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SI PARLA DI...

IL RISTORATORE DELLA PENISOLA SORRENTINA CHE D'INVERNO LASCIA LA CUCINA E SE NE VA A SCRIVERE A ROMA

Giorgio Scarselli, tra 1 piatti e il cabare

di Mirko Locatelli

tasera € in short e sandali infra-

dito. Lo vede salire sulla peda-
na, mettersi alla consolle, e via a ma-
neggiare mixer, computer e album.
Fa partire il primo disco. E una can-
zone dei Dire Strait, il gruppo rock
britannico. S’intitola “Private inve-
stigation”. Dice: E cos’hai alla fine
del giorno? /Cos’hai da portarti via?/
Una bottiglia di whisky e un nuovo
set di bugie.
La musica allaga la spiaggetta, si
spande nella baia, e dalla baia arriva
sulla cresta della collina. Il mare &
una tavola senza increspature. Da-
vanti a me, al bancone, due ragazze
miscelano bevande con diversi in-
gredienti. Vengono qui il mercoledi
sera, sono stagionali, con la testa sul-
le spalle. Alessandra studia archi-
tettura, & di Castellammare. Teresa,
laureata in giurisprudenza, viene da
Sorrento. «Lavoro per mantenermi
all'universita, che & costosa», dice
Alessandra, un tipino dal fisico
asciutto, anche lei in calzoncini.
In cucina Anna Chiavazzo sta ta-
gliando il panettone per I'assaggio. E
venuta qui da Casapulla con una
macchina piena di panettoni del

LA MOSTRA

Giardino di Ginevra, il suo laborato-
rio artigianale. Sono freschi e vuole
sdoganarli. Propone di mangiarli tut-
toI'anno e non soltanto a Natale. La
degustazione di stasera e bella e
pronta: panettone salato e agli agru-
mi con cocktail di nocillo di Curti e
chinotto. Poi dalle venti in poi, cham-
pagne e crudi di pesce sugli scogli.
Dal sultanato del Bikini, al km 13,900
della statale sorrentina, il sole se n’e
andato. Giorgio accende le lampade
sotto gli ombrelloni. Osvaldo e Shu-
mon, lavoratori del Bangla Desh, al-
lestiscono una fila di sedili con cu-
scini gialli. I fotografo di una rivista
spara scatti con una Nikon che hala
bocca come
un lanciarazzi
Katiuscia.
Tutto & pron-
to. Tra poco
arriveranno
vacanzieri e
vitaioli, gaudenti e innamorati. Si ce-
na e si balla con la musica degli an-
ni Ottanta. Per gli amanti della mo-
vida e del by night, questo e il luogo
ideale per farsi travolgere dal fasci-
no seducente di una notte all'inse-
gna del divertimento, fino alle prime
luci dell'alba.

La prima a comparire ¢ Federica,
una ragazza romana che fa la gior-
nalista a Sky 24. Ha 37 anni, ¢ la fi-
danzata di Giorgio. Dopo il bagno, si
€ messo addosso un vestitino ch'e
un’esplosione di colori, come quelli
dei fuochi d’artificio.

«Giorgio vive a Roma sei mesi al-
I'anno — mi confida — e scrive testi:
per cabaret, teatro, cineman.

E finalmente arriva lui, il titolare del
locale. Il primogenito degli Scarselli
ha la barba e i capelli brizzolati: € uno
scapolo impenitente di 43 anni. Da
tre e ritornato dalla capitale, e da
aprile a ottobre fa base a Vico
Equense. Ha lavorato in banca, fat-

«Profumi e sapori tipici della cucina di
questi luoghi sanno catturare gusto e ol-
fatto. Senza mettere nel conto un panora-
ma mozzafiato che abbraccia il Vesuvio e
I'intero Golfo»

toil dj in discoteche, un corso di chef
al Gambero Rosso. La passione per
il cibo gli viene da lontano, e I'ha
contagiato.

«Da dove cominciamo?», mi dice.
Dalla crisi del settore, rispondo. «La
crisi ¢’é e si vede — sbotta Giorgio —
per fortuna vengono molti stranieri,

inglesi, francesi». I prezzi? «Gli stes-
si dello scorso anno. Quaranta euro
il menu tradizionale di quattro por-
tate (antipasto, primo, secondo di
pesce o carne e dolce). E 60 ero per
il menu a sei portate (due antipasti,
due primi, un secondo e dolce) con
le eccellenze del territorio. Nel mio
ristorante si possono gustare le spe-
cialita tipiche della costiera». Per
esempio? «Candele spezzate con ra-
gu leggero di coniglio e provolone
del monaco, ditaloni occhi di lupo
con sconcigli della baia (frutti di ma-
re) e pomodorini dell'orto, ravioli far-
citi di crema di patate in guazzetto
di calamari e fave, sformatino di pe-
sce bandiera con melenzane e po-
modoro. E per finire, baba al rum con
fragoline e crema chantilly. In con-
clusione: sforniamo cinque antipa-
sti, sei primi piatti, sei secondi piat-
ti e cinque tipi di dolci».

