
Rapido viaggio nella ristorazione italiana in Usa. Molti i cuochi bravi, anche se 
i ristoratori furbetti fanno più rumore. I piatti che vanno per la maggiore sono 

amatriciana e pizza napoletana: la seconda vince in qualità. Ma il problema 
resta sempre la reperibilità di ingredienti originali made in Italy

di Gerardo Antelmo
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E
siste nel mondo una silenziosa 
Italia del gusto che non solo 
rende onore alla tradizione 
gastronomica del Bel Paese, 
ma che tende a migliorarla 

con una buona dose di creatività e 
innovazione. Come esiste al di fuori 
dei confi ni italici una chiassosa Ita-
lia del gusto che non solo non rende 
onore alle glorie culinarie italiche ma 
danneggia chi la cucina italiana fuori 
dai confi ni prova a proporla in tutta 
la sua autorevolezza. Oltre l’Atlanti-
co, lamentano i ristoratori virtuosi, è 
diffi cile reperire le materie prime di 
qualità. I prodotti poveri non sosten-
gono economicamente la spedizione 
via aerea e i prodotti ricchi spesso su-
biscono la scure della massifi cazione 
che tende a privilegiare la logistica 
distributiva alla qualità. Uno chef  
(di quelli bravi e silenziosi) si sfoga: a 
che serve far arrivare la mozzarella di 
bufala Campana Dop con una shelf  
life di trenta giorni se è noto che la 
vera mozzarella di bufala Campana 
va consumata al massimo dopo una 

RISOTTO DI MARE DEL RISTORANTE 
POESIA DI SAN FRANCISCO

ROSARIO CORRAO DI LIMONCELLO 
AD AVENTURA (FLORIDA)

settimana dalla mozzatura? 
Ogni valutazione sulla cucina italia-
na nel mondo non può prescindere 
da una considerazione: chi è dall’al-
tra parte dell’Atlantico e intende 
onorare il ruolo del Bel Paese deve la-
vorare sodo per poter servire un piat-
to d’eccellenza. Chi non sposa questa 
fi losofi a è parte di quella chiassosa  – 
purtroppo – maggioranza che la cu-
cina italiana la interpreta in maniera 
eccellente sui bigliettini da visita, sui 
cataloghi o su insegne sgargianti di 
improbabili ristoranti e poi si dimen-
tica di avere in cucina uno chef  italia-
no (o americano, purché formatosi in 
Italia) e dimenticando di selezionare 
materie prime prodotte in Italia, ma-
gari a Dop o Igp certifi cati. Capita 
così che in uno sgargiante ristorante 
italiano di Chicago, dove le tovaglie 
sono di così alta qualità che sembra-
no fi late nelle antiche seterie di San 
Leucio, ti ritrovi un’entrée di olio ex-
travergine di oliva che, portandolo al 
naso pensando di soddisfare il senso 
dell’olfatto con un meraviglioso odo-

re di oliva fresca, fi nisce invece per 
trasmettere solo la caratteristica “pipì 
di gatto” della Piqual spagnola ben 
matura.
Eppure gli States mostrano nume-
ri rilevanti nell’import delle materie 
prime di qualità italiane. Perché allo-
ra sono mosche bianche i ristoranti 
dove si trova l’extravergine Dop? For-
se la mole di questi alimenti importati 
di qualità si disperde in un territorio 
così immenso che quando nel Maine 
l’orologio segna il mezzogiorno e ci 
si appresta a gustare una bella lobster, 
alle Hawaii ci si mette a colazione a 
base di cocco?
Un piatto che mostra invece una 
buona qualità media negli States è 
la pizza napoletana: le pizzerie qui 
utilizzano in generale una buona 
qualità di farina con glutine elastico 
e amido soffi ce grazie a un processo 
lento di macinazione. Molto utiliz-
zato il lievito di birra che garantisce 
una qualità costante: qualcuno si av-
ventura nell’uso del lievito madre o 
lievito naturale che se mal gestito ha 
però il difetto di rilasciare uno sgra-
devole retrogusto di aceto. Pomodo-
ri: la scelta è in generale ben operata, 
perché il pelato non risente di grossi 
problemi dovuti ai lunghi tempi di 
trasporto. Spesso l’omogeneizzazio-
ne della salsa consente l’ottenimento 
di un pomodoro. Anche in questo i 
maestri pizzaioli americani, nella 
gran parte dei casi di origine napo-



I MIGLIORI BUCATINI ALL’AMATRICIANA

I quattro ristoranti dove abbiamo trovato i 
migliori bucatini all’amatriciana, abbinati a 
uno dei vini in carta.

