
La 
Puglia, 
le 
sue 
materie 
prime, 
i 
suoi 
profumi 
e 
le 
sue 
tradizioni: 
a 
Borgo 
Egnazia 
l'offerta 
enogastronomica 
segue 
il 
fi 
rouge 
dell'autenticità 
e 
della 
stretta 
connessione 
con 
il 
territorio, 
per 
offrire 
agli 
ospiti 
esperienze 
"introvabili 
altrove", 
come 
vuole 
la 
filosofia 
di 
questo 
straordinario 
luogo 
immerso 
nella 
natura 
pugliese. 
Filosofia 
che 
trova 
la 
sua 
massima 
espressione 
nel 
ristorante 
gourmet 
Due 
Camini 
e 
nel 
suo 
chef 
Domingo 
Schingaro. 
Classe 
1980, 
barese, 
Domenico 
(detto 
Domingo) 
Schin- 
garo 
è 
arrivato 
nelle 
cucine 
di 
Borgo 
Egnazia 
alFinizio 
del 
2016, 
forte 
di 
esperienze 
all'estero 
(Hotel 
Grosvenor 
House 
a 
Londra), 
in 
Italia 
(I 
Due 
Buoi 
ad 
Alessandria) 
e 
a 
Expo 
2015 
(residenl 
chef 
del 
ristorante 
Identità 
Expo). 
A 
lui 
il 
compito 
di 
continuare 
il 
grande 
progetto 
gastronomico 
incominciato 
lo 
scorso 
anno: 
tra 
i 
suoi 
obiettivi 
la 
valorizzazione 
del 
patrimonio 
enogastronomico 
locale, 
la 
tutela 
e 
reinterpret.azione 
della 
tradizione 
culinaria 
e 
il 
coinvolgimeli 
Lo 
dei 
migliori 
produttori 
locali. 
Tra 
i 
piatti 
che 
meglio 
rappresentano 
questa 
sua 
impostazione, 
troviamo 
ad 
esempio 
Gnumareddi, 
lampascioni 
e 
cicoria 
(rivisitazione 
di 
un 
tipico 
Street 
food 
pugliese), 
Ali 
di 
razza 
alla 
mugnaia, 
limone 
fcmminicllo 
del 
Gargano 
(razza 
fritta 
servita 
con 
salsa 
al 
prezzemolo, 
maionese 
al 
limone 
e 
gel 
di 
alloro), 
e 
poi 
ancora 
Taralli 
bolliti, 
finanziera 
di 
pesce 
e 
borragine, 
ovvero 
la 
riproposizione 
del 
classico 
tarallo 
(solo 
bollito, 
non 
passato 
in 
forno) 
accompagnato 
da 
un 
ragù 
di 
interiora 
di 
pesce. 
Pialti 
con 
una 
predominanza 
netta 
di 
verdure, 
sempre 
sapientemente 
valorizzate: 
i 
cavolfiori 
scottati 
come 
se 
fossero 
delle 
bistecche, 
le 
carote 
di 
Polignano 
preparate 
in 
'Vari 
modi", 
la 
scelta 
degli 
ingredienti 
in 
base 
alle 
stagioni 
e 
combinati 
giocando 
tra 
l'amaro, 
il 
dolce, 
il 
sapido 
e 
il 
croccante. 
Oltre 
a 
firmare 
quotidianamente 
il 
menù 
del 
ristorante 
gourmet 
Due 
Camini, 
Domingo 
Schingaro 
sapervi 
si 
ona 
tutta 
l'offerta 
food 
di 
Borgo 
F.gnazìa 
è 
anche 
il 
responsabile 
della 
"spesa", 
ovvero 
della 
scelta 
delle 
materie 
prime 
che 
sono 
alla 
base 
delle 
ricette 
proposte 
in 
tutti 
i 
ristoranti 
della 
struttura. 
La 
sua 
predilezione 
va 
agli 
ingredienti 
locali, 
molti 
dei 
quali 
provenienti 
dagli 
orti 
di 
Masseria 
San 
Domenico 
(pomodori, 
cavolfiori, 
cime 
di 
rapa, 
insalate), 
scelti 
con 
cura 
in 
base 
a 
freschezza 
e 
stagionalità. 
Nell 
impresa 
è 
coadiuvato 
dal 
coach 
Andrea 
Ribaldane 
(chef 
della 
nuovissima 
"Osteria 
Arborina" 
di 
La 
Morra, 
nelle 
Langhe). 
Oltre 
al 
Due 
Camini, 
l'offerta 
gastronomica 
di 
Borgo 
Egnazia 
si 
declina 
in 
altri 
quattro 
ristoranti, 
ognuno 
con 
una 
sua 
specificità 
e 
tutti 
aperti 
anche 
agli 
ospiti 
esterni. 
 
