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Avviso ai naviganti, anzi agli agricoltori 
della Terra del Buono.
Nelle prossime settimane saranno dispo-
nibili i primi bandi del nuovo (doveva 
essere attivo già lo scorso anno!) Pro-
gramma di Sviluppo Rurale - il PSR 2014-
2020 -, ovvero i fondi europei gestiti dalla 
Regione Campania e finalizzati allo svilup-
po rurale ed agricolo regionale.
Il PSR Campania individua alcune priorità 
per la somma complessiva oltre 1,8 milio-
ni di euro. 
Cosa si finanzierà nei prossimi anni?
Il trasferimento di conoscenze e l’inno-
vazione nel settore agricolo e forestale 
e nelle zone rurali. Inoltre si cercherà di 
potenziare la redditività delle aziende 
agricole e la competitività dell’agricoltura, 
promuovendo le tecnologie innovative 
per le aziende agricole. 
Non solo finanziamenti per le imprese 
agricole già attive ma anche fondi per 
i nuovi insediamenti per incentivare “il 
ritorno alla terra” dei giovani campani.
Quindi agricoltori campani fate rete e 
state attenti ai fondi europei.

Salvatore Esposito

e attenti ai fondi europei
Agricoltori unitevi!

dalla carta al web

Ecco il nostro 
QRCode per 
sapere dove è in 
distribuzione in 
tutta la Campania 
la nostra rivista.
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Il 2015 è stato un anno fondamen-
tale per lo sviluppa del comparto 
Mozzarella di Bufala Campana Dop. 
Il positivo trend della produzione e 
dei consumi, favorito dalle condizioni 
atmosferiche, la visibilità garantita 
dall’Esposizione Universale di Milano, 
hanno creato le basi per una crescita 
del mercato.
Il Consorzio, nell’immediato futuro, ha 
in programma una campagna pub-
blicitaria sulle principali reti nazionali 
e un incremento delle collaborazioni 
con altri Consorzi di tutela dei princi-
pali prodotti Dop italiani per attività di 
promozione sul territorio nazionale e 
all’estero. 
Da un punto di vista strategico, il 
Consorzio dovrà incrementare le atti-
vità di vigilanza sui mercati esteri ma 
anche avviare un confronto al proprio 
interno per valutare possibili misure 
legate alla regolamentazione dei 
volumi produttivi per evitare azioni 

speculative sui mercati. 
Per ciò che riguarda la vigilanza e la 
tutela, insieme ai Consorzi di Parmi-
giano Reggiano Dop, Grana Padano 
Dop, Prosciutto di Parma Dop e Aceto 
Balsamico di Modena Igp, sono piani-
ficate delle azioni di monitoraggio dei 
mercati di Francia, Germania, Austria, 
Svizzera e Inghilterra. Non si può 
infatti prescindere da un controllo di 
tutti i mercati in cui è presente il pro-
dotto Mozzarella di Bufala Campana 
Dop sugli scaffali. 
Nel breve periodo sono previste 
alcune attività quali la partecipazione 
a Gulfood a Dubai (insieme ai Con-
sorzi del Grana Padano, Gorgonzola e 
Pecorino Romano), a Formaggi in Villa 
(in aprile, manifestazione con grande 
richiamo di foodies in Veneto) e Cibus 
a Parma. 

Il Consorzio Mozzarella a 
tutela del Made in Italy

Gusto

a cura di Salvatore Esposito

& Istituzioni

Una eccellenza campana è 
sotto attacco. E’ in discussione a 
Bruxelles la possiblità - rilancia-
ta dal il commissario europeo 
all’agricoltura Hogan - che il 
Pomodoro San Marzano possa 
essere coltivata anche al di fuori 
dell’area geografica delimitata 
dalla DOP.

Allarme da Bruxelles,
San Marzano sotto attacco

Fare rete per rilanciare i vini 
del Vesuvio. Con questo scopo 
si rilancia il Consorzio Vini del 
Vesuvio che ha rinnovato i propri 
vertici. Neo Presidente del Con-
sorzio di tutela dei vini del Vesu-
vio è Ciro Giordano dell’azienda 
vitivinicola Cantine Olivella di 
Sant’Anastasia.

Vini del Vesuvio,
ecco il nuovo Consorzio

Continuano ad arrivare in massa 
firme ed adesioni per la campagna 
a favore della pizza napoletana 
patrimonio dell’Unesco. Nei giorni 
scorsi una firma pesante, l’adesione 
di Cna Cna-Confederazione nazio-
nale dell’artigianato e della piccola 
e media impresa. 

Pizza Patrimonio Unesco, 
arriva adesione Cna

Pier Maria Saccani
Consorzio Tutela

Mozzarella Di Bufala Campana DOP

Abbiamo gli ingredienti giusti per il tuo successo

Per la tua pubblicità su
 GustoCampania
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Biancolella è tra i vitigni campani 
a bacca bianca che pur nella sua 
piccola diffusione, poco più di 200 
ettari, è conosciuto in Italia e all’este-
ro grazie alla sua maggiore diffusione 
nell’isola d’Ischia centro di grande 
importanza turistica sin dall’antichità 
per i suoi centri termali. Il vitigno 
fu portato probabilmente dai primi 
coloni  greci nei loro insediamenti 
sull’isola anticamente chiamata 
Pithecusa. Localmente è associata 
anche con  i nomi  di “biancatenera”, 
“San Nicola” o “San Lunardo”. Attual-
mente trova la sua massima espres-
sione nella  Dop Ischia (quando viene 
utilizzato per almeno all’85%), con 
un 15% di Forastera (altra varietà a 
bacca bianca minore). La biancolella 
è anche coltivata sull’isola di Capri, 
in alcune zone della Costa d’Amalfi 

dove viene utilizzata in blend con 
altre varietà per produrre il bianco 
Costa D’Amalfi Dop, e nella penisola 
sorrentina. Fuori dalla Campania è 
possibile incontrare vigne di bian-
colella sull’isola di Ponza, innestate 
qui nel periodo della dominazione 
borbonica, in questa zona viene vini-
ficato in purezza. Il vitigno è di scarsa 
vigoria, dal grappolo compatto di 
media grandezza, l’uva viene raccolta 
di solito tra la metà di settembre e 
l’inizio di ottobre. I vini prodotti con 
questo vitigno sono di colore giallo 
paglierino con lievi riflessi verdolini, 
di medio corpo, dai profumi delicati 
floreale e vegetali anche di macchia 
mediterranea tra cui la bacca di gine-
pro  e sono sempre piacevolmente 
freschi anche dai sentori  leggermen-
ti iodati al naso ed al gusto. I vini a 

base biancolella si adattano perfet-
tamente ai piatti della  gastronomia 
ischitana. I crudi, i frutti di mare, i 
crostacei, le tipiche alici ammollicate, 
i primi ai frutti di mare ed ai sughi di 
pesce, i risotti, i secondi di pesce. La 
temperatura di servizio ideale è di 
8-10°C. Di recente sono stati avviati 
nuovi studi sull’origine del vitigno e 
si sta provando a verificare la corri-
spondenza  tra la biancolella campa-
na e il vitigno Petite Blanche, diffuso 
soprattutto in Corsica. Aldilà delle 
origini  la biancolella resta uno dei 
vitigni bianchi minori più interessanti 
del grande panorama ampelografico  

campano.

Biancolella,
il vino bianco 
di Ischia

a cura di
Pasquale Brillante

4 | GustoCampania I 2016
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Panormo, monte che svetta sui vigneti di Tenuta Macel-
laro, a Postiglione, in provincia di Salerno.
Ed è proprio Panormo il nome del nuovo vino dell’a-
zienda agricola, nato ad affiancare il già apprezzato 
Ripaudo, vino bianco da Fiano e Falanghina.
Panormo è un blend ottenuto dalla sele-
zione di uve Aglianico al 70% e Monte-
pulciano al 30%.
Vinificato tradizionalmente con un 
lungo contatto del mosto con le 
vinacce a temperatura controllata, 
seguono prima dell’ imbottiglia-
mento, 8 mesi di affinamento 
in barrique di secondo e terzo 
passaggio. 
Ciro Macellaro titolare e vigne-
ron, ha tenuto a battesimo le sue 
prime 1500 bottiglie, utilizzan-
do tappi da materiali rinnovabili 
derivati dalla canna da zucchero, con 
chiusure a zero emissioni di carbonio è 
riciclabili al 100%.
Panormo IGP Colli di Salerno Rosso annata 
2014, al calice è limpido, di un bel rosso granato e di 
buona consistenza, intenso e ricco al naso, evoca sento-
ri di sottobosco, prugna, vaniglia e delicate tostature. Al 
palato ritorna predominante la frutta rossa matura, un 
vino piacevolmente armonico che si concede in perfet-
to abbinamento a carni rosse, cacciagione, formaggi e 
piatti anche elaborati della nostra cucina. 