Marcellino | 7114, E Stetson Dr | 
Scottsdale, AZ | tel. +1 480 990 9500 | 
marcellinoristorante.com
Il migliore dall’east al west. Pasta di Gragnano Igp, pe-
lati dell’Agro Nocerino senza residui di acqua, pancet-
ta di altissima qualità, olio extravergine di oliva 2016, 
pecorino romano di ideale stagionatura, cottura perfet-
ta: lo chef  ha formato il palato dei clienti americani che 
ormai preferiscono la cottura al dente.
ABBINAMENTO: Aglianico del Sannio 2011 | 
Fontanavecchia | Torrecuso (Bn)

Giovanni | 909, 20th Ave S | Nashville (TN) | 
tel. +1 615 760 5932 
Gran bel lavoro quello di Giovanni Francescotti, pa-
tron trentino di origine che ha creato un management 
interamente italiano. Ha scelto un bravissimo chef  di 
cucina veneto, Giovanni Pinato, un egualmente bravo 
sous chef  siciliano, Antonio Scimone, ed un maitre li-
gure, Daniele Mora. La squadra in cucina interpreta il 
piatto in maniera eccellente. Olio extravergine di oliva 
vero italiano e ottimo formaggio pecorino. Usa la cipol-
la. Cottura giusta e ottima qualità della pasta.  
ABBINAMENTO: Pinot Nero Barthenau 2012 | 
Hofstatter | Termeno (Bz) 

Poesia |  4072, 18th street | San Francisco (CA) | 
tel. +1 415 2529325 | poesiasf.com
Francesco D’Ippolito, originario di Lamezia Terme, 
nel suo ristorante nel colorato e vivace quartiere di 
Castro, propone un ottimo bucatino all’amatriciana 
con materie prime rigorosamente selezionate tra le 
quali spicca la pasta e l’olio extravergine di oliva e 
l’uso di un insolito zenzero. Cottura eccellente per un 
palato moderno ma esigente come quello di S. Fran-
cisco. A prezzi convenienti.
ABBINAMENTO: Franciacorta Rosé 2011 | 
Ferghettina | Adro (Bs)

Limoncello | 19088, NE 29th Ave | Aventura (FL) | 
tel. +1 305 792 2222 | limoncelloaventura.com
Diego Falco e Rosario Corrao, con la sapiente super-
visione di Enza Michienzi – tutti di origine napole-
tana – interpretano ad Aventura, area della Florida 
particolarmente ricca, una cucina tradizionale riela-
borata in chiave moderna. Il bucatino all’amatricia-
na da loro proposto presenta la variante con cipolla e 
zenzero che piace sia ai consumatori americani che a 
turisti e businessman italiani.
ABBINAMENTO: Ripasso di Valpolicella 2013 | 
Tinazzi | Lazise (VR) 

letana, riescono a far onore alla tra-
dizione.  Il fi ordilatte: molti pizzaioli 
qui utilizzano soltanto il fi ordilatte; 
in pochi propongono invece anche la 
mozzarella di bufala campana Dop. 
In entrambi i casi è sempre rispettata 
la regola della pezzatura a listelli del 
fi ordilatte e a fettine della mozzarel-
la. Note dolenti: l’extravergine e la 
stenditura della pasta. Raramente 
l’olio utilizzato è di un bel fruttato 
intenso come invece dovrebbe essere 
su una pizza straordinaria. L’impa-
sto, poi, dipende dalla giornata: il 
pizzaiolo davvero capace manipola 
la pasta a lungo per spingere le par-
ticelle di aria nel cosiddetto cornicio-
ne che deve avere il sapore di pane 
appena cotto. La cottura invece è 
solitamente ideale e in alcuni casi 
sfi ora la perfezione.
Un altro piatto che negli Usa risulta 
ben realizzato, pur in diverse varian-
ti così come in Italia, è il bucatino 
all’amatriciana (o matriciana). Gli 
ingredienti del resto sono facilmen-
te reperibili: la pasta secca buona si 
trova facilmente. Il più bell’assaggio 
di amatriciana: in Arizona. Il risto-
ratore spiegò che il suo pelato non 
necessitava neppure di sale tanto era 
sapido: i migliori bucatini mai assag-
giati Oltreoceano. I bucatini all’a-
matriciana, del resto, si ritrovano in 
diverse versioni, indice dell’evoluzio-
ne della cucina italiana: in qualche 
caso viene aggiunta la cipolla e la 
pancetta è utilizzata più del guan-
ciale; il formaggio è pecorino sardo, 
anche se qualcuno usa il caprino 

pugliese. Raramente però la cot-
tura è ideale. Ma gli chef  si giu-
stifi cano: «Un bucatino al dente 
– affermano – un cliente ame-
ricano non solo non lo mange-

rebbe, ma lo manderebbe 
indietro senza 

pagarlo!».
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LA MIGLIORE PIZZA NAPOLETANA

Le 4 migliori pizzerie che propongono la classica 
Margherita. In abbinamento etichette scelte dalla 
carta dei vini.