Scelti 
da 
Baccus 
. 
Dominao 
Schinaaro 
Intervista 
a 
Domenico 
Schingaro 
Executive 
Chef 
del 
Borgo 
Egnazia 
Pugliese 
doc, 
cosa 
significa 
per 
te 
lavorare 
nella 
tua 
terra 
e 
con 
la 
tua 
terra? 
Significa 
per 
me 
tornare 
indietro 
con 
la 
memoria: 
la 
mia 
mente, 
da 
quando 
sono 
qui 
in 
Puglia, 
ha 
tirato 
fuori 
quei 
ricordi 
che 
in 
me 
erano 
scomparsi, 
e 
questo 
grazie 
ai 
profumi 
di 
questa 
terra 
e 
ai 
suoi 
colori. 
Quello 
per 
la 
cucina 
è 
un 
amore 
innato 
o 
una 
passione 
sopraggiunta 
piano 
piano? 
La 
passione 
per 
la 
cucina 
si 
è 
sviluppata 
in 
me 
col 
passare 
del 
tempo, 
con 
la 
conoscenza 
di 
nuove 
tecniche 
applicale 
da 
altri 
chef 
e 
di 
nuovi 
ingredienti. 
E 
così 
che 
mi 
sono 
appassionato 
sempre 
di 
più 
al 
mondo 
straordinario 
della 
cucina. 
Il 
tuo 
percorso 
professionale? 
Sicuramente 
quello 
più 
significativo 
è 
quello 
di 
Londra, 
perché 
ha 
creato 
in 
me 
una 
cosiddetta 
apertura 
mentale; 
grande 
importanza 
ha 
la 
mia 
esperienza 
presso 
il 
ristorante 
*lI 
due 
buoi" 
con 
Andrea 
Ribaìdone, 
"Identità 
Expo" 
con 
la 
presenza 
dei 
200 
chef 
più 
influenti 
a 
livello 
nazionale 
ed 
internazionale: 
per 
sei 
mesi 
ho 
gestito 
una 
squadra 
e 
la 
pressione, 
non 
ora 
nascondo, 
era 
iòrtissima. 
Attualmente 
sei 
executive 
chef 
di 
Borgo 
Egnazia. 
Che 
tipo 
di 
cucina 
proponi 
e 
come 
la 
differenzi 
nei 
vari 
ristoranti? 
Ogni 
ristorante, 
qui 
a 
Borgo 
Egnazia. 
ha 
la 
sua 
identità: 
"La 
frasca" 
è 
la 
nostra 
trattoria 
pugliese, 
dove 
la 
cucina 
delle 
massaie 
si 
esprime 
a 
360 
gradi; 
"Pescheria 
da 
V'ito" 
è 
il 
nostro 
ristorante 
sul 
mare 
di 
Savellctri 
dove 
regna 
il 
bancone 
del 
pesce 
freschissimo; 
"Due 
Camini" 
è 
il 
nostro 
ristorante 
gourmet 
dove 
la 
materia 
prima 
pugliese 
viene 
reinierprelata 
in 
chiave 
moderna; 
la 
pizzeria 
presso 
"Trattoria 
La 
Mia 
Cucina" 
dove 
le 
nostre 
pizze 
con 
grani 
antichi 
e 
lievito 
madre 
per 
una 
alternativa 
di 
livello; 
"Il 
cortile", 
infine, 
propone 
una 
cucina 
live 
con 
diversi 
concetti 
come 
la 
scarpette 
ri 
a., 
la 
griglia 
e 
il 
forno 
a 
legna 
dove 
quotidianamente 
vengono 
preparati 
con 
cura 
diversi 
piatti. 
Chi 
è 
il 
tuo 
grande 
maestro? 
Un 
maestro 
di 
vita 
e 
di 
cucina 
per 
me 
è 
stato 
lo 
chef 
Domenico 
Maggi: 
per 
anni 
mi 
ha 
fatto 
capire 
tjuanto 
fòsse 
importante 
per 
un 
cuoco 
Tu 
mi 
Ita 
e 
la 
conoscenza 
delle 
materie 
prime. 
Qual 
è 
la 
filosofìa 
alla 
base 
della 
tua 
cucina? 
La 
mia 
è 
una 
cucina 
soprattutto 
basata 
sui 
ricordi, 
sulle 
materie 
prime, 
a 
detta 
degli 
altri, 
povere 
ma 
con 
un 
significalo 
personale 
enorme. 
Ai 
no 
le 
fra! 
tagli 
e, 
ina 
allo 
stesso 
tempo 
non 
posso 
fare 
a 
meno 
dei 
vegetali. 
L'ingrediente 
di 
cui 
non 
puoi 
fare 
a 
meno? 
Indubbiamente 
l'olio 
extravergine 
di 
oliva. 
Tradizione 
o 
innovazione? 
Non 
si 
può 
fare 
innovazione 
se 
non 
si 
conosce 
la 
tradizione. 
 
