e arancia croccante.

E ancora: sformatino all'oro

ACQUA MARCIA

la vaniglia velata di cioccolato
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avorio all'arancia, pasta di man-
dorla al limone con cioccolato
Guanaja, marrone glassato all'
anice stellato e gelatina al man-
darino. Su tutto, champagne
"Bricout Les Etoiles de la Ga-
strononie” e "Vielle France Al-
bert Le Brun" ma anche Mosca-
to di Siracusa doc Orseoli.
Massimo Mantarro, che gui-
da il ristorante "Principe Cera-
mi" e culla la promessa di una
seconda stella Michelin nella
guida del prossimo anno, rac-
conta cosi la sua avventura ga-
stronomica di una sera d'inver-
no aTaormina: «<Abbiamo deci-
so di dare vita a questa iniziati-
va innanzitutto perché ci diver-
tiamo. E cerchiamo di far diver-

tire anche i nostri ospiti. Poi,
perché vogliamo portare in alto
il nome della cucina siciliana
proponendo le nostre materie
prime e la nostra cultura in un
periodo, come questo, che si
presta molto bene in quanto
sotto le feste tutti stiamo pitt vo-
lentieri assieme». D'Agostino,
prima firma dell'esclusivoloca-
le "La Capinera”, dice: «I nostri
sono piatti del territorio che ris-
pecchiano la sicilianita e che
proponiamo a tutte le famiglie,
per tutti i giorni. Il ment: &, pe-
raltro, a portata di ogni tasca.
Non pil: di 3 04 euro a piatto»,

Cucina d'eccellenza, nella
Trinacria. Gli chef, perd, nonna-
scondono le difficolta: «Cisono
anche bravi allievi che stanno
crescendo - afferma Piero
D'Agostino - ma, in generale, va
detto che esistono problemi a
reperire personale qualificato,
le scuole alberghiere non sono
cosi professionali come dovreb-
bero essere».

Andreas Zangerl, austriaco
di adozione taorminese, guida
carismatica e talentuosadi "Ca-
sa Grugno", aggiunge: «Molti
giovani pensano di essere arri-
vatisoltanto perché hannoin ta-
sca il diploma di un istituto al-
berghiero e, poi, perché in esta-
te vanno a fare pratica da qual-
che parte. Ma non & cosi. In cu-
cina non si finisce mai di ap-
prendere». (*GEM")

ACQUA MARCIA