Ribalta | 48 E 12th St | New York | tel. +1 212 777 7781 | 
www.ribaltapizzarestaurant.com
La migliore pizza napoletana degustata fi nora negli States è 
quella di Rosario e Pasquale, giovani napoletani trapiantati a 
New York. Materie prime di qualità altissima sulle quali spicca 
una freschissima mozzarella di bufala campana Dop. Farina 
Cinquestagioni e pasta stesa perfettamente, pomodoro del 
piennolo, olio extravergine di oliva calabrese e basilico fresco 
che sembra appena raccolto. Cottura magistrale. Risultato in-
credibile. 
ABBINAMENTO: Pecorino 2015 | Cantina Colle Moro | 
Frisa (Ch)

Spaccanapoli |  1769 W Sunnyside Ave | Chicago (IL) | 
www.spaccanapolipizzeria.com
Johnathan Goldsmith si è formato a Napoli alla corte di Enzo 
Coccia. La sua pizzeria è una garanzia a partire dal nome, Spac-
ca Napoli, e dal fornocostruito da artigiani napoletani di terza 
e quarta generazione. Impressionante la maniacale ricerca del-
la materia prima che Johnathan conduce personalmente. Olio 
extravergine di oliva campano di ottima qualità, fi ordilatte di 
Agerola e mozzarella di bufala campana DOP prodotta nell’a-
gro aversano. La farina utilizzata è quella di Antimo Caputo. La 
lavorazione è da manuale; il risultato è da lode.
ABBINAMENTO: Lettere 2014 | Cantine Federiciane 
Monteleone  | Marano di Napoli (NA)

Pasquale’s | 60, South County Commons Way | 
South Kingstown | Wakefi eld (RI) | tel. +1 401 783 2900 | 
www.pasqualespizzeriari.com
Pasquale Illiano è arrivato negli States nel 1995 con un obiet-
tivo: aprire una pizzeria autentica napoletana. Ha scelto per 
ragioni personali lo stato più piccolo dell’unione, il Rhode 
Island, che ha una forte infl uenza culturale italiana. La pizza 
di Pasquale è autentica napoletana. «Contano i dettagli - af-
ferma – ogni fase della produzione della pizza va seguita con 
cura». La pizza è leggerissima, perché ben lievitata, la cottura 
è magistrale e fatta nel forno costruito da un maestro artigiano 
napoletano: risultato eccellente.
ABBINAMENTO: Montepulciano d’Abruzzo 2014 | 
Fantini Farnese | Ortona (Ch)

Sapori | Bayside Shopping Center | 1080, Bayside Dr | 
Newport Beach (CA) | tel. +1 949 644 4220 | 
www.saporinb.com
Salvatore Maniaci, proprietario e chef  di origine siciliana, pro-
pone dal 1989 diverse eccellenti pizze, tutte di ottima quali-
tà. La cura nella scelta della materia prima è encomiabile. La 
Margherita è prodotta con uno straordinario pomodoro San 
Marzano e una buona mozzarella di Bufala Campana Dop 
come diffi cilmente si possono trovare nella costa West degli 
States. E lo stesso formaggio pecorino utilizzato nella marghe-
rita classica è di qualità superiore. L’olio extravergine di oliva, 
rigorosamente a crudo, dà alle pizze grande eleganza. 
ABBINAMENTO: Cortese Gavi 2014 | 
La Scolca | Gavi (Al)

JOHNATHAN GOLDSMITH, 
PROPRIETARIO DI SPACCANAPOLI

LA PIZZA MARGHERITA DI RIBALTA

144

APRILE 2016



TRAVEL

di Eleonora Guerini 
e Marco Sabellico

USA. VINI D’ITALIA      

CHICAGO. Nella storica Union Sta-
tion, l’appuntamento con Vini d’Ita-
lia ha richiamato ben 2 mila parteci-
panti che hanno potuto incontrare le 
148 aziende italiane premiate con i 
Tre Bicchieri presenti. Gli operatori 
del trade e i giornalisti e opinion ma-
ker invitati sono arrivati da Illinois, 
Indiana, Michigan, Ohio, Kentucky, 
West Virginia, Tennessee, Missouri, 
Iowa, Arkansas, Wisconsin, Minne-
sota… «Un percorso affascinante, 
questo proposto dal Gambero Rosso 
– racconta Lisa Stepheson, somme-
lier ed educatrice del vino che si di-
vide tra varie città statunitensi – che 
ci dà la misura della complessità del-
la scena enologica italiana e del suo 
potenziale qualitativo, per noi anco-
ra completamente da scoprire». «Sì, 
dopo le affermazioni in Italia e sul 
mercato europeo è ora di affronta-
re lo scenario mondiale» le sorride 