Scelti 
da 
Baccus 
. 
Dominqo 
Schinqaro 
Come 
nasce 
un 
piatto? 
E 
un 
lavoro 
di 
squadra: 
si 
parto 
da 
un'idea 
e 
la 
si 
co 
ridivide 
con 
tutti, 
compresi 
i 
romrnis 
di 
cucina. 
Alcune 
volte 
essi 
tirano 
fuori 
dal 
cilindro 
qualcosa 
che 
non 
ti 
aspetti. 
Menù 
stagionali 
a 
km 
0. 
Perché 
la 
Puglia 
è 
così 
avvantaggiata? 
Quali 
sono 
le 
materie 
prime 
che 
non 
mancano 
mai 
e 
che 
ci 
invidiano 
da 
tutto 
il 
mondo? 
La 
Puglia 
c 
avvantaggiata 
per 
il 
suo 
territorio 
e 
per 
la 
presenza 
di 
piccoli 
produttori 
che, 
grazie 
alla 
nuova 
generazione 
che 
sta 
riscoprendo 
il 
valore 
della 
nostra 
regione, 
si 
impegnano 
quotidianamente 
a 
pollare 
avanti 
- 
con 
molti 
sacrifìci 
- 
la 
coltivazione 
della 
verdura, 
della 
frutta: 
sono 
il 
nostro 
fiore 
airoechiello. 
Ogni 
stagione 
è 
buona 
per 
qualcosa 
di 
meraviglioso: 
la 
Puglia 
non 
si 
ferma 
mai. 
L'ultimo 
piatto 
che 
hai 
inventato? 
Lo 
sgombro 
alla 
cacciatora. 
Il 
piatto 
per 
cui 
sei 
famoso? 
Gnumareddi, 
lampascioni 
e 
cicoria 
amara: 
un 
piatto 
che 
mi 
rappresenta 
in 
loto. 
Lo 
Gnumarcddo, 
conosciuto 
anche 
come 
torcili 
elio, 
è 
usato 
come 
Street 
food 
nella 
regione 
pugliese 
e 
viene 
re 
interpretato 
in 
chiave 
moderna 
nel 
nostro 
ristorante. 
Come 
vedi 
la 
collaborazione 
con 
Andrea 
Ribaldone 
e 
qual 
è 
il 
valore 
aggiunto 
di 
poter 
lavorare 
insieme? 
Andrea, 
prima 
di 
tutto, 
è 
un 
amico 
e 
un 
fratello. 
E 
la 
mia 
benzina 
quotidiana, 
ha 
uno 
spirito 
unico, 
è 
il 
mio 
psicologo 
personale, 
il 
mio 
consigliere. 
E 
grazie 
a 
lui 
se 
oggi 
lio 
intrapreso 
determinati 
percorsi, 
ma 
alcune 
volte 
anch'egli 
mi 
chiede 
dei 
consigli 
e 
questo 
significa 
avere 
un 
rapporto 
strepitoso. 
Insieme 
ci 
completiamo: 
Andrea, 
è 
pili 
istintivo, 
io 
invece 
sono 
più 
riflessivo. 
Lui 
è 
un 
vero 
ino 
ti 
vaio 
re 
c 
questo 
permette 
a 
noi 
di 
fare 
un 
buon 
lavoro 
e 
in 
conseguenza 
avere 
i 
clienti 
più 
contenti. 
Tutti 
e 
4 
i 
ristoranti 
sono 
aperti 
al 
pubblico 
anche 
esterno, 
vero? 
Sì. 
Se 
ti 
lasciassimo 
"carta 
bianca", 
cosa 
ci 
cucineresti 
e 
a 
che 
vino 
lo 
abbineresti? 
Farei 
una 
battuta 
di 
carne 
podolica 
condita 
con 
cozze 
pelose 
e 
ricci 
di 
mare 
e 
una 
maionese 
al 
pomodoro 
Regina: 
il 
tutto 
lo 
abbinerei 
con 
un 
vino 
Malvasia 
Bianca 
del 
Sale 
ilio. 
La 
più 
grande 
soddisfazione? 
Ogni 
giorno 
vedere 
la 
mia 
brigata 
carica 
c 
motivata 
che 
dà 
benzina 
alla 
cucina. 
Cucinare 
per 
te 
è,.*.? 
Ovattarmi 
in 
un 
mondo 
tutto 
mio 
che 
mi 
porta 
ogni 
giorno 
serenità. 
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alYaguida del
ristorante gourmet Due Camini

