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Recco e Camoegli mai viste cosi:
tra sapori unici, aromi intensi
e personagei sorprendenti...
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UNA RICETTA GOLOSA

IL CAPPON MAGROD 1 PIATTO UNICO DI PESCE
0051 PER 6 PERSONE (tempo di preparazione 1 ora):

1 piccala aragosta, 12 ostriche, 12 gamberi, 1 branzing,
500 g di fruttidimare a scelta, 100 g di musciame di tonne,
4 vova sode, 4 acciughe dissalate e diliscate, 1 piccolo
cavolfiore, 200 g di fagiolini, 4 carciofi, 4 carote, 4 coste di
sedano, 1 barbabietola cotta, 1 patata, 4 radici di
scorzonera, 12 olive liguri, 12 gallette del marinaio, olio
extravergine d'oliva, aceta, sale

Per la salsa: 4 olive snocciolate, 40 g di pinafi tostati, 2
accivghe sott'olio, 1 cucchisine di capperi sott'aceto, 2
tuorli d'uovo sodi, 1 spicchio d'aglio, 1 cucchiaio di
prezzemolo fresco tritato, 50 g di mollica di pane fresco,
1.2 bicchiere d'aceto di vino bianco, 1 bicchiere di olio
exlravergine doliva, sale

Lavate e mondate le verdure (tenendo da parte una costa
di sedano e una carota), lessatele (apartelabarbabietola ),
scolatele e fatele raffreddare. Tagliatele afette, sistematele

in piatti fondi (separate le une dalle altre) e conditele con
olio e sale. Spezzettate le gallette in un grande piatto e
spruzzatele con acqua, aceto e poaco sale.

Per la salsa, inzuppate la mollica con l'aceto, strizzatela e
conservate 'aceto. Frullate tutti gli ingredient: della salsa,
versanda I'olio a filo e, per ultimo, I'aceto tenuto da parte.
Ora bollite il pesce e i crostacei in un brodo preparato con
la carota e il sedano avanzati. A parte cuocete i frutti di
mare in pochissima acqua. Sistemate le gallette su un
piatto da portata, distribuitevi sopra alcune fettine di
musciame e condite conun filod'olio. Unite poi tuttigh altri
ingredienti, alternandoli in modo elegante e versando qua
e 1a delle cucchiaiate di salsa: il pesce varidotto intocchetti,
ifrutti di mare & meglio sgusciarli (tenendone alcuni interi
come guarnizione), dell'aragosta va scavata la polpa, le
ostriche vanno aperte e sistemate lungoil bordo del piatto.
Completate la sommitd della piramide ottenuta con |
gamberi interi, le acciughe, le olive, il musciame avanzato
e la corazza dell'aragosta.
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A sinistra,
i gemelli Gianni
e Vittorio (in
maglietta arighe) o

mastrang
Ie gallette di Ttalo

Maccarini

(al centro, con la
pala da forno}:
il suo negozio di
prefibaterze éa
San Raceo,
sopra Carmogli.
A destra,
taghatelle e
corzett! (un tipo
di pasta ligure].
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LA PADELLATA ELE SERATE A TEMA

A Camogli, domenica 11
maggio, 3 tonnellate di
pesce azzurro friggono
nella padella pid grande
d'Evropa (ha un diametro
di quasi 4 metri): |
pescetti vengono regalati
a chiunque |i desideri
Inoltre, gia nelle serate di
venerd! 9 e sabato 10

maggio, & possibile
gustare i piatti tipici della

cucina ligure presio lo
stand gastronomico
allestito dalla Pro loco;
partecipare alla
processione in onore di
San Fortunato; assistere
allo spettacolo
pirotecnico sul mare e
ail ardere dei grandi fald
allestiti sulla spiaggia dai
ragazzi dei quartieri di
Camogli

La manifestazione verra
ripetuta in forma
itinerante, in varie date
(da maggio a luglio), in

diverse altre localita
italiane (si possono
chiedere informazioni
alla Fro loco). Persino i
giapponesi hanno
ottenuto il permesso di
replicare Mevento, a
Yokohama.