Costantino Gabardi, brand Ambas-
sador del Custoza, denominazione 
protagonista di un focus a cura di 
Marco Sabellico.
NEW YORK. Nell’ormai consueto 
spazio del Metropolitan Pavillon 
sulla 18esima, ben 196 aziende, il 
9 febbraio, hanno presentato i Tre 
Bicchieri con una presenza del tra-
de che ha raggiunto quest’anno la 
cifra di 2.996 registrazioni, di cui 
un terzo tra importatori e distri-
butori, provenienti non solo dalla 
Grande Mela e dal New Jersey, ma 
anche da quello di New York, Penn-
sylvania, Virginia, West Virginia, 
Florida, Carolina (North e South), 
Maine, Vermont, Massachusetts, 
Rhode Island, Connecticut, Dela-
ware, Maryland... «Una degusta-
zione fantastica – è il commento di 
Robin Kelley O’Connor, scrittore 
ed educatore del vino, giudice in 

Il Gambero Rosso ha presentato negli 
Stati Uniti (primo mercato di export del 
vino italiano) l’edizione inglese di Vini 
d’Italia 2016, con gli eventi dei Tre 
Bicchieri. E il Top Italian Wine Road 
Show che porta le migliori cantine italia-
ne in giro per il mondo.  Le tappe ameri-
cane (è il ventennale dei tour in Usa del 
Gambero) sono state Chicago, New York 
e San Francisco, precedute per la prima 
volta da una master class per addetti ai 
lavori tenuta dai curatori della Guida sui 
vini Tre Bicchieri che hanno ottenuto i 
premi speciali. 

CHICAGO

CHICAGO
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di San Francisco per i vini biologici 
e biodinamici è sempre molto alta, 
in sintonia con lo spirito avanguar-
dista che ha sempre caratterizzato 
la città. Tra il pubblico anche molti 
produttori di vino delle vicine Napa 
e Sonoma Valley, soprattutto quelli 
impegnati sul fronte dei vitigni au-
toctoni italiani che stanno trovano 
sempre più spazio anche tra le vigne 
californiane. «Un’occasione uni-
ca per confrontarci, bicchiere alla 
mano, con chi fa le scelte cruciali 
della Bibbia del Vino italiano» dice 
Wilfred Wong, giornalista e blogger 
californiano. E per una settimana 
intera (la Italian Wine Week) sulle 
tavole dei ristoranti di San Francisco 
i Tre bicchieri hanno avuto – anche 
quest’anno – il posto d’onore.
SEATTLE. Gran fi nale per l’Ameri-
can Tour del Gambero Rosso con 
la nona edizione del Top Italian 

Wines Roadshow: 60 selezionatissi-
me aziende vinicole italiane d’alta 
gamma che si presentano in giro 
per il mondo. «Qui si bevono grandi 
vini da tutto il mondo, a cominciare 
dalle glorie locali, i grandi bianchi e 
rossi degli Stati di Washington e del 
vicino Oregon – afferma Demetrio 
D’Ambrosi, manager italiano emi-
grato in Usa – Il margine di crescita 
per i grandi vini italiani è sconfi na-
to». «Il Gambero Rosso a Seattle? 
È fantastico! Siete proprio voi?» ci 
ha riconosciuto James Lechner, di-
stributore di vini italiani a Seattle 
da oltre trent’anni.  «Bere italiano 
oggi è sinonimo di un’educazione 
al vino – spiega James – vuol dire 
andare oltre i soliti Chardonnay e 
Cabernet. Ma richiede un palato 
educato e cultura del vino. Per que-
sto il Gambero Rosso ha fatto un 
lavoro fondamentale qui in Usa». 

numerosi concorsi internazionali 
– Ci ha fatto capire come lavora il 
team del Gambero Rosso, e la lo-
gica con cui vengono fatte le scelte 
dei vini premiati. Vini superbi».
SAN FRANCISCO. Era febbraio, ma 
il clima era estivo. Nella elegante 
suggestiva del Fort Mason, una vol-
ta porto militare di San Francisco, 
si sono ritrovate 152 aziende con i 
loro Tre Bicchieri: 2.500 i visitatori 
registrati, di cui oltre 1.000 ristora-
tori ed enotecari, moltissimi prove-
nienti da Los Angeles. L’attenzione 

SAN FRANCISCO

SEATTLE
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