i ...

La Puglia, le sw ?YULUrL' TifliL', i uvi prufuTrlie tiadziurii: a Bur E7ii l'offerta enugastronomica segueil furouge de'auwnicità
e della stretta connessione con il t€rritorio, per offrire agli ospiti esperienza

come ucic a f'ilosofa di questo straordinario 'uogo immerso nel'a naa fmg1iese
Filosofia cte trota ta sua n sìma espressionene ristorante gourmet Dwe Camrn e nel suo chefDming ScIiraro.

Classe 1980, barese, florreriiec, detto Domingo' Schin-

arnvaLo nelle cLtclrLe di Borgo Eiazia all'inizio

dcl 2016, forte di espericnzc ll'cscro Hotel Grosvcnor

Houc i Tordr), in TtaIi (I Duc Buoi d A]csmdri) e

a Expo 2015 ftestdciiL cltef del ristorailte Ldenuti Expo.

A lui il compito di continunre il grande progetto gastro-

r1OIlliO incominciato lo sro anno: tra i suoi obiettivi

la valori2zazione del patrimonio enogastrononico localc,

la tuLela e reint1pretazione della tradizione rulinaria

e il coinno]gitucxi10 dei iniglìon pwdutLori [ucah. ri4
piatti che meglio rapprescrìLan questa sa impostazione,

troviamo ad esempio Gniimaredrli, lampascioni e cicoria

rIvisitazIorte di an tipico s1ree food puliese), Ah di razza

alla mugnaia, limone fcmmimdllo do] Gargano l' razza ritta

servita con aka al prezzeniolo, rnaionese al limone e gei

di alloro), e poi allora Taralli bolliti, fiiìaiiziera di pesce e

borragine, ovvcro la riproposizione dd claicc tarallo slo

bollit, non passato in forno) accompagnato da un ragi di

interiora di pesce.