Angela Merolla

wine zoom

Ponormo, è un blend
il rosso di Tenuta Macellaro

Quando si parla di vino, sia esso spumante, bian-
co, rosato, rosso o dolce, viene sempre indicata la 
temperatura di servizio. Sulle dispense di qualsiasi 
corso sul vino o libro dedicato all’argomento non 

manca mai la tabellina che illustra per ogni 
tipologia le temperature ideali. Ma per-

ché tutta questa differenziazione? A 
cosa serve veramente? Cosa cambia 

nella percezione dei profumi e del 
gusto? La temperatura di un vino 
quando viene servito abbinato 
ad una pietanza è qualcosa 
di più intrigante rispetto al 
semplice rispetto di una regola 
empirica. Quando la tempe-
ratura di servizio è spostata 

verso l’alto o verso il basso si 
esalta o si sminuisce in primis la 

caratteristica e la peculiarità di un 
vino e poi la percezione dei sapori 

del piatto in abbinamento. Ma qual 
è il modo corretto di servire un vino? 

In realtà si può affermare che ogni vino ha 
la sua temperatura ideale di servizio e non esiste 
una regola unica e univoca. Il vino è materia viva, 
espressione del varietale di un vitigno, di un terri-
torio e del suo clima, di una annata e di uno stile 
che il vigneron da con il suo lavoro in vigna ed 
attraverso le scelte di vinificazione ed affinamen-
to in cantina. Quando si serve un vino freddo o 
fresco si esaltano le sue durezze al gusto e gli acidi 
i sali minerali ed i tannini per i rossi si percepisco-
no in maniera più decisa. Al contrario quando si 
serve più caldo si attenuano le percezioni dure e si 
accentuano quelle morbide date dagli zuccheri, se 
presenti, gli alcoli e le glicerine che danno roton-
dità e morbidezza al gusto. Le temperature fredde 
rendono inoltre meno percepibile i profumi del 
vino, in quanto le molecole odorose presenti in 
esso si presentano in modo più evidente quan-
do il vino si riscalda. Un vino può  essere servito 
anche a diverse temperatura, in momenti diversi, 
in abbinamento a pietanze diverse, l’importante è 
trovare ogni volta l’alchimia giusta perché il vino 
ed il piatto si fondano insieme in un connubio 
d’amore che deve deliziare il palato.

Pasquale Brillante

Le temperature del vino

Un grande maestro del vino 
si è spento all’età di 86 

anni. Antonio Mastro-
berardino giustamente 
è considerato da molti 
uno dei padri dell’A-
glianico e tra i più 

importanti ed apprezza-
ti capitani di impresa del 

settore vitivinicolo italiano.

Addio Mastroberardino

V.a.r.
Vuoto a rendere è il nuovo 

progetto di Loco for Drink, l’azienda 
campana leader nell’importazione e 

distribuzione di birra che mira al recupero 
e riutilizzo delle bottiglie di birra. Una sfida 

nuova, specie per il mercato e la distribuzione 
della birra, fortemente voluta da Fabio Ditto, 
General Manager di Loco for Drink. L’impatto 

ambientale è chiaro: una bottiglia di vetro, 
con il sistema del vuoto a rendere, può 

essere riutilizzata fino a 40 volte consen-
tendo un risparmio energetico con-

nesso alla produzione di bottiglie 
nuove.
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Nel mondo del vino, degli abbinamenti
e delle storie dei vigneron campani

Esistono territori, spesso dell’anima, che quando li incroci dif-
ficilmente li dimentichi. Esistono terre che si fondono al colore 
e all’espressione dei volti. Esistono dietro alle storie del vino, 
interi mondi da scoprire, aneddoti da conoscere e poi, storie da 
raccontare. Qualche mese fa iniziammo un progetto, un viaggio 
dentro il mondo del vino. Nello spirito di questa testata gior-
nalistica: rivolto alle emozioni. All’interno della bella e interes-
sante location di Palazzo Diminici a Sant’Anastasia (ristorantino 
gourmet che Antonio Cennamo e Angelo Borrelli hanno elevato 
al massimo livello affidando la cucina al giovane chef Ciro Sieno), 
il nostro esperto di vino Pasquale Brillante ci ha accompagnato 
attraverso un viaggio bellissimo. Dentro il vino e soprattutto 
dentro le storie che ne compongono le evoluzioni e perchè no 
anche il business. Le uve, i sistemi delle vigne e gli innesti. Come 
si classificano e come ci si avvicina a un vino. Tutto in presa 
diretta degustando molti tra i migliori vini nazionali ed etichette 
internazionali. Champagne e passiti, rossi e bianchi.  Poi la visita 
in cantina, a scoprire tutto il mondo che c’è dietro un vino. Alois, 
storie di vini, di passioni e un po’ la storia della nostra terra, con-
taminata ma pur sempre libera. Pontelatone è un pezzo di terra 
che si estende e sovrasta l’Appia, la strada antica di mercanti, bri-

ganti e titolati. La strada che porta a Roma. 
Pontelatone sta alle pendici dei Monti 
Caiatini e qui Michele Alois, in nove ettari 
di terra ha trasformato il suo sogno in real-
tà. La famiglia Alois ha origini nobili e nel 
mondo è conosciuta per le sete e i filati 
che da San Leucio sono arrivati alla Casa 
Bianca, facendo il giro di tutto il mondo. 
Il volto e le mani di Michele sono tutta la 
storia. E tutto il suo vino (dal Trebulanum 
al Settimo, passando per Cunto e Caiatì 
sono vini titolati dal Gambero Rosso e 
recensiti ottimamente dalle migliori rivi-
ste del settore) è nei solchi del suo viso. 
Forte ma leggero se sorride, guardando il 
nipotino che collabora alla storia magi-
stralmente raccontata da Massimo Alois 

(il figlio di Michele e il papà di Gian Francesco per ricordare l’avo 
blasonato mandato a morte perchè di idee romantiche e riformi-
ste). I racconti di Massimo, prima ancora che le tecniche spiegate 
nel vigneto tra Pallagrello bianco, Pallagrello Nero, Falanghina 
e Casvecchia, appassionano. Massimo ha una voce che ben si 
presta al racconto e intraprendere con lui il viaggio in vigna, in un 
podere bellissimo dove insistono un opificio, la foresteria e una 
bottaia che da sola val la pena di essere visitata, è davvero un’e-
sperienza da rivivere.  Dentro si sentono i profumi di tutte le cose 
buone che vengon dalla terra e che bene si sposano ai vini. L’olio è 
divino, i formaggi e i salumi fanno invidia ai banchetti del re e l’ac-
coglienza che mostra la famiglia Alois agli appassionati del vino è 
davvero energia pura. Ottima meta anche per trascorrere un fine 
settimana immersi nella natura a scoprire come nascono alcuni 
tra i migliori vini della nostra terra, sulla scia dei sogni e 
delle passioni di Michele il patriarca di casa Alois. 

di Paolo Perrotta

Corso di Avvicinamento al vino di GustoCampania

il viaggio | caserta
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Lo hanno attraversato in carrozza 
re e cardinali. C’è il Palazzo dello 
Spagnolo ed il Borgo dei Vergini. Il 
Palazzo Sanfelice è un capolavoro 
del barocco napoletano. Alle “ani-
me pezzentelle” puoi chiedere una 
grazia. La “capuzzella” di Donna 
Concetta trasuda. Sottoterra le ca-
tacombe di San Gaudioso. Diede i 
natali a Totò. De Filippo lo mise in 
scena. E’ il Rione Sanità. E’ il rione 
in cui si fonde il sacro e il profano. 
Religione e magia. Ed è il rione di 
Poppella e di Concettina. 