A Recco, invece, in aprile
e maggio, alcuni ristoranti
51 @Sprimono in serate
atema (iniziate in mario
con il radicchio, in onore
degli amici di Treviso)

In aprile si celebra il
carciofo ligure. In maggio
si salpa per unideale
crociera che tocchera
tutti i Paesi del
Mediterraneo
proponendone le bonta
locali: dalla bouillabaisse
alla paella, fino al cuscus
(infoc Consorzio Recco
Bastronomica, tel.
0185730748,
WWW.CONSOr Ziorecco
gastronomica.it }
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A sinistra, il golfo di Camagh wisto dal monte di Portofing.,

Pid sotto, la grande padelia in cui si frigge il pesce azzurro
che viene regalato durante & festa df San Fortunato.

——— e ———

{un'imparcgEabile petating di mele cotogne). CF da per

dersi (12 1 profumi Invece & bene riaversi in fretta, uscire ¢
fare scorteda mosochiane al mare. Scorte dicosa? Madi o
gassa, naturalmentst LS mitica focaccia di Recco ripiena di
stracching (vedere § rguadro a pag. 42). «Per quellz si deve
andare ai Panifici Moltedo». spiegano i gemelli, «dove si
trova anche il tipico pandolce con 'uvettas.

Cos1, ben approveigionati, si ¢ pronti per il mare. Gianni e
Vittorio ¢l indicano 1a chiappa di Molinetti, nel quartiere
“bene” di Recoo, dowe i sono le ville dei Dufour. Lachiappa
& una lastra di scoglio, grande, liscia e tesa sul mare come
una terrazza LS raggiunge da una scaletta. Qui, lalba e il
tramonio sono gualcosa di indescrivibile, e chi ama fare
tuffi o pescare travera panc per i suoi denti: non a caso,
mentre armviame, troviamo Renato Vergan), l'impareggia

bile cucco dei gemelli, intento a mettere un'esca sull'amo.
Senza contare che lo scoglio & tiepido... ldeale per scaldarci
la focacciae morderla nella sua fusione totale di formaggio
(chi riesce a non sbrodolarsi & un artista). «Adesso lasifa
con lostracching, mentre una volta la farcivamo con la for-

SCENDI UNA SCALETTA, TI SIEDI
SULLO SCOBGLIO E GUARDI IL SOLE
CHE CALA: NON TE LO SCORDI PIU

maggetta ligures, spiega Gianni, mentre Vittorio annui
sce, «ma era un problema perché non era disponibile tutto
I'anno. Nei tempi duri si usava anche la cagliata di latte, la
prescinsda Era buona lo stessos,

Dicono che i ligun sono gente chiusa, e che non sono gene
rosl. Davvero strano, 11 viene da pensare, perche quest'idea
ditfusa conla ]]'I'I_I I:‘h,_I:I;_'..-'II HLEL L ‘h COTEEETTIEE. T']' vd .EI_I'_. dl 'IJ.]'[""
da Rosa, a Camogli, per vedere se & una persona chiusa. Op
pure da Raul, sul porto, sempre a Camogli, per vedere se
non & generoso (vedere if riguadro a destra),

Andiamo per gradi. Rosa ¢ la proprietaria dell'omonimo e
noto nstorante, arroccato sopra Camogli. In mezzo alla sa-
Iz & un albero che buca il soffitto. « tﬂF;iﬂ foerada di:cgra-
ziati», ci spiega. Intanto, dall'ampia vetrala a strapiombo
sul mare vediamo uno spettacolo senza pari: il pacse con le
casette lunghe e colorate, il blu dell'acqua a perdita d'oc-
chio, i gabbiani, che picchiano sul vetro: «Vogliono da
manglare, ce n'e una coppia che viene qui ¢da anni, sémpre
laro due, ledelissimis, sorride Rosa.

A tavola e il solito tripudio di sapori, ma ci sono tre cose da




TIPICITA / FOCACCIA MANIA

PRATICAMENTE UN RITD

«Mangia focaccia e farinata anche per me», ti senti
dire se telefoni a qualcuno da Recco o Camogli. Due
squisitezze arcinote che, insieme a torte salate e
verdure ripiene, sono lo spuntino tipico della gente
di Levante e dei turisti, che vanno in spiaggia cari-
chi di cartoccetti caldi e profumati. Per prepararle
ci vuole un po’ di esperienza, ma non é difficile (per
4 persone occorrona 2 teglie da 25 centimetri)
Per la fogassa di Recco, miscelate 1/2 chilo di fari-
na bianca, 1 cucchiaino di sale, 5 cucchiai di olio
extravergine d'oliva e 1 bicchiere d'acqua. Dividete
Fimpasto in 4 parti e lasciate riposare per 45 minu-
ti coperto. Poi stendete 4 sfoglie sottilissime e met-
tetene una in ciascuna teglia (oliata). Spezzettate
250 grammi di stracchino (o crescenza) su ogni
focaccia e coprite con le due sfoglie rimaste. Salate
la superficie a infornate a 280 gradi per 10 minuti.
Servite caldissimo con un filo d'olio.