Giorgio ha deciso di giocarsi tutto
sulla qualita. Sicché due volte la set-
timana va personalmente a Vico e a
Sorrento per il pesce, a Gragnano per
la pasta, a Vico per l'olio, e dall’orto
di famiglia trae gli ortaggi per i con-
torni. Il ristorante (160 posti) & forni-
to di una cucina ricca di piatti tipi-
ci che ne hanno fatto un punto di ri-

PERSONALE DI LUCA LUCIANO ALL'HOTEL SYRENE DI CAPRI

ulla tela i colori della natura

uca Luciano, 'uomo delle

montagne abruzzesi, un vero
artista contemporaneo scoperto e
stimato dalla critica e da compe-
tenti, presentato nelle importanti
riviste artistiche nazionali ed este-
re, dopo aver collezionato indi-
scussi e meritati successi e dopo
aver partecipato a molteplici even-
ti di portata internazionale, 1'ulti-
mo dei quali & la ba Biennale di
Montecarlo, si affaccia nel mondo
degli intenditori ed appassionati
dell'arte a Capri presso I'Hotel Sy-
rene dal fino al 5 Settembre 2012.
Questa sua “personale” ha tutto il
sapore di un originale connubio e
gemellaggio tra le alte vette abruz-
zesi del Gran Sasso presso Rocca-
raso ed il decantato mare azzurro
mediterraneo dell'incantevole iso-
la di Capri. Il pittore con una
espressione artistica, del tutto per-
sonale ed esclusiva, fuori da ogni
schema o scuola, presenta opere

veramente interessanti, impegna-
tive per 'osservatore ed amatore,
tali da creare grande interesse sia
nella scoperta degli eccezionali va-
lori artistici che nella ricerca del
messaggio contenuto nelle sue te-
le particolarmente accattivanti.

Luca Luciano con due opere

L'artista e riuscito a mettere in ri-
salto il vero ed intimo significato
della natura ed € veramente inte-
ressante ma soprattutto piacevole
e gratificante guardare e godere i
suoi capolavori soprattutto per i co-
lori nella loro attenta sfumatura ed

intensita. Sono lavori che espri-
mono ognuno una sua speciale te-
matica ben voluta dall’autore,
espressione di sogni vissuti nel
proprio inconscio ed una lunga e
silenziosa contemplazione del
mondo da cui e circondato.

\

Giorgio Scarselli

trovo per comitive italiane e stra-
niere. Per la qualita dei servizi forni-
ti, € segnalato dalle guide del-
'Espresso e del Gambero Rosso. «E
il prestigioso riconoscimento al no-
stro lavoro e al nostro staff di sala e
cucina, perfezionatosi nei migliori ri-
storanti italiani ed europei». Poi mi
spiega che il successo dell'attivita lo
stimola a migliorare continuamente
I'offerta e la cucina, dove lavorano in
otto guidati da Domenico De Simo-
ne, uno chef di prim’ordine (coadiu-
vato dal cugino Antonio) che ha fat-
to esperienza in Spagna e nei locali
stellati. La filosofia di Scarselli junior
tende a recuperare la tradizione sor-
rentina con un'attentissima scelta
delle materie prime. «Perché il se-
greto e tutto li, nella qualita, solo con
la qualita si pud battere oggi la con-
correnza. Profumi e sapori tipici del-
la cucina di questi luoghi sanno cat-
turare gusto e olfatto. Senza mette-
re nel conto un panorama mozzafia-
to che abbraccia il Vesuvio e l'inte-
ro Golfo. Nelle sere d'estate, € pos-
sibile gustare i nostri piatti contem-
plando incantevoli tramonti e lo
splendore di un cielo stellatoy.

Il ristorante, una terrazza protesa sul
mare e incastonato nel verde della
vegetazione, e I'ideale per ospita-
re eventi di ogni tipo, grazie all'am-
piezza degli spazi e alla raffinatezza
delle pietanze. Giorgio, che ha un
carattere tranquillo e ama i lavori
manuali, al Bikini ci dorme pure.
Qual ¢ la molla che lo spinge? «La
mia forza creativa & I'amore per que-

