del Sud

il Quotidiané
e Sditions MURGE

Quotidiano

Data 20-1 0-201 9
Pagina 14
Foglio 1

Per la settimana della cucina regionale italiana al via oggi a San Paolo

Lo chef Nicola Stella

ambasc

di ANTONIO CENTONZEN

MATERA - Sara Nicola Stel-
la, a rappresentare la Basili-
cata e a far gustare i sapori
della cucinalucana in Brasi-
le. Dal oggi al 27 ottobre, lo
chef materanoNicola Stella,
si trasferira dal rinomatori-
storante “Le Bubbole” di Pa-
lazzo Gattini dove lavora da
qualche anno, per essere
operativo al “Ristorantino”
di San Paoloin Brasile. I'oc-
casione che, sta portando
Stella, in Brasile, & quella
dell’Ottava, edizione della
Settimana della Cucina Re-
gionale Italiana a San Paolo,
promossa dal Consolato Ge-
nerale d’'Ttalia.con la Delega-
zione di San Paolo dell’ Acca-
demia Italiana della Cucina.
I’evento in cui Nicola rap-
presentera la Basilicata, sa-
ra un viaggio culinario par-
ticolare a cui le 20 regioni
italiane, nessuna esclusa,
sono state chiamate. Uno
scambio gastronomico che
portera 20 chef italiani a la-
vorare in 20 ristoranti di
San Paolo, per dare una di-
mostrazione di quella che e
la cucinaitalians contempo-
ranea, evolutasi negli anni
da quandomigliaiadiitalia-
ni emigrati a San Paolo, ini-
ziarono a far conoscere I'ar-
teculinariaitaliana. L’'obiet-
tivosara la presentazione di
20 menu esclusivi, prepara-

iatore lucano in Brasile
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Lo chef lucano de
“Le bubbole”
Nicola Stella
presentera i
prodoti tipici del
territorio per alcuni
giorniin un
ristorante a San
Paolo del Brasile
con menu ad hoc
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ti e lavorati a quattro mani.
Ment particolari di tre por-
tate a pranzo e quattro por-
tate per la cena per una va-
riegata scelta culinaria. Nel
ment lucano che, catturera
i palati d’cltreoceano, ci sa-
ranno: lamine di pesce ma-
rinati con pomodorini rossi
e gialli; pane all’acqua e sa-
le, verdure dell'orto e uovo
in camicia, lagana aiceci pe-
perone crusco e mollica; ra-
violone di salsiccia pezzente
di suino nero lucano, pomo-
dorini ciliegini e caciocaval-
lo podolico; baccald in salsa
alla pizzaiola e spuma di pa-
tate; agnello al pistacchio di
Stigliano, ciambotta e salsa

alla menta; pane caramella-
to con gelato alle olive; bi-
scotto alla mandorla salata
ricotta e fichi. “L’arte della,
cucina la pratico da sempre
e questa convocazione & una,
bella soddisfazione -precisa
Stella che aggiunge: “Dopo
la. scuola alberghiera ho
continuato durante gli anni
universitarie dopolalaurea
in Scienze Politiche ho deci-
so0 che la passione per la cu-
cina sarebbe diventata la
mia vera professione. Dopo
esperienze anche interna-
zionali, I'incontro con Piero
Demuro e Maria Grazia Ma-
villonio che, avevano come
me un legame viscerale con

il territorio, con una forte
propensione alla valorizza-
zione di prodotti gastrono-
mici tipici, ha fatto partori-
re I'idea di portare nella mia
cittd, allinterno di una
splendida location, una cu-
cinaattentaal territorioeal-
lo stesso tempo aperta al
mondo, curata e rispettosa
dells stagionalita della ma-
teria prima intenta a coniu-
gare tradizione ed innova-
zione. Gli stessi obiettivi che
avevano i titolari de “Le
Bubbole”, con la valcrizza-
zione ad Irsina dell’antico
suino nero lucano per una.
cucina di qualita e a filiera
corta”.
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