2 Pizzeria Concettina Ai Tre Santi
Deve il suo nome all’edicola votiva dei 
tre santi - San Vincenzo, Sant’Anna e 
Sant’Alfonso – e sorge dove un tempo 
c’era la “putechella” di pizze fritte di 
Concettina, la bisnonna di Ciro Oliva. Le 
proposte sono tante, Ciro è energia allo 
stato puro, il personale è cortese. Potete 
ingannare l’attesa stuzzicando una 
fritturina: migliaccetto con provolone 
del monaco, montanarina con pancetta 
stufata e ricotta di fuscella, o “pezzull” di 
baccalà impanato con farina di riso e la 
frittatina con la genovese. Tutte leggeris-
sime e dall’impanatura croccante.

3 Cantina del Gallo Al centro 
del quartiere Sanità, una vera 
istituzione. Nata come Vini e 
oli sulla fine dell’800, oggi la 
Cantina del Gallo offre la più 
alta espressione della cucina 
tipica napoletana, sia “seduti” 
che “a volo”, perchè quì il ragù, 
le varie declinazioni del baccalà 
sono buonissime come le pizze 
fritte che puoi mangiare anche 
a volo, appunto.

1 Pasticceria Poppella 
Buona la varietà di dolci, bella 
la cupola di babà e fragoline.  
Ma, la specialità che ha reso 
famosa la pasticceria Pop-
pella e che, assolutamente, 
dovreste assaggiare è il suo 
goloso “fiocco di neve”. Una 
morbidissima briochina tanto 
semplice quanto deliziosa. La 
farcitura a base di latte e ricot-
ta, senza aggiunta di panna, è 
vellutata e si scioglie in bocca. 

E’ zuccherata al punto giusto 
senza risultare stucchevole. 
Un‘esplosione di gusto che 
crea dipendenza! 

Viaggio tra gli 
scorci e i sapori 
del Rione Sanità

a cura di
Macia Tirelli

4 La Taverna ‘e Totò Da una parte il 
palazzo che diede i natali al Principe 
della Risata, dall’altra le Catacombe di 
San Gennaro. In mezzo c’è una trattoria 
e pizzeria davvero speciale dove mangi 
e bevi alla grande spendendo poco più 
di cinque euro proprio lì dove piccolino 
passeggiava Totò.

GustoCampania I 2016 | 7
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Dopo il teatro
tutti a casa 
Salemme per 
la pasta con le
zucchine

Andare a cena con Vincenzo Salem-
me significa trovarsi con un uomo 
che sa farti ridere e che apprezza la 
buona cucina. Attore, commediogra-
fo, regista e sceneggiatore, non ha 
bisogno di presentazioni  essendo 
uno degli uomini più ecclettici e sti-
mati nel panorama della commedia 
italiana. “Io e il cibo siamo la stessa 
cosa, a tal punto che alcune volte 
mi mangerei” esordisce così mentre 
spiega la sua passione per la cucina 
campana definendola insuperabile, 
sono napoletano verace non potrei 
non apprezzare la pasta  e  gli ottimi 
sughi che solo i napoletani sanno 
preparare. 
Ha definito la cucina Campana insupe-
rabile, fa spesso dei viaggi culinari?
Assolutamente si, grazie al mio 
lavoro viaggio spesso e adoro scopri-
re le tradizioni culinarie delle varie 
città, in tanti anni non ho mai trovato 
nessuna città  che possa superarci in 
cucina.  Della  Campania adoro tutto, 
ci sono dei ristoranti che cucinano 
così bene da coccolarti l’anima. 
Le piace anche cucinare?
Certo mi piace molto cucinare la 
pasta, in tutte le sue varianti. Soli-
tamente alla fine di ogni spettacolo 
teatrale è diventata tradizione invi-
tare tutti a casa mia e cucinare  pasta 
e zucchine, forse è la pietanza che mi 
riesce meglio. 
Qual è il suo piatto preferito?
Mi piace tutto, veramente tutto. 
Adoro gli spaghetti al sugo di rom-
bo , una volta mi piacevano molto 
le pezzogne perché si trovavano 
sui fondali. In  generale impazzisco 
per il pesce pescato, su tutto le alici. 
Sono nato a Bacoli non poteva essere 
diversamente. 
È i dolci invece ?
La pastiera, non ho bisogno di ag-
giungere altro. 
Le sue commedie teatrali che sapore 
hanno?
Hanno il sapore degli struffoli, per-
ché te li mangi a chicchi e… uno tira 
l’altro. 

dentro | celebrità e gusto
8 | GustoCampania I 2016
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Maria Bolignano, attrice autrice e comica partenopea. 
Artista versatile, fenomenale a teatro ma resa popolare 
al grande pubblico grazie ai noti programmi di Rai 2 
“Made in Sud” e il nuovo prodotto di Nando Mormone 
e Lello Arena “Fatti Unici”. A marzo ritorna a teatro con 
“Tutti per uno, uno per Titty” una commedia di Alessan-
dro Siani  con Maurizio Aiello.
Cosa le piace cucinare?
I primi piatti, in particolar modo i risotti. Al porro, alla 
zucca, in tutti i modi.
Cosa non potrebbe mai mancare nella sua dispensa?
Il riso integrale ovviamente, ma anche l’aglio e lo scalo-
gno. Poi l’olio extra vergine d’oliva e svariate spezie.
Il suo dolce preferito?
Un dolce che mia suocera dedica sempre a mio marito 
nelle occasioni speciali, un tiramisù che alterna i biscotti 
oro saiwa ai savoiardi. Sembra semplice ma non lo è.
Fa dei viaggi culinari?
I miei viaggi sono quasi 
sempre culinari, posti da 
consigliare ne ho tantissimi 
per esempio “Viva Lo Re”  ad 
Ercolano con i suoi piatti 
gourmet, a Napoli invece il 
ristorante Mattozzi di Sal-
vatore e Nunzia dove si può 
gustare un’ottima cucina 
tradizionale. Adoro la trippa 
che mangio soltanto da 
“O’Russ” sempre  ad Ercola-
no  e  in inverno mi consolo 
con la famosa zuppa di soffritto. Ancora nel Cilento “O 
Mazzeno” per una cucina a base di pesce e per la pizza 
fritta sempre e solo “Masardona” di Enzo Piccirillo, con 
loro come si dice  a Napoli “se fermano e rilorgi”.
Qual è per lei  il prodotto tipico campano per eccel-
lenza?
La mozzarella  e i pomodori del piennolo.
Tra le aziende vinicole campane quale preferisce?
Ho scoperto durante un’asta di beneficenza per l’Onlus 
Trame Africane una piccola azienda cilentana Viticoltori 
De Conciliis, davvero un’eccellenza. 
Le capita di acquistare prodotti Bio?
Si, uso  quasi esclusivamente prodotti biologici  ma pre-
sto grande attenzione all’etichetta perché oggi i prodotti 
biologici sono fonte di guadagno e di conseguenza ci si 
può imbattere in falsi bio.
Se dovessi associare la tua carriera a tre pietanze 
quale sceglieresti?
La prima parte ad una crudité di verdure, leggera ma 
ottima per iniziare un pasto, la seconda parte ad una 
parmigiana di melanzane ricca e gustosa anche se non 
sempre facilmente digeribile, la terza (quella che sto 
vivendo) ad una bella delizia a limone, delicata ed appa-
gante. 

