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Prefazione

Se mai nei miei sogni “proibiti” mi sono immaginata immersa in una vasca piena di dolcezze, 

l’ho fatto dopo aver visto Salvatore De Riso lavorare, impastare, montare e frullare creme, panna, 

cioccolato, con una tecnica quasi scientifi ca, con la saggia modestia di chi è sicuro di sè, e con la 

pazienza certosina degli artigiani di “una volta”.

Dovessi fare a parole un ritratto di Salvatore lo descriverei come un uomo di Costiera forte, sa-

piente e tenace. Un “pasticcere” nel senso pieno del termine, che puoi immaginare come perso-

naggio fantastico di una favola per bambini o come protagonista assoluto di moderni symposium 

sulle tecniche più evolute dell’arte in cui eccelle. L’immagine di Salvatore non prescinde mai dai 

“suoi” limoni, dalle “sue” nocciole, dalla “sua” ricotta e da tutto quello che una terra così gene-

rosa e feconda gli offre. 

Ma tanto “ben di Dio” a disposizione nel luogo dove è nato e cresciuto non gli ha impedito di 

andare a cercare altrove, in Italia e all’estero, ingredienti nuovi, sempre di ottima qualità, da acco-

stare, fondere e sposare con i profumi e i sapori della sua Costiera Amalfi tana.

Dalla ricerca e dall’unione di eccellenti materie prime nascono i suoi meravigliosi dolci, e qui più 

che altrove il termine “dolce” rappresenta in pieno tanto il sostantivo quanto l’aggettivo qualifi -

cativo. Le torte di Salvatore sono generose come lui. In un solo morceau c’è il massimo di quello 

che puoi aspettarti da un dessert: il piacere suggestivo e poetico della vista e il piacere magnifi -

camente godurioso del palato. E questo principio vale sia per le ricette della grande tradizione 

sia per quelle che nascono dalla sua incredibile fantasia e creatività. Infatti dare un ingrediente a 

Salvatore è come dare il “la” a un musicista. Da quella nota dà vita a una sinfonia da dedicare a 

un frutto, a una stagione, a una città, a una poesia, a un fi lm... e perché no? A una donna!

Contro la tristezza un fi ore può servire, ma se ti tiri su le maniche e segui le istruzioni di Salvatore, 

vedrai che le sue ricette sono delle vere e proprie formule golose di felicità!

Antonella Clerici
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