Per la farinata, con la frusta miscelate 250 grammi
di farina di ceci con 1/3 di litro d'acqua e lasciate
riposare 3 ore. Poi aggiungete 2/3 dilitro d’acqua e
1 cucchiaino di sale. Sbattete con la frusta finché
non monta la schiuvma e versate nelle teglie,
ageiungendo 1/2 bicchiere di olio a filo su ogni
impasto (& molto liquida). Infornate a 250 gradi e
spegnete quando la farinata risultera croccante.
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provare assolutamente: il tonno fresco in salsa agrodolce di
cipolle, latorta di polipo e il fritto misto (impagabile).
Lasciata Rosache, come i gemelli, & prodiga di idee e consi-
gli per girellare e fare acquisti, non ¢'¢ che da scegliere: una
5051a in spiaggia, una passegpiata sul lungomare tra botte
ghe e baretti, e magari una bella gita in collina. Basta an
dare in fondo al paese, dove tra Valtro sorge il Cenobio dei
Dogi, un hotel da favola per chi vuole regalarsi un weekend
di quelli che dopo vent'anni li racconti ancora: superata la
splendida villache ospita 'albergo, dopo il grande parcheg
gio alberato, si incontra un sentierino tutto piante e aromi,
che sale verso San Rocco. Quando arrivi in cima, hai una fa-
e blu, & ti infili direttamente nel panificio La Galletta del
Marinaio, una specie di pronto soccorso per ghi affamati.
Italo Maccarini, il proprietario, pub essere considerato il
gallettiere ufficiale di Camogli. «Le gallette sono schiacci
ne secche, indispensabili per fare il cappon magro e la capo-
H-slcé'ni"uw..‘tp:it:g;l.:un 1 gemelli, mentre talo lesforna ancora ro
venti e aggiunge: «Eranc indispensabili soprattutto per i
marinal, perché durano mesi ¢ sulle navi sostituivano il pa-
ne. Sono fatte con farina, acqua, sale, malto e lievito, e van-
no bucate a mano, una a una, perché non si gonfinos. In
tanto ci mostra unaspeciedi spazzoladi ferro, vecchia dial
Meno cento anni, che serve appunto per bucare le gallette,
Una tradizione antichissima, che da Italo si amplia inun
delirio di focacce e verdure ripiene (fatte da Anna, la mo
glie), torte dolci e salate (in cui Valeria, la figlia, # maestra),

MENTRE SEI QUI CONTINUI
A PENSARE A TUTTE LE BONTA CHE
TIDOVRAI PORTARE A CASA

sacchetti di paste artigianali, olio buono, verdure dell'arto,
fichi secchi, pinoli, basilico... Un'pasi di sapor. C'eanche un
piccolo bancone bar per tare colazione.

E se a questo punto vi & venuta voglia di ringraziare il cielo
per un tale bendidio, entrate nella vicina chiesa di San Ni-
colo di Capodimonte (del X1 secolo), un gioiello.

[l giorno successivo, in mattinata, eccoci di nuovo in caccia
insieme a Gianni e Vittorio, in direzione di Sod. un paesino
meraviglioso. Qui, nell'insospettabile Bar Edo, tra i vec-
chietti che glocano a carte, ci si apre un altro mondo. Edo @
anche ristorante {consigliabilissimo), ma soprattutto & un
lorno, da cui esce una farinata di ceci impareggiahile (vede
re if riquadry a sinistra). E se avanza un po’ di spazio, dateci
dentro con il castagnaccio coperio di pinoli, un'autentica
delizia. Tutte cose che si possono anche portare a casa,
quando il weekend giunge al termine.

Mentre sei qui, infatti, non fai che pensare a quando sarai
costretto ad andartene via ¢ ti viene da comprare di tutto
per prolungare la vacanza anche in cilla.
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