L'ALBUM

MARE, AMORE E FANTASIA

Alla Pietd dei Turchini una fucina di talenti

di Carlo Missaglia

unel 15684 che al sacerdote Don

Orazio Del Monte, capo della
confraternita dei Bianchi di Santa
Maria dell' Incoronatella, venne dato
I'incarico di interessarsi di erigere
un Conservatorio nella zona di Rua
Catalana e di formare i capitoli, le
regole. Fu il primo del genere a vo-
lersi mettere sotto il governo del Re
Filipppo II di Spagna, sottoponendo
a lui, sin dalla fondazione, le regole,
per l'approvazione. Funzione che
delegarono anche in seguito quan-
do ingrandirono 1'Istituto per rice-
vere un maggior numero di alunni.
Toccod in questo caso a Filippo III di
approvare i nuovi regolamenti cosa
che gli altri Conservatori non riten-
nero opportuno di delegare. L'iter
per l'approvazione dell’andata in
funzione del Conservatorio della Pie-
ta dei Turchini fu abbastanza ela-
borato. Dal Re Filippo I, le regole per
I'approvazione passarono al duca di
Ossuna Vicere di Napoli che le gird
al reverendo Cappellano Maggiore
Don Gabiriele Sancez per la revisio-
ne, correzioni ed eventuali osserva-
zioni. Questi il 26 di luglio in con-
corso col presidente della Regia Ca-
mera Don Antonio Davis il quale
preciso anche che: perla parte la

parte ecclesiale vi era il beneplaci-
to di Sua Santita il Papa. Approva-
te le regole, si decise allora di rac-
cogliere in un fabbricato sito ac-
canto alla chiesa, i ragazzi poveri ed
abbandonati che andavano disper-
si per la citta si decise inoltre che
fossero ammessi anche coloro la cui
famiglia non era in grado di soste-
nerli. I ragazzi accolti, venivano
istruiti nella pieta, nelle lettere ed in
diverse arti. Portavano costoro, un
berretto turchino per cui sembra
che venisse cambiato il nome da in-
coronatella a Pieta dei turchini.
Quando sia stato aggiunto lo studio
della musica non ¢ stato ben preci-
sato almeno documentalmente.
L'istituzione inizid a crescere ed al-
lora si dovettero annettere nuovi
fabbricati per poter accogliere altri
ragazzi. Per prima cosa venne co-
struita una nuova chiesa dedicata
alla Vergine della Pieta, altrimenti
detta dei Turchini. Appena fu com-
pletato l'altare i confratelli la tra-
sportarono dalla chiesa dell'Incoro-
natella, trasferirono anche 1'oratorio
e per questo ricevettero dal ponte-
fice molte indulgenze. Nel 1599 for-
matosi il conservatorio, fi necessario
apportare delle modifiche allo sta-
tuto dello stesso che dovettero es-
sere sottoposte al vaglio del Sovra-

Nno per ottenerne una nuova appro-
vazione. Cosi che il Re Filippo III
I’'anno seguente decreto che il Vi-
cere Conte di Lemos Don Ferdinan-
do De Castro fosse il tutore del Con-
servatorio. Ci vollero sette anni per-
ché quelle nuove regole fossero
messe in atto e solo dopo che il Col-
legio Collaterale ne dette 1'approva-
zione definitiva con cedola che si
conservava ancora, alla fine del 1900
nella biblioteca di Sant’ Angelo a Ni-
do. Questo Conservatorio nel 1721,
essendo cambiato il governo: si era
sotto la dominazione austriaca al-
cuni ministri volevano, volendo pro-
cedere come delegati, cosa assurda
volevano eliminare l'istituzione a
che alcuni confratelli della congre-
gazione dei Bianchi fecero ricorso
alla corte di Vienna portandone alla
loro evidenza il caso e chiedendo di
fermare siffatti abusi in ossequio al-
la norma del regolamento ancora vi-
gente che all'articolo 3 recita: L ope-
ra della fondazione del Conservato-
rio, essendo tutta procurata dai fra-
telli ed altri devolti, non potersi mai
in futuro dismettersi. La divisa che
i ragazzi portavano era caratteriz-
zata dal colore azzurro scuro. Uno
dei maggiori musicisti che insegno
in quel conservatorio fu senza om-
bra di dubbio Leonardo Leo. Egli pur

essendosi formato alla scuola dello
Scarlatti ed essendo stato condi-
scepolo del Durante, si allontand da
questi forse perche stanco di se-
guire le solite regole che gli stava-
no strette essendo egli dotato di
una fervida immaginazione e di una
vivace creativita. Da maestro egli
dettd nuove regole, nuove teorie ,
nuovi sistemi. “Fondo una scuola
che spicca principalmente per 1'ar-
tificio e la maestria delle imitazioni,
per la destrezza delle arrischiate mo-
dulazioni, pel contrasto delle parti
diverse e per l'arditezza di intrec-
ciarle e specialmente nel genere fu-
gato reco dei notevoli vantaggi al-
l'arte, e fu superiore a tutti quelli che
seguirono la sua scuola. Quella
scuola si basava sull'artifizio anzic-
cheé sulla naturalezza e questo & uno
dei principali fattori per cui non eb-
be lunga vita. Eppure ebbe come se-
guaci grandi maestri come Tritto,
Sala, Raimondi e Mandanici. Il sala
fu un musicista raffinato che si de-
dico alla compilazioni di lezioni me-
todiche, di disposizioni a piu voci,
modelli di contrappunto, di fughe ad
uno o piu soggetti che intitold: Re-
gole di contrappunto pratico. Era
questo maggiormente fruibile da
parte dei maestri, di coloro che di
musica ne conoscevano tutti i ri-

