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Leggero e fresco

¢ il baba contemporaneo

Prima edizione di “Mille&UnBaba”
in gara dieci giovani pasticcieri

Emanuela Sorrentino

I nome «MilleScUnBabar scel-

to per la prima cdizione del

contest realizzato da Mulino

Caputo ha sicuramente un

“suono” orientale ¢ moln

esotico, farto di territori lon-
tani accostati perd a guello che
¢ unodei dolel pit nod della pa-
sticceria napoletana. E chi
¢he non abbia ispirato anche il
pas ere Andrea Sacchetti
{pasticceria Nuovo Mondoe di
Prata) che con il suo “All Baba”
ha trionfato al termine della fi-
nalissima che si ¢ svolta sul roof
garden del Grand Hotel Oriente,
con lerganizzazione dabla Dief-
fe Comunicazione ¢ ka presenta-
gione dello speaker radiofonico
Giann Simiol.

11 suo baba presenta all'inter-
no un cuere di ananas poché al
profumo di lime, bagna al rum
aromatizzats allananas ¢ lime,
ganache montata alla vanighia
Bourbon e gelatina lucida al
rnango. Un tripudio di freschez-
#a e consistenze diverse che ha
furia composiy
sticceri Sal De Ri-
s0 ¢ Sabatino Sirica, dallo chef
stellato Gennaro Esposito € pre-
steduta dall amministratore de-
legato di Mulino Caputo, Anti-
ma Capute. Secondo posto per
Vincenzo Daloiso della Pastic
ceria Venezuela 1963 di Barletta
che ha proposto il “Fiore di ba-
ba”, un dolce dallimpasto clas-
sico aromatizzato con limone,
arancia e vaniglia, imbeyuto di
liquore artigianale all'amaretto
con majonese di mandoric e ga-
nache montata alle mandorie.
Terzo piazzamento per

Fabio Scozzafava. pastry-
chef del ristorante Felice di Luge-
ea che per il contest napoletano
ha ideato un baba al rum senza
glutine ¢ lattosio, con crema
chantilly ¢ frutta fresea,

«&one orgoglioso di aver vin-
togudi @ Mapoli, Ta patria del ba-
ba. Dedico guesta vittoria al
maestro pasticeiere Alfonso Pe-
pe, una eceellenza del settore
che ci halasciati roppo prestos,
ha detto emozionate il giovane

dai maestri ps

pasticciere toscano, che dopo
ghi studi classicl ha deciso di de-
dicarsi alia sua passione, tra cor-
sidi formazione ¢ prestigiose
esperienze.  Sacchetti,  classe
1946, & cresciuto nella pasti
ria di famiglia: a 12 anni era gié
inlaboratario e a 19 nella presti-
giosa Cast Alimenti di Brescia e
pol nella Pasticeeria Veneto di
Tginio Massari. Ha proseguitola
s formazione dal maesu o pie-
mentese Alessandro Dalmasso
edal francese Angelo Musa. Ora
avorg con il padre ¢ ha creato
una sua finea di doldl contermnpo-
ranel tra cui spicca proprio Ali
Baba.

«UIy dolee che viene da lonta-
no, che masce da un re polaceo,
viene perfezionato in Francs e

arriva a Napoli, cost come sono
slati tanti i pasticcieri arrivati
daogni parte di lealia che hanno
partecipato a questo oontest,
Hanno reinventato e roso con-
remporanes il baba che ¢ dolce
ma molio appregza nella sua
versione salata. 11 baba per i na-
poletani ¢ un modo di dire, un
clemento simboloe, precisa An-
oCapute.

Estetica v presentazione, pro-
fumo, gusto, colore, qualith de-
gl ingredienti, morbidezza e al-
veolalira sone state ke linee gui-
da che hanno ispirato § glurati
nella valutazione delle singole
proposte, Tra consigh wtili, criti-
che costruttive e apprezzament
si sono svolti gli assaggi da parte
del giurat che hanno sottolinea-
W come i parfecipant abbiane
COmMUUe saputo ben mixare
creativita ¢ abilita manuall. con
risultatt comungue molto soddi-
sfacenti.

I baba - spiega Sal de Riso
presidente dellAccademia Mae-
stri Pasticcieri Italiand - @ un
grande dolce di Napoli ¢ della
Campania. Questo momento di
confronte oa i pasticcieri 4
lia che sono venuti a proporre il
proprio baba ¢ senza dubbio co-
struttivo, Come deve essere un
buon baba? Anzitutto limpasto
deve essere classico, liscio e se-
%0, con alv abbastanza pic-
coli e una struttura morbida,

Vince il toscano Sacchetti: «Dedico

il mio successo al grande Alfonso Pepe»

ben inzuppato e con una huooa
crema in TN PAZNAM enta,
Abbiamo visto molte novitd nel-
le forme ¢ nelle bagne da parte
dei concorrenti. Sicuramernte
tntti hanno vinto per il lovo en-
mstasmoe laveglia di compete-
redn maniera costruttiva in gue-
staprimaedizionedel comtest,
Al vincitore € stata assegnata
una fornitura di farina Mulino
Caputo nella varieth Orospecifi-
ca per lunghe lievitazioni, oltre
che un premio di mille euro. A
confrontarsi nellarealizzazione
del dolee principe della pasticee-
ria partenopea. nella sua veste
di baba contemporaneo rinoo-
vato nella forma, negll ingre
dient o neghi abbinamoenti sono
stati oltre ab tre pasticeieri del
podio anche Luigi Avadlons tito-
lare della Pasticceria Fratelli
Avallone i Quarte vincitore
dellultima edizione del contest
dedicatn al Dolee per San Gen-
Hare reanizzate da Muolino
Capute: Ciro Cascone, pasticce-
re presso la Pasticceria Donna
Lucia | o di Hroolano Gu-
aglielmo Cavezza della Pasticee-
rig Mommy Café di Ciccia-
o Gluseppe Cristoforo. Pastic-
ceria Dolce Voglia di Frattami-
nore; Glanmaria Tommaso
Monti della Pasticeeria Month di
Priverno, in provincia di Lati-
na: Micola Obliato della Pastic-
ceria Mille Dolcezze di Fratta-
maggiore; Pasquale Pesce. della

Pasticeeria Pescedi Avella
Bl
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Antimo Caputo con i dieci
concorrenti. A sinistra, il
vincitore. In basso: la giuria
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