Margherita Manno

Abbiamo gli ingredienti
giusti per il tuo successo

Per la tua pubblicità su GustoCampania

3383284746 | 3664328891 | 0815308119
info@gustocampania.it | www.gustocampania.it

Trippa e soffritto per la 
bella attrice vesuviana

Una Titty per Made in Sud

Il Tiramisù della suocera di Maria
Maria Bolignano tra cinema, cucina e teatro
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il viaggio | amalfi coastdentro | i pani della campania

La nostra terra, la Terra del Buono, 
è una grande miniere di prodotti, 
enologici e gastronomici, straordinari 
e unici. Tuttavia se pensi alle eccel-
lenze della Campania la mente va alla 
Mozzarella di Bufala, ai vini irpini, a 
due grandi pomodori come quello 
san Marzano (oggetto di attacchi da 
Bruxelles) e quello del Piennolo del 
Vesuvio, oppure pensi alla produzione 
artiginale della pasta di Gra-
gnano. Però se dovessimo 
pensare ad un prodotto 
che raccoglie in sè tutta 
la varietà della nostra 
terra e la rappresenta 
bene, io penso al pane. Il 
pane della Campania è il 
pane Cafone che ha tante 
declinazioni quanti sono 
i paesi e i borghi del nostro 
territorio. Un grande prodotto 
quello dell’arte bianca che si traman-
da da generazione in generazione di 
panettiere nel rispetto della tradizione 
e con uno sguardo alle innovazioni 
tecnologiche. Nel napoletanano i 
grandi pani si trovano sia in citta come 

quello della collina dei Camaldoli 
dalla forma grossa e rotonda che può 
arrivare fino ai quattro kili oppure i 
pani della provincia: il pane di Villaric-
ca (panecuocole in dialettio) e quello 
si San Sabastiano al Vesuvio fatto con 
il criscito e dalla crosta dorata e sottile.  
Capitale del pane in Campania è forse 
Calitri, siamo in Irpinia, famosa per i 

suoi pani a forma di ruota di anti-
chissima tradizione. Sempre 

in Irpinia è celebre il pane 
di Montecalvo dalla 

crosta spessa e dalla 
mollica che si conser-
va morbida anche per 
una settimana. Nel 
Sannio è famosa la 

“scanata” che deriva il 
suo nome dalle forme 

di vimii in cui lievita 
oppure il panesillo di Ponte 

guarnito con glassa di zucchero 
al mandarino. Nel salernitano è famo-
so il pane di Padula, conosciuto anche 
dai pompeiani, che conserva il suo 
straodinario sapore anche per due 
settimane. Salvatore Esposito

Da padre in figlio,
l’arte bianca in CampaniaPanificio

Carotenuto
Negli anni ‘70 
era un piccolo 
forno mal-
ridotto alle 
intemperie del 
centro storico di 
Pollena Troc-
chia. Oggi è una 
delle aziende 
della panifi-
cazioni più 
importanti della 
Campania, per 
volumi, fattura-
to e soprattutto 
qualità. Il sogno 
di don Salvato-
re Carotenuto, 
oggi è quello 
del primoge-
nito Giacomo, 
di Franco, di 
Sebastiano e di 
Simone che stu-
dia per lanciare 
l’azienda su 
scala europea. 

La vera Hosteria partenopea ai piedi 
del Vesuvio, da Giggino il Sopraffi-
no il pranzo o la cena è sempre una 
esperienza totale. Giggino tra i for-
nelli e tra i tavoli è un vero mattatore 
e la sua cucina, famosissima da oltre 
venti anni non solo nel vesuviano per 
le specialità di mare, travolge tutti i 
sensi. Celebre per i crudi di mare e 
imperdibili i suoi primi piatti tra cui 
si deve assaggiare almeno una volta 
nella vita il piatto che porta il suo 
nome, il Sopraffino: linguina, spa-
ghetto o scialatiello con diversi frutti 
di mare, basilico, lenzuolata di tarallo 
e spruzzata di formaggio o romano. 
Giggino è famoso anche per la sua 
Lardiata con il lardo che produce 
con le sue mani e con il pomodorino 
del Piennolo del Vesuvio DOP. Tra i 
secondi da non perdere la spigola 
fritta e la pezzogna di Capri. Poi c’è 
una scelta che è filosofia di cucina: 
vietato l’uso della friggitrice! Buona 
anche la selezione di vini campani e 
nazionali.

Dal Sopraffino
tra crudi e primi di mare

la vera hosteria napoletana

Hosteria Il Sopraffino
viale Europa 29

Sant’Anastasia  (Na)
tel 081 530 1758

www.ilsopraffino.it
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Angelo Fornaro e suo figlio Arcangelo, sono la dimostrazione 
che una forte passione può diventare un lavoro. Ex ingegneri 
metalmeccanici, impegnati nella manutenzione di macchinari 
per pastifici, dieci anni fa decisero di creare qualcosa 

che andasse al di là del ferro mettendo sul 
serio “le mani in pasta”, da qui nasce la 

pasta Le Gemme del Vesuvio. Nel loro 
pastificio artigianale di moderno c’è 
sola la confezionatrice. Progettano e 
creano trafile, per questo hanno più 
di sessanta formati di pasta. Angelo e 

Arcangelo, mettendoci mani, testa e 
cuore sono riusciti a creare un prodotto 

artigianale qualitativamente alto a un 
prezzo contenuto.  Alessia Porsenna

180 gr, al Mercato si 
cambia musica (e dischi)

Cosa lega un imprenditore alla sua terra? Questa è 
la domanda che mi ha spinto a conoscere meglio la 
storia di Vito Pagnotta, proprietario di Serro Croce, 
azienda agricola Monteverde (Avellino) specializza-
ta nella produzione di Birra.
Com’è nata quest’avventura?
L’azienda agricola di famiglia, dedita alla colti-
vazione dei cereali, ha origini remote: 
viene trasferita di generazione in 
generazione. Abbiamo voluto 
far risalire l’anno di nascita 
dell’azienda al 1969, anno 
in cui mio nonno ricevette 
l’attestazione di “agricol-
tore”.
Dai campi alla cantina, 
come avete sviluppato 
il processo di produzio-
ne e lavorazione?
Ho frequentato l’Istitu-
to Agrario di Avellino, poi 
Scienze Agrarie dove ho conse-
guito due lauree e ho completato 
il tutto con un Master in agricoltura. 
In azienda, delle ottime materie prime che, però, 
andavano trasformate e riqualificate. Nasce l’idea 
della birra agricola, idea che diventa più concreta 
con il master in Belgio.
Raccontami le tue birre, quali producete e come 
le abbineresti ad un cibo.
Produciamo tre tipi di birra, tutte ad alta fermen-
tazione: la Fresca, la Chiara e l’Ambrata. La fresca è 
una birra dorata, limpida è ideale per gli aperitivi 
ma accompagnerebbe benissimo un panino farcito 
con hamburger di carne podolica e cipolla ramata 
di Montoro. La chiara è di colore giallo paglierino, 
leggermente opalescente, a tavola accompagna 
molto bene pizze bianche o rosse leggere, con 
ingredienti delicati, formaggi freschi, mozzarella di 
bufala o semplicemente con pomodoro e basilico 
fresco. L’ambrata è di colore ambra brillante, schiu-
ma compatta color cappuccino, pulita. A tavola 
accompagna molto bene pizze bianche o rosse 
strutturate, con ingredienti dagli aromi marcati, 
formaggi e salumi stagionati in grotta.
Cosa significa per te fare impresa in Irpinia?
Il mio sogno è sempre stato uno solo: tornare nella 
mia terra con un progetto vincente. Ho voluto che 
Serro Croce avesse un fortissimo legame con il suo 
territorio, la chiusura della filiera ha permesso che 
diventasse figlia dell’Irpinia. L’Irpinia è una terra 
molto generosa, spesso non siamo in grado di 
cogliere al meglio tutte le sue potenzialità. Voglia-
mo che si conosca la bellezza di questa terra, la sua 
generosità. in primavera apriremo le porte 
della nuova sede aziendale, sarà un 
luogo di lavoro ma anche di acco-
glienza per chi vuole conoscere l’altra 
parte dell’Irpinia.  