Piani con una predominanza letta di vrrdtire sempre

sap1eLemente valorizzate: i cavolfiori scotu&ti come se

fossero delle bisteccile, le carote cli Polignao preparate in

vari la scelta degli ingcdienti in base aile stagioni

e ccrnhinati giocando tra 1'amar,, il dolce, l sapido c il

(roccailte.

Ohrt- a firmare quotidiuutaiente i] menu cld ritoraiite

gourinet Due Camini. Dominio Schinaia sLlpernsLDna

tutta IotThrta food di Berg( Egnaa è nche il respnsa-

bile della ovvero della scelta delle materic prime

che sono alla base dclk ricette propJstc in tutti I ristoranti

della struLtura.

la sua predilezione va agli ingrederìti ]orli, molti dei

c1uaIi pruveiliellu dagli md cli Masseria San Dur,icziico (po-

modori. cavolfiori, cime di rapa, insalat), scelti con cura

in base a freschczza e stagionalità. Nell'impresa coaciu-

vato dal coach Andrea Ribaldone hcf dcl]a nuovisnirfla

di La Morra, nelle I ang]w.

O1[re al Due Camini, l'offerta gastcoÌomica di

Egnazia si dedina in altri quattro ristoranti, ognuno con

una sua specilicità e tutti aperti anche agli ospiti esterri.
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Scelti da Baccus Dcijg' 'uu Sé nuora
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Intervista a Domenico Schingaro
Exectitive Chef del Bortcs Epnazia

Pugliese doc, cosa significa per te lavorare nella tua terra e con la tua
terra?

Siqrtilii a per me tornire iridirrrc calli la memoria la nia rriente, cia quando sono
qsù in Paglia, ha ci Im fuori qae. rùorct che ic iiic nano scomparti, e qatsto
groare ai profumi di qumta terra rai noi colori.

Q,uello per la cucina è un amore innato o una passione sopraggiunta

piano piano?
La passione perla cucinati e ss't.uppa'a in me col passare dcl tempo, con la cono -
scrofa eh once tre iii e applicate ciaal ti clief e cli r dosi irigredicn i. E mii che

mi sono appassionato sempre di più al mondc straordinario della cucina.

11tuo percorso professionale?
Sicuramente quello più signiricatico è quelle di Lond 'i, perche ha cerato in nie
una cstddcrta apertura mentale, grande importanza Isa la inno espr.ienza presso

I cIste troni cirri \rrclrra Ril,alclsnie cori la presenza

dei 200 dicI' piu influenti a livell nazionali' ed inni'roazror sole:pie sei fieri io
gestito una sci.iaclra cia pressione, noi ni a nascondo, era loruisuna.

Attualmente ari exenutive trhef di Borgo Egoaria.
Che tipo di cucina propooi e come la difigrenzi nei vari ristoranti?
Ogni ristorante, qui a Porro Ernaoia. ha la sua identnta: 'La è lo fascia
ti arrona prmglnre, ci seta erri lira eli'llr iriassaic si esprime a 360 gridi;
do Vito' è il nostro r'iirarante ari mare di Sao-elie ri dove regira il bannore del
pesce Orsi hrssrntn, 'Dcc Cani t '' e il nas ro r'istmntanir0,u rai trhrsr arrratrriz

unì a pug rese rerrntrr'pmelniia ni cittose moderno; o pitrena presso
toria La Mia dove E nostre pizze con grani antichi e lies'ito niadre pci
una ai'ernatts'a di lische; 11cc rtile'', muse, proparo' una n'urina lise erri rlis'rrsi
cr rc rli (orni' la 'e ,r;,r'ttruia. In griglio ei] l'orno a legna iene q000diarianternLe

si agono preparati con cura discesi piatti.