svolti, non certamente utile ai gio-
vanetti che si accingevano allo stu-
dio della musica. Sulla stessa scia si
mosse il Tritto che per gli allievi di
quel Conservatorio scrisse: Parti-
menti e regole generali per per co-
noscere quali numeri dar si deve ai
movimenti del basso; ed un altro in-
titolato: Scuola di Contrappunto, os-
sia Teoria musicale. Allievo del Trit-
to il Raimondi puo dirsi I'autore del-
le piu astruse e strane combnazio-
ni che siano mai esistite dalla na-
scita della nostra scuola in avanti.
Egli volle terminare la sua carriera
con uno sforzo inaudito, piu sor-
pendente che piacevole la compo-
sizione di un oratorio: Giuseppe, tri-
logia fondata su tre personaggi del-
la Bibbia: Putifar, Giuseppe, Gia-
cobbe che perd potrebbero essere
eseguiti anche separatamente e che
ha la singolarita di essere cosi com-
plesso che mai, a nessun maestro
compositore sarebbe venuto in
mente di scrivere. Nonostante la
complessita del lavoro e d il plauso
comminato dai colleghi , la vera ar-
te non se ne avvalse e non lo sfrut-
t0 per fare degli ulteriori progressi.
Come inquadrato gia precedente-
mente il quarto fra i maggiori che
frequentarono questo Conservato-
rio Placido Mandanici, allievo del

sta attivita. E la mia forza deriva dal-
I'unita della mia famiglia: da mio pa-
dre Riccardo, mia madre Liliana e i
miei fratelli Cristiana e Lorenzo. Nel-
le nostre strutture, ristorante, spiag-
gia e discobar, lavorano circa 60 di-
pendenti. E un’azienda turistica che
puo offrire tutto cid di cui si ha bi-
sogno per trasformare una festa in
un avvenimento davvero indimenti-
cabile. Su prenotazione organizzia-
mo serate in riva al mare con gri-
gliate, bagni notturni, cene e pranzi
per ricorrenze particolari». L'impe-
gno & quello di far trovare ai clienti
un ambiente amichevole, in cui
I'esperienza di una lunga tradizione
sa fondersi con le meraviglie del pae-
saggio.

Da queste parti, che si scelga di tra-
scorrere una giornata sulla spiaggia,
di mangiare a pranzo o a cena, o di
passare una notte indimenticabile
nel discobar, I'azzurro del mare la fa
comungue da padrone. L'offerta di
relax, buon cibo e divertimento par-
te dal mattino e puo spingersi fino a
notte inoltrata, in uno scenario pae-
saggistico senza eguali.

Il sultano della costa sorrentina, al-
I'anagrafe Riccardo Scarselli, marte-
di 4 settembre, festeggera i suoi pri-
mi 70 anni. Giorgio e i parenti gli
stanno preparando una grande fe-
sta. Riccardo indossera un abito ap-
propriato al suo rango: un caffetta-
no 1osso con stola e il turbante a bul-
bo tipico degli Ulema. E cosi spe-
gnera le settanta candeline in un sol
soffio.

Raimondi non riusci a stare al pas-
so col suo maestro sia per tecnica
che per la pazienza che questi ave-
va messo nei suoi colossali studi. Fu
riconosciuto come un buon precet-
tore da parte di tuttti i colleghi del
tempo e molto stimato. Termino la
sua carriera con modestia nono-
stante avesse scritto alcune Opere
drammatiche di successo. Altri va-
lenti compositori vennero fuori dal-
la Pieta dei Turchini ma non ag-
giunsero gloria a quella gia appor-
tata dai maestri di cui abbiamo det-
to. Perd € giusto menzionare Ga-
spare Spontini allievo del Tarantini
del Sala ed in ultimo di Tritto. Un po
alla volta i Conservatori vennero ac-
corpati cosi quello di Santa Maria di
Loreto fu accorpato a questo della
Pieta dei Turchini, per volere di Giu-
seppe Napoleone con decreto del 26
Nov 1806. Un poco alla volta nel
tempo tutti furono accorpati con-
fluendo nel Collegio di San Pietro a
Majella, che rimarra nel tempo, e lo
€ ancora oggi il solo esistente.
Continua
www.carlomissaglia.it