Serro Croce, le birre
agricole di Vito Pagnotta

protagonisti | dentro

Mimetizzato tra le bancarelle di frutta e verdura, di fronte 
al banco del pesce, il Dj con la sua console cambia musica 
al mercato. È il progetto 180gr - il peso del vinile - ideato 
a Salerno da N-Zino che propone performance musicali 
nei mercati rionali. Pastena e Torrioni sono i quartieri che 
già ospitano i Dj set, ma 180gr si sta estendendo su scala 
nazionale. Si tratta di un discorso artistico-culturale inte-
ressante, basato sulla contaminazione dello spazio urbano 
tradizionale del mercato con i segni e i linguaggi dei luoghi 
dello svago giovanile. Vecchie e nuove culture popolari 
si mischiano: le tradizionali musiche dei carretti e il tipico 
vociare da mercato insieme al sound elettronico dei Dj 
set, il tutto ripreso e condiviso attraverso i social network. 
Anziani, casalinghe e badanti si ritrovano con studenti, 
giovani coppie, famiglie alternative che rifrequentano il 
mercato rionale perché rifiutano la grande distribuzione, 
il centro commerciale e sono sensibili alla riqualificazione 
del commercio a KM0. Si costruisce così l’occasione per 
un’esperienza ludica, estetica che si mischia a esigenze 
pragmatiche ed economiche di fare la spesa e risparmiare; 
un modo per ridefinire la città, riqualifica-
re di spazi popolari e promuovere uno 
scambio tra diverse culture urbane.

di Francesco Pirone

di Urania Casciello

con le mani in pasta
Gli ex ingegneri
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Abbiamo trovato nella rete un bellissimo video 
che racconta che cos’è la “Sovranità Alimentare” in 
pratica. Lo ha realizzato CISV, Comunità Impegno 
Servizio Volontariato.
1) Al #ruralpub cerchiamo per quanto possibile 
di utilizzare solo prodotti presi direttamente dai 
contadini che conosciamo direttamente. Anzi, 
molti di loro sono coinvolti nella gestione del 
RuralPub stesso;
2) Il menù varia con il variare delle stagioni. I 
nostri piatti sono preparati solo con prodotti di 
stagione coltivati nei dintorni;
3) Per quanto possibile prendiamo tutti prodotti 
sfusi ed evitiamo prodotti confezionati. Anche 
le patate, rigorosamente locali, sono uguali a 
quelle delle mamme vostre. Nel senso che non 
sono inbustate e congelate ma che sono prepa-
rate come faceva vostra mamma: pulite, pelate, 

tagliate e fritte!
4) Il menù che vi proponiamo recupera i valori 
alimentari della civiltà contadina, rivaluta i “grandi 
piatti” della cucina povera. Cerchiamo di non 
esagerare con la carne, meglio poca ma di alta 
qualità. Non ci credete? Provate il nostro #porco-
bio Emoticon wink
5) La verdura la fa da padrona nei nostri piatti, 
anche quelli più sfiziosi. Durante l’anno sarà no-
stro compito guidarvi verso i valori delle proteine 
offerte dai legumi locali e di dispensare qualche 
consiglio per non dover per forza ricorrere alle 
maschere antigas;
6) Cerchiamo di favorire la biodiversità evitando 
cibi OGM e manipolati. Una cosa ci sta ancora sul-
le palle: abbiamo fatto il pari ed il dispari se inseri-
re o meno la cocacola nel menù ed a malincuore 
abbiamo deciso di tenerne qualche bottiglia per 

qualche sfigato che non riesce a farne a meno. 
Ma attenzione: lo faremo solo per i mesi iniziali 
nei quali ci impegneremo a farvi capire come sia 
molto meglio il “succo d’uva” bevuto con modera-
zione Emoticon wink 
7) Utilizziamo acqua dell’acquedotto filtrata e na-
turalizzata con modalità per niente invasive che 
se volete vi illustreremo. Preferiamo non immet-
tere ancora bottiglie nell’ambiente…
8) Scegliamo solo prodotti di qualità, fatti con 
rispetto per l’ambiente e per tutti gli esservi 
viventi. Tra le varie certificazioni possibili preferia-
mo la “prossimità” ovvero il fatto che siamo tutti 
membri della stessa comunità, voi compresi, e 
che possiamo esercitare un controllo sociale a 
vista tra di noi. Ogni mese organizziamo il mer-
catino della #cumparete dove potere acquistare i 
prodotti e conoscere direttamente i produttori.

RuralPub, la sovranità alimentare in 10 mosse

Si definisce, senza ordine di importanza: Cuoco 
geografico. Cuoco meteorologico. Cuoco ammi-
nistratore. Cuoco storico. E’ allo stato il cuoco più 
pop della cucina campana e la Stanza del Gusto, 
oltre ad essere il ristorante che prima di tutti ha 
percorso la via dell’autarchia in tavola è il primo 
esperimento riuscito di fusioni partendo dalle 
eccellenze della terra e del mare. Mario Avallone è 
il Kuoko mercante, con la K per enfatizzarne ono-
matopeicamente il significato della parola cuoco 
che qui non è solo operaio e salta padella, ma di-
viene intermediario tra il prodotto, chi lo coltiva o 
alleva e chi poi lo degusta. “Mi piace ricordare Ein-
stein quando dice: la conoscenza si acquisisce con 
l’esperienza, tutto il resto è informazione”. Inizia 
così Mario Avallone. In piena Prima Repubblica, 
con le feste e i banchetti dei terrazzi e nei giardi-
ni della Napoli che conta, quella dove ministri e 
ballerine si incontravano a cena con imprenditori 

e giornalisti. Mario con un suo amico che aveva 
un catering cucina per le feste del primo impero e 
diventa sempre più bravo. Oggi sembrano lontani 
i tempi di quando in motocicletta girava mezza 
Napoli, dal Vomero a Posillipo a consegnar torte 
e a cucinare prelibatezze. E invece sono tutti lì. 
Tutti nel suo volto a metà strada tra un intellet-
tuale e un cuoco che se fatto alla Avallone è più 
intellettuale di un filosofo. “La filiera gastrono-
mica inizia quando s’incontra un ingrediente. Al 
mercato, nelle reti di un pescatore, in campagna, 
dagli artigiani giusti e l’accezione di mercante che 
pongo al significato di cuoco non è una cate-
goria merciologica. Un cuoco diventa mercante 
quando il sapere culturale, il saper creare, il saper 
fare, il saper comunicare e infine, il saper vendere 
sono un tutt’uno”. Racconta la sua storia e la sua 
voglia di movimento ne La Stanza del Gusto, il 
ristorante gourmet (quando non era alla moda, 
lui già puntava a questo) più pop che abbia mai 
visto. L’ultima cena, le frasi e i volti di Totò e San 
Gennaro si incrociano senza stonare con versi di 
poesie spinte e frasi celebri. Non si autocelebra 
Avallone, ma celebra tutto ciò che lo appassiona. 
Spesso fuori dagli schemi. “Vivo la mia metro-
politanità intensamente. Apprezzo e riconosco 
le organizzazioni che puntano al gusto, ma non 
sento di appartenervi. Seguo il mio percorso che 
è fatto quotidianamente di studio e ricerca”. Mario 
Avallone ancora si emoziona quando 
gli prenotano un tavolo. La Stanza è 
sempre piena.

Mario Avallone, il kuoco pop 
che insegue le emozioni

di Paolo Perrotta
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Maurizio Cortese, il capitano  
sempre sulle rotte del gusto

qualche sfigato che non riesce a farne a meno. 
Ma attenzione: lo faremo solo per i mesi iniziali 
nei quali ci impegneremo a farvi capire come sia 
molto meglio il “succo d’uva” bevuto con modera-
zione Emoticon wink 
7) Utilizziamo acqua dell’acquedotto filtrata e na-
turalizzata con modalità per niente invasive che 
se volete vi illustreremo. Preferiamo non immet-
tere ancora bottiglie nell’ambiente…
8) Scegliamo solo prodotti di qualità, fatti con 
rispetto per l’ambiente e per tutti gli esservi 
viventi. Tra le varie certificazioni possibili preferia-
mo la “prossimità” ovvero il fatto che siamo tutti 
membri della stessa comunità, voi compresi, e 
che possiamo esercitare un controllo sociale a 
vista tra di noi. Ogni mese organizziamo il mer-
catino della #cumparete dove potere acquistare i 
prodotti e conoscere direttamente i produttori.

9) Siamo un PUB proprio per testimoniare che è 
possibile consumare cibo di qualità a costi conte-
nuti e che è bellissimo farlo in maniera conviviale. 
Organizziamo laboratori, concerti, eventi legati 
alla nostra cultura proprio per sostenere la sovra-
nità alimentare di tutti i Popoli;
10) Ci concepiamo come una comunità e non 
come un “ristorante”, siamo una taverna dove si 
scambiano informazioni sulla necessità di una 
sovranità alimentare, attraverso la parola, lo stare 
insieme e il cibo. Aderiamo a quanto scritto in 
questi anni nel Manifesto della Rural Social Inno-
vation dalla comunità di ricerca di 
RuralHub.