WI
'0

Chi è il tuo grande maeStro?
un maestre di 5-sta r di cucina per miroe state. lo chef Donienicsn ?claggi: per inni

rio lii alti, t'ali' ri' rjn.into im,ssrimportante per un cuneo l'rimitta e la canone 'i.za
dclii' materie prime

Qual è la filosofia alla base della tua cucina?
La mia e una ca - ma soprattutto Isasata sai t'icordi. sul e n'.ttcrie prime, a detta
ti gli altri, ;smrseir'lira stiri rio uigrslrceinz per sotialc' ntiuritle, htiisr le' lsattaglic', tesa
allo stcrsa tenipo noa porro fare a meno dci i egriale

L'ingrediente di cui non puoi fare a meno?
Indubbiamente l'olio extras regine di olissi,

Tradizione o innovazione?
2ron ,i può fare innovaziotre renoir si ecrncscela tea-ltzioite,

—,

: 'i . ti
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Sceltr da Bac:us Dornirioo Schnaaro

Come nasce un piatto?
E un lavoro di qaarira.si parte cia i n'idea e lati rondiridc
con tutti, (Isa pio si i rcintlnis li cucino. \ c ti e volte tosi ttraao
bari dal riTiri ho i 2 Itlisai hr lindi ti ospiti.

Menu stagionali a km O.
Perché la Puglia è così avvantagguata?
Quali nono le materie prime rhe non mancano mai e

che ci invidiario sia tutto il mondoi'
La Paglia i2 avvautaggcat.cporti tu.» rectitirin e per a

preienz i ci piccoli prati Itir e, cile. ga,ic alla i vola
gli cta/.i lite Ci12 cta tisi apri nda il valnr cicli-»nostra
Irginur. si ifliPCfl2 no go ttidianamentr a portare
a»ami on nctit sai ritiri - la rultivaetonr della
sciducia, della [riti. ccii ti il, i_istoi[ore al orcli_ello.
Ogni »tagtoiir è bui ai per qualro.a cli atetasiglirisi»
la Puglia non si[trota

,,g 7r

• . . -

--

n.r

,
t2'

k

La pièi grande soddisfazione?
Og-i giou love hic latina brigata caticar liuLi, ala
clic da E nzit a a la cucina.

Cucinare perle è..,.?

O»attaurmi in i a mondo tono mi a che tori »flrto ogni giat 110icrc,uta

L'ultimo piatto che hai inventato?

La sgori»bro alla cardatura.

Il piatto per cui sei famoso?
Gnunoarrddi, i. reputi inni e cicoria arsai a: un p a ct vite ito e. pprescn alti or,.

a fl. srtt,otcdrlct colc,sciuctn italia - oinc iOtvniclltr tosata conio tIeni lì,od tiri -
la regione pugliesI e tcnc icintrrprclalu in chiave moderna nel natta» ristorante.

Come vedi la collaborazione con Andrea rnbaidcne e quai è il valore

aggiunto di poter lavorare insieme?
Andrea, prinsa -li nudo, con aturico con [-aicilo E la tua bc slitta quusidiroa, ha
fui» sp fu» or rctt. I i mitptico ugo pci »onalr, il mio consigliere. E geanie a lui se

oggi ha inteapreto drtrentirati precarti, ma alcune tolte acch'egli mi chiede dcc

consigli e qucitu uignihca osere un rana »rra strepitasui. Itistettre ci ctttttpletiatnn-

Andrea e putntstttcltso, tu uoccccsana lii ci verso Lui e na »cr0 ttioticaioic

questo prrtceitr a noi ciliare un buon lavua o in conregtietiza avere i clienti piu

Tutti e 4 i ristoranti sono aperti al pubblico anche esterno, vero?
Sì

Se ti lasciassimo cosa ci encineresti e a che vinaio
abhmerestP
farei una batta odi corre pctdniica condita lan naze pelnne e ricci di tnare e tino

tiracotteor al pnmnrintro ilegirta il lutto lo ahl»itceuetc,sutciti vi ttcr Malsusia Biaova
tisi Stic,cto.
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