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Mozzarelle d’Italia

E il piatto tricolorepiu semplice. Risgopérto, ben condito,
fon ingredienti autentici, balza in testa alle classifiche,
anche per prezzo e leggerezza. Eccomigligrl produttori, |
i ristoranti da hit parade: E i pomodori giusti:
dal Corbara al Ciliegino. Ma per fare un™ .,
figurone! va provatogon gamberi e alici
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La lasagnetta con
Meozzarella di bufala

campana e crudo di

gamberi di Palazzo

Petrucci, a Napoli.

che vende Mozzarella prodotta in proprio a Capua e La Tradizione, i
cui prodotti di bufala vengono dalla Piana del Sele, in Campania.

A circa trenta minut d'auto dalla capitale, nella piazza principale di
Bracciano, di fronte al castello omonimo, sincontrano i tavoli alla
buona di Vino e Camino, dove ¢ piacevole in estate soffermarsi per
un buon piarto di bufala, insalata di campo, pomodorini e friselle. “Uti-
lizziamo la Mozzarella del Caseificio dei Sogni di Gricignano d'Aversa”,
spiega il proprietario Massimo Baroni. “Poi la lavoriamo solo a mano e
di notte, perché con il fresco viene meglic”. Qui il piatto vegetariano
comprende oltre a Mozzarella e pomodori, fagioli, zucchine, melanza-
ne, frittata con peperoni, patate ¢ tzatziki, utto servito in un grande
piatto. In alternativa, dalla cucina a vista escono gustosi ronnarelli cacio
e pepe, oppure un cuscus freddo con polpo e pomodorini, involtini di
larruga con lardo di Colonnata e filetti di persico.

Deecisamente piti chic la cornice del The Cesar, risto gourmer stel-
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lato allinterno dell Hotel La Posta Vecchia di Ladispoli, circa 30 chi-
lometri da Roma. Location antica, trasformara vent'anni fa in un relais
fiabesco nel verde di un grande parco, ha il ristorante affacciato sul ma-
re. Qui il bravo chef Michele Gioia coltiva un orto dove raccoglie ver-
dure e primizie che profumano i suoi piarti. La sera, complice la brezza
marina e il cielo stellato, si cede volentieri alla speciale Interpretazione
di Caprese, ovvero una spuma di Mozzarella di bufala d'Aversa con
crema di pomodoro ¢ granita di basilico. Per gli amanti della tradizione
non mancano la semplice bufala con prosciutto di Bassiano, i fiori di
zucca farciti con la stessa Mogzarella e melanzane o la focaceia della ca-
sa, con il latticino, prosciutto crudo ¢ pomodori ramati. Piart pid co-
seruiti? [ riso Ecori con carpaccio di gamberi rossi, imo e bucce dilime;
o la ricciola in padella. crema di cozze, fagiolini ¢ pistilli di zafferano.
Mozzarella lombarda? I purist arricceranne il naso solo a sentirselo
dire. Ma dovranno ricredersi una vola assaggjata. |l Centro della
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Mozzarella lavora in proprio il latte vaccino proveniente da un alleva-
tore del Lodigiano. Il casaro, nel laboratorio di via Benaco, a Milano,
produce quotidianamente caramelle (nodini piccoli), nodini, perline,
trecce, campagnole, burrate (con, all'interno, la classica stracciatella op-
pure Gorgonzola). Turta roba eccellente, ma non cosi sorprendente co-
me la classica Mozzarella di bufala, I latte, supercontrollato e seleziona-
to, proviene dal medesima allevatore, che ha solo so capi. E il latticino,
in vendita perd solo nel negozio di via Benaco (negli altri quattro spar-
si in cited si trova la produzione vaccina in proprio, mentre quella di
bufala viene dalla Campania), non sgura per nulla di fronte alle eccel-
lenze del Sud Italia, Tutto questo business goloso e di gran qualita € sta-
to creato da un fucano emigrato a Milano e laureato alla Bocconi, En-
rico Carretta. Che non dimentica la sua terra e infar i suoi negosi sono
pieni di aleri prodoui della Basilicata, dai vini al Caciocavallo, ai taralli.
Mozzarelle classiche o affumicate con la paglia, bocooncini, cilie-
gine, trecce, vari tipi di ricotta, persino il burro: solo da late di bufala
(di oltre 2000 capiad Alravilla Silentina, nel Salernitano). Prodotd che
vengono vendut in una cinquantina di negozi in turea Irlia, con il
marchio de La Contadina. Il pit antico al Nord & quello di corso
Sempione (ma in citti ce ne sono altri tre). Lindo, luminoso, con uno
schermo che mostra tutte le fasi produttive, La Mowzarella, che arriva
due volte al giorno dalla Campania, gia confezionata, non viene tenu-
ta in frigo, ma in una grande vasca, immersa nel suo liquido, a 18-20
gradi. “E neanche a casa deve stare al freddo, almeno i primi tre giorni™,
ammonisce Umberto Di Masi: “5
deve conservare nel suo liquido alla
stessa temperatura. Solo dal quarto