RuralPub, la sovranità alimentare in 10 mosse

Maurizio Cortese è un uomo affascinante, 
colto e appassionato non solo della buona 
tavola e del buon vino, ma soprattutto di 
quello che c’è dietro un piatto gourmet o 
uno champagne stellato e quel “Tre meno 
meno” preso alle medie che ha dato il titolo al 
suo libro in uscita per la Alessandro Polidoro 
Editore, sarà stato uno dei pochi insuccessi di 
un uomo che nel suo settore quel che tocca 
rende oro. Oggi Maurizio Cortese oltre ad 
essere un raffinatissimo dandy è il patron di 
Cortese Way, format per la start up di locali 
col food and wine come core business, con 
la predilizione per il successo. E pensare che 
tutto è nato dalla pessima cucina della mam-
ma, dalla passione per l’aria buona del papà 
che costruì una casa proprio di fronte a quello 
che sarebbe stato l’attuale Don Alfonso e 
dalle merende che mangiavano i muratori e 
lui curioso e affamato si fermava a condivide-
re. “Avere avuto a che fare da ragazzino con 
la famiglia Iaccarino ha condizionato la mia 
idea di gusto e poi il gusto stesso. Alfonso 
Iaccarino punta tutto sul prodotto. L’eccel-
lenza dell’esecuzione e la perfezione dei 
risultati sono solo il modo per render grazie 
alla bontà dei prodotti selezionati. Anche 
nei miei progetti di business il dogma è la 
qualità. Chi fino a qualche anno fa pensava 
di elevare all’ennesima potenza la pizza da 
sempre stato un alimento povero? Le pizze le 
facevano ancora bruciate e con l’olio di semi 
e si era  abituati ad apprezzarle. Oggi grazie al 
lavoro sul prodotto e sulla sua comunicazione 

la pizza diviene un’esperienza e la pizzeria 
un luogo in cui si vivono emozioni al pari dei 
ristoranti gourmet. Se si pensa che a Napoli: 
una pizza eccellente assieme alla possibilità di 
vivere luoghi incantevoli intrisi di storia costa 
in media tre euro e cinquanta, è assurdo non 
creare le basi per un serio turismo enoga-
stronomico che attiri turisti da tutto il mon-
do, specie in luoghi come i nostri che han 
dimostrato di rifiutare la politica del consumo 
stile Mc Donald’s. Nel mio lavoro non invento 
nulla, ma inseguo l’idea”. Oggi lavora al lancio 
di due super locali non suoi perchè dopo sei 
mesi si annoierebbe.

di Michele Sica

Paolo Perrotta

RuralPub | www.ruralpub.it
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(Ale. Por.) Nuova ristrutturazione e nuova freschezza al locale 
di Francesco Gallifuoco (zona stazione centrale di Napoli), 
già pizzeria dalla fine dell’800. E’ amore a prima vista con 
gli antipasti: frittatina con salsiccia e friarielli, con salmone 
affumicato e sfogliatella con mozzarella di bufala, pomodoro 
san Marzano e ricotta di pecora. La creatività si libera e gli ac-
costamenti si fanno più arditi, ma sempre ben calibrati, due 
ingredienti e la felicità è a portata di mano, grazie alla pizza 
“Alta montagna” con scamorza affumicata e miele delle Alpi. 
Da Bere? Birra ovviamente.  Corso Lucci 195, Napoli

da Franco, creatività al Centro

(Sal. Esp.) C’è una generazione di maestri pizzaiuoli vesuviani che cresce e con-
vince anche con scelte che potrebbero sembrare azzardate perchè poco rituali. 

Questo il caso di Donna Giulia pizzeria (e non solo) a Sant’Anastasia. Qui la 
pizza è leggera e molto digeribile (azzecatissima la scelta di farine Petra) ed 

è sopratutto gourmet. Eccezzionali i prodotti, tutte eccellenze della Cam-
pania come i grandi pomodori: quello del Vesuvio e quello di Corbara. Da 

provare la pizza norcina con speck riserva, salsa di noci e fior di latte di 
agerola. Buone le birre artigianali bavaresi e belghe. In continua evo-

luzione la carta dei vini. Via Romani 19, Sant’Anastasia (Na)

Da Donna Giulia è leggera e gourmet

(Ura. Cas.) Morsi e rimorsi è figlio di questi tempi. Concept, arredamento, comunicazione e menù sono al passo 
con la tendenza contemporanea. Si sdoppia, si delocalizza (oltre Caserta anche a Milano), ma porta avanti la cuci-
na del sud. Terroni in cucina è uno dei motti che hanno scelto per rappresentare al meglio la loro filosofia. Prodotti 
DOP, IGP e Presidi Slow Food sono gli ingredienti fondamentali utilizzati sia nella sede dedicata alla cucina che in 
quella dedicata alla pizza. L’esperienza che si prova è più che positiva, la freschezza degli ingredienti - oltre ad es-
sere ben sponsorizzata - è reale: si sente ad ogni morso e il rimorso per fortuna non c’è, soprattutto scegliendo la 
pizza Agrumata con fior di latte di Agerola, vellutata di zucchine, lardo speziato di Agerola e grattugiata di agrumi 

di Sorrento. Viale dei Bersaglieri 14, Caserta

Morsi e Rimorsi, terroni in pizzeria

(Ale. Por.) A Battipaglia da Pizzart Vito De Vita ed Helga Liberato, 
simpaticissima coppia salernitana, si fa una pizza di “sperimenta-

zione”. Conosciuti come gli “chef dei grani”, le loro pizze sono frutto 
di una ricerca che punta a riportare gli antichi grani autoctoni nella 

cucina moderna. A supportare gli ingredienti, tutti rigorosamente 
selezionati, c’è una base di impasto leggero. Qui non ha attecchito la 

moda della pizza gourmet, le scelte sono orientate o sui grandi classici 
o sulle rielaborazioni nate dall’uso dei grani e ingredienti locali di buona 

qualità. Via Rosario 14, Battipaglia (SA)

Pizzart, gli chef dei grani

(Ale. Por.) “Attenti a quei due” non è solo una serie televisiva, ma è anche una giovane 
coppia formata da Angelo Mazzacane (pizzaiolo) e Vito Mazzacane (chef ). I due fratelli, da 

vari anni gestiscono il ristorante pizzeria Falernum di Pomigliano d’Arco. La loro è una proposta 
di cucina completa, si può mangiare pizza e piatti cucinati da Vito. L’idea de “i fratelli a confronto” 

dà la possibilità di combinare il ristorante con la pizzeria, di spaziare, di divertirsi con gli abbinamenti 
declinandoli sul disco di pasta. La pizza napoletana dunque, quella sottile dal cornicione ben pronunciato, incontra 

la creatività di una cucina che propone ricette della classica cucina campana. Via Trieste 18, Pomigliano d’Arco (NA)

Falernum, pizza e cucina in famiglia

14 | GustoCampania I 2016
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(Urania Casciello) Biffi un tempo era il negozio di scarpe 
di Pompei, punto di riferimento per gli acquisti com-
pulsivi prima dell’arrivo delle grosse catene e shopping 
online. Dopo una parentesi bar, la destinazione di quel 
posto torna ad essere marchiata Biffi, questa volta ac-
compagnata dalla parola Tavern. Bancone con il sistema 
di spillatura delle birre (mi sono innamorata della Klokke 
Roeland, una birra belga Strong Ale), tavoli e sedie di-
verse, una parete scrivibile, una libreria con libri antichi, 
lampadine dalle forme strane. E l’arredamento che risulta 
essere la carta vincente, in realtà non è l’unica nota posi-
tiva, perché oltre la bontà dei panini, delle patatine, dei 
rosti, c’è l’aspetto umano. Sorrisi e gentilezza, premura 
sincera che difficilmente si nota in luoghi come questi, 
qui sono di casa. Ed io che da anni cercavo qualcosa del 
genere vicino a dove abito, finalmente l’ho trovato, a 
discapito di un nuovo paio di scarpe, ma me ne farò una 
ragione, magari affogando i dispiaceri tra una cucchiaia-
ta e l’altra dei semifreddi di Casa Infante che sono inseriti 
nel menù del Biffi Tavern.

via Carlo Alberto 57, Pompei

(Angela Merolla) Tutto ebbe inizio a Vico 
Equense nel 2006, quando da uno scavo per la 

costruzione di un edificio, 
furono riportati alla luce 

una necropoli etrusca 
e reperti di epoca ro-
mana, per cui il tutto 
fu vincolato della 
soprintendenza. 
Era un sito speciale 
che narrava di due 
popoli, un posto 

ricco di mistero dalla 
forza magnetica che 

affascinò irrimediabil-
mente Gennaro Fraddan-

no. Nacque così un sogno, 
realizzato dopo non poche difficoltà. “Vita” il 
suo nome, una location dai profondi contenuti, 
fatta di spazi rari, ingegni e impegni, proiettata a 
valorizzare manufatti, talenti, territorio e l’eno-
gastronomia locale. “Vita” propone momenti 
culinari tra il fascino dei reperti storici, una let-
tura finger che spazia dalla cucina tradizionale, 
a quella molecolare, utilizzando prodotti bio e a 
km zero, grazie all’impegno del team di collabo-
ratori Vincenzo e Candida Parlato, e soprattutto 
di Marco Di Martino, chef del “Le Jules Verne 
Restaurant” della Tour Eiffel di Parigi. Qui si 
raccontano storie diverse, di culture, di sapori e 
di “Vita”.

Via Nicotera 74, Vico Equense

Vita, tra cultura e gusto

(Salvatore Esposito) Una vera 
chicca per tutti i food lovers, 
il nome non è molto evoca-
tivo ma poi una volta entrati 
dentro non resta che lasciarsi 
coccolare da Lello, il padrone 
di casa, e abbandonarsi alla 
scoperta di un menu che si 
rinnova ogni giorno. Zì Rosa, un 
piccolo e caldo bistrot vesuviano 
è aperto a colazione e a pranzo, pochi 
coperti e una idea fissa: la ricerca per del partcolare e 
del sano. Lello da oltre trent’anni non mangia carne 
e pesce e dal suo menù traspare un rispetto unico e 
sincero per il suo territorio. Famoso per la colazione 
bio in cui regna il Pancake con farine di kamut e burri 
vegetali, da provare anche i paninetti con il burro. A 
pranzo da provare le zuppe con legumi bio, la ricotta 
e le papaccelle di Bruno Sodano (presidio Slow Food). 
Buona anche la carta dei vini, anche al calice grandi 
vini.

 Via Archi Augustei 15 - Sant’Anastasia (Napoli)

Zì Rosa, il gusto
è Bio e a Km0

Biffi Tavern, a Pompei
un mix di food and beer

Non chiamateli sempli-
cemente panini perchè 
sono sempre gourmet. 
Da Fame Burger sanno 
sempre consigliare cosa 
scegliere e sono bravis-
simi a proporre ottime 
birre in abbinamento 
con gli hamburger. Il 
panino gourmet della 
casa si chiama “Hambur-
ger Fame”: hamburger 
di chianina da 200gr; 
cheddar; insalata; bacon 
croccante, uovo ad occhio 
di bue e maionese alla 
paprika di produzione 
propria. Birra suggerita: 
Oppale (via dei Birrai 32), 
una chiara molto luppola-
ta di impostazione belga. 

Da Fame Burger il “panino”
con chianina e occhio di bue

FAME Burger Pub
Via Nuova del Bosco, 5
Marigliano (Napoli)
Info 3331765836
fb.com/fameburgerbar

luoghi del gusto | fuori
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Un food store nel centro cittadino. A pochi 
passi da piazza Bovio, su Corso Umberto I, 
subito dopo la sede storica della Federico II c’è 
il primo food store napoletano aperto dalle 
sei e mezzo del mattino a mezzanotte. Tutti i 
giorni, dal lunedì alla domenica: tra sele-
zioni di caffè, cioccolate e cappuccini in 
abbinamento a croissant, torte squisite 
come quelle della nonna e graffe fritte 
al momento fino alle birre la sera abbi-
nate con menù che prendono il nome 
delle capitali del mondo (Tokyo, 
Roma, Berlino e New York) e dalle loro 
eccellenze. Perfectoo (che come sotto-
titolo al nome ha: food, love & more) è 
un locale tutto nuovo, bello soprattutto 
perchè non è la copia di nessuno e perchè 
il design ricercato, nonostante sia super cool 
non crea imbarazzo. (Paolo Perrotta)

E’ tutto Perfecto
In principio era wine bar, oggi Relais Villa Buonanno 
rilancia il suo progetto di gusto con la cucina affidata 

al bravo chef Ivan Paradiso. Un menu che attinge 
a piene mani alla tradizione enogastronomica 

vesuviana con piatti sempre equilibrati. Il 
baccalà è uno dei prodotti vesuviani che 

più ritorna sia negli antipasti che nei primi 
come il piatto Casamale (risotto con 
baccalà, limone e broccoli). Da provare 
anche la seppia in oliocottura con carciofi 
spadellati. Davvero notevole anche la se-
lezione di carne che fanno de La Torre una 

steak house da visitare. Buona la carta dei 
vini. Il rapporto qualità prezzo è eccellente.

Viale Buonanno 10, Cercola (Napoli)
Salvatore Esposito

La Torre, la cucina
vesuviana è gourmet

il Poggio
Ha aperto da pochissi-

mo i battenti a Poggioreale 
Il Poggio, progetto food che 

promuovere l’impegno sociale 
del Gruppo Gesco. Il Poggio 
è ristorante, bar, pasticceria, 
laboratorio di produzione, 

market del cucinato e 
Scuola di formazione. 

fuori | luoghi del gusto
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Giriamo tantissimo alla ricerca di 
posti incredibili dove mangiare bene 
davanti a un mare indimenticabile, 
quando invece basterebbe guardarsi 
vicino. Molto vicino. La Campania è 
una delle regioni più affascinanti della 
nostra penisola, ed è qui, esattamente 
sul mare, che dal 1991 - all’interno in 
una torre di avvistamento vecchia 
di 1300 anni - Gennaro Esposito 
ha costruito il suo ristorante, 
La Torre del Saracino. Grazie 
al golfo di Napoli sullo 
sfondo, e in tavola i piatti 
dello chef stellato, si può 
godere di una delle espe-
rienze culinarie più sug-
gestive che possano viversi 
in Italia, e non solo. Ha inizio 
con gli aperitivi serviti nella Torre, 
una decina di assaggi che già da soli 
valgono la visita! poi ci si accomoda 
a tavola. La palamita affumicata con 
crema di nduja e crema di tarallo di 
Agerola è un antipasto meraviglioso 
la cui semplicità di esecuzione ti fa 
sentire la freschezza del mare, ma nei 
suoi piatti c’è anche sostanza, sapidità 
e leggerezza che sono riscontrabili nel 
pesce bandiera impanato, fritto e poi 

passato alla brace con crema di finoc-
chio, mandorla, puntarelle e zuppa 
di olio. Gennaro Esposito si presenta 
in sala scambiando qualche chiac-
chiera con i suoi clienti, e parlando 
con lui mi sono resa conto di quanto 
attaccamento e rispetto ci sia verso 
gli ingredienti, la tradizione e i piatti 

che mangiava da bambino. 
Ed ecco che arriva in 

tavola la famosa zuppa 
di pesce con pasta 
mischiata, ben 12 
formati, ognuno con 
una cottura diversa, 
poi c’è il risotto con 
cipolla di Montoro, 

alga fritta, sauro e alla 
base limone e pepe, e 

cosi fino al dessert, dove 
infatti spicca il babà napoleta-

no. Mangiare qui vale qualche sacri-
ficio economico, ma piuttosto sacri-
ficate le sigarette di un mese per un 
piacere che non nuoce alla salute! 
Via Torretta, 9 Marina d’Aequa
Vico Equense (Na) 

Nella vecchia Torre dei Saraceni a riscoprire
il Mediterraneo di Gennarino Esposito

di Alessia Porsenna

Palazzo Petrucci cambia “casa ”, dai 
colori del centro storico partenopeo 
alla collina di Posillipo. L’arredo sem-
plice e minimalista evoca e non 
fa rimpiangere la prece-
dente location. Il mare, 
Palazzo Donn’Anna 
fanno il resto. Cambia 
la location, cambia il 
paesaggio ma la cu-
cina di Lino Scarallo 
non si smentisce mai. 
Sguardo puntato alla 
tradizione e l’estro di un 
artista contemporaneo. Le 
sue creazioni prendono vita 
in cucina e sono figlie di un’anima 
napoletana. Scelgo come antipasto 
la lasagnetta di mozzarella di bufa-
la campana e crudo di gamberi su 
salsa di cavolo di broccolo, in carta 

da sempre, un connubio ben azzec-
cato. A seguire, un incontro tra mare 
e terra, tartar di manzo ed astice 

con stracciata di latte e nocciole. 
Mi delizio con un delicato e 

raffinato risotto mantecato 
con mandorle, vongole 

veraci, timo e curcuma. 
Il fresco predessert apre 
la strada all’ultima – per 
stavolta -  delle creature 
di Scarallo, un cult, la 

stratificazione di pastie-
ra napoletana. Palazzo 

Petrucci avrà cambiato anche 
“casa” ma la sua cucina è come se 

non avesse mai trasolcato. 
Sublime come sempre. 
Via Posillipo 16/c (Na) 

La stella di Palazzo Petrucci
si trasferisce a Posillipo

di Macia Tirelli

luoghi del gusto | fuori
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Pasta e patate

Ingredienti per quattro persone: 360 gr di pasta; 400 
gr di patate; 100 gr di pomodori datterini in acqua; q. b. 
sedano, carota e cipolla; 80gr di gambetto di prosciutto; 
60 gr di scorza di parmigiano; 40gr di colatura di alici; 70 
gr di noci; 50 gr di erbette; un limone, sale, pepe bianco, 
peperoncino e basilico.
Procedimento: Pelare le papate e lavare bene la buccia. 
Preparare un fondo profumando con aglio, non appe-
na sarà biondo, togliere e unire sedano carota cipolla e 
gambi di basilico. Subito aggiungere anche il gambetto 
di prosciutto e le scorza di parmigiano tagliate a pezzet-
tini. Lasciate rosolare per bene e aggiungere i pomodori, 
aspettare che si sciolgano leggermente e unite le patate 
crude. Fatele rosolare e aggiungete dell’acqua, fino a 
coprirle. Preparate un brodo con le bucce di patate, e 
carote e cipolle, lasciatelo in caldo. Nel frattempo, prepa-
rate il pesto: In un mortaio pestate le noci con le erbette, 
e aggiunstate di sapore con colatura, buccia e succo di 
limone, sale. Quando il fondo bolle, calate la pasta e allun-
gate con il brodo di bucce di patate caldo, Terminate la 
cottura aggiungendo un po di colatura di alici 
durante la mantecatura, e conpletate con il 
pesto di noci.

Faby Scarica

con colatura di alici 

Fusione di Vesuvio

Ingredienti (per due): 2 zucchine, 2 melanzane, 2 pepe-
roni, 3 salsicce di maiale casertano, 4 foglie di alloro, olio 
extravergine di oliva, 300 gr di couscous. Anche gli sfilabili 
seguono la moda. Anche io vittima del buccacciello. Vi 
presento il mio che vista la stagione è di terra e guarda 
all’orto del Vesuvio (la mia terra) e si mischia al marocchino 
couscous, alla salsiccia di maiale casertano e all’alloro, spo-
si perfetti in un simposio di sapori. Tagliare a listarelle più 
o meno della stessa grandezza le zucchine, le melanzane 
e i peperoni (se rossi e gialli è meglio, non solo per l’effetto 
colors). Saltare a fuoco forte le melanzane con un po’ d’olio 
e un pizzico di sale, poi riporle in un contenitore prive 
d’olio. Stessa storia per le zucchine e i peperoni. In una 
padella grande soffriggere poco olio, aglio e peperoncino. 
Aggiungervi peperoni, zuccine e melanzane con la salsic-
cia priva dell’intestino. A cottura completa aggiungervi il 
couscous e un po’ di brodo vegetale. Appena il couscous è 
cotto, spegnere la fiamma e aggiungervi l’alloro. 

Paolo Perrotta, quasi chef #Sfilabile

e Marocco in Buccacciello

e pesto di noci ed erbe fini
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Ingredienti per 4 persone: una triglia da 120 
grammi; due fette di pancetta; 200 grammi di 
fagioli neri; quattro pomodori secchi; un tarallo 
fatto in casa; olio e sale quanto basta.
Procedimento: Lasciare 24 ore i fagioli in am-
mollo, dopodiché passare alla cottura per poi 
farne una crema e lasciarne qualcuno inte-
ro. Stilettate la triglia lasciando la coda, 
aprirla e metterci al centro la Pancetta 
resa croccante. Con una padella antia-
derente a fumo l’andiamo a scottare 
con un filo d’olio per evitare che si 
attacchi. Porre al centro del piatto il 
tarallo sbriciolato, i fagioli croccanti 
e un po di crema, adagiamo la triglia 
sopra e i pomodori secchi tagliati 
finemente. Un filo d’olio a crudo e il 
piatto è pronto.

Sandwich di triglia
farcito di bacon croccante

Insalatina di julienne di calamaretti

Ingredienti per 4 persone: 2 carciofi media grandez-
za; 2 mele annurche; mazzancolle; 600 gr di calama-
retti spillo freschissimi; 50 gr succo di limone; 50 gr 
succo d’arancio;scorza di  grattuggiata; olio extraver-
gine d’oliva; sale e pepe quanto basta.
Procedimento: Mondare e pulire i carciofi e tenerli 
a bagno nel bianco per ortaggi, affettarli a lamelle 
sottilissime, sciaquarli a condirli con olio evo, i succhi 

di agrumi e sale e pepe. Bollire in acqua bollente e 
salata i calamari spillo precedentemente puliti 

e spellati, al loro raffreddamento procedere 
col taglio a julienne. Bollire i mazzancolle 

e sgusciarli lasciandovi solo le codine. 
Affettare le mele annurche e tenetele 
in un po d’acqua e succo di limone.
Montaggio: Con l’aiuto di un coppa 
pasta del diametro di circa 8 cm mon-
tate il piatto sistemando alla base i 
carciofi marinati, uno strato sottile di 

mele affettate al naturale, i calamari 
spillo conditi semplicemente con evo 

sale pepe e scorzetta di agrumi ed infine 
i mazzancolle conditi allo stesso modo dei 

calamari. Guarnite volendo con qualche fettina 
di mela disidratata. 

Fabio Ometo

frittata
di cipolle

Dopo aver pelato, grattuggiato 
finemente e asciugato le cipolle, sal-

tarle senza olio in padella con un gam-
betto di sedano tagliuzzato. Aggiungere 
alle cipolle due uova, qualche fettina 
di provola di Agerola e il Capocollo 
e cuocere a fiamma lenta in olio 

extravergine di oliva bollente.  
Servire con una spolveratina 

di prezzemolo tritato 
e pepe.

Fernando Squitieri - Salvatore Mennella

su passatina di fagioli neri e crumble di tarallo

spillo con carciofi marinati agli agrumi,

mazzancolle profumati e mela annurca

Abbiamo gli ingredienti giusti per il tuo successo
Per la tua pubblicità su

 GustoCampania

3383284746 | 3664328891
info@gustocampania.it 
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Ingredienti: 125 gr di latte; 50 gr di zuc-
chero; 20 gr di maizena; un tuorlo; 4 gr di 
colla di pecse; 125 gr di panna montata; 
75 gr di cioccolato per tipologia (bianco, 
al latte e fondente).
Procedimento: Impastare a freddo 
ituorli, maizena e zucchero e aggiungere 
il latte e portare a ebollizione e fare una 
crema, aggiungere poi la colla di pesce 
ammollata. Lasciare raffreddare la crema. 
Mantecare in una planetaria la crema 
fredda aggiungendo la panna ben mon-
tata e il cioccolato fuso tiepido per ogni 
tipo di cioccolato. Formare la terrina a 
tre stati e mettere in freezer per due ore. 
Sformare e servire.

3 Cioccolati

La vecchia e buona Torta di Mele

Le eccellenze dei territori 
campani in un catalogo 
food tutto da scoprire. 
Questa la sensazione che 
trasmettono i prodotti sele-
zionati da Gramad Rappre-
sentanze Food and Wine. 
Tra le eccellenze gastrono-
miche di sicuro il Pecorino 
Carmasciano (azienda 
Carmasciano D’Apolito), un 
grande formaggio irpino, 
prodotto nel territorio che 
va