La vetring dal Gentro della
. Mozzarella di via Banaco,
| a itano. Nell'annesso al sesto giorno va passata in frigo, ma
comincia a decadere nel sapore. E

| di latte sia i latticini ¢fi bufala. | un prodoro fresco, che va consu-
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| laboratorio producono sia Fior

mato al pitn presto”, Nel negozio, in
vendita altri pregevoli formaggi meridionali, dal Provolone del Monaco
al Caciocavallo stagionaro in grotta, ai prosciutti di maiale avellinese,

Nisida & un'isolerta nel Golfo di Posillipo, su cui Lucio Licinio Lu-
cullo (117 a.C. - 56 a.C.) edificd una villa divenura famosa per le cene.
Luculliane, appunto. Un po’ come i piatti del Nisida, sempre a Mila-
no, verace trattoria moderna, dove molto parla campano, dai piatti allo
chef, il 2genne Antonio Castellani. Qui la Mozzarella, rigorosamente di
bufala, arriva, quasi inutile dirlo, dalla Campania, e sono non pochii
piatti in cui figura come protagonista. A cominciare dalla radizionalis-
sima Mozzarella in carrozza, cucinata perfettamente.

Chi la ama “pura”, cioé nuda e cruda, la pud gustare nella caprese,
con pomodori e basilico. Non & finita. Chi predilige i piacevoli contra-
sti fra salaro e dolce, caldo e freddo, ordini lo stormatino di riso ripienc
di bufala, su vellutata di pomodoro del piennolo e gelato di latte di bu-
fala. Ha una marcia in pii1 la parmigiana di alici, sia per la presenza del
pesce azzurro sia per quella del latticino di gran qualitd. Non mancano
le pizze: la splendida Bufalina gia dice rutro: la sua bonta deriva dal far-
to che in forno a cuocere va un latticine di mucea, mentre le fere di
bufala vengono aggiunte in quantith poco prima di servirla. Qualche
altro piatto da ricordare: tubetti con gli spollichini (fagioli), polpo alla

Coppie vincenti

Bufala aversana e Cuore di bue

Il gusto saporito della Mozzarella aversana, ben si sposa
con il polposo Cuore di bue, fragrante e lievemente acidulo.

Bufala salernitana e Riecio

Delicata, quasi dolce, la saremllana sl accompagna al pomaodorn
Biccio quasi fondendosi nel suo sapone amabile.

Bocconcini di bufala e Ciliegino

| bocconcini si confrontano al meglio con pomaodornini o analoga
rmisura: dolcazza @ una punta di acidith sl contrastano placevolmante.

Mozzarella nella mortella e Corbara

Lna piccola esplosione di saponi: la dolcezza del latticing a
ai sentori erbacei e speziati del mirto e 'agrodolce del pomodon.
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Il delicato Fior di latte trova una comispondenza ongancietica guas
perfetta nella dolce e garbata Rosa, dal profumo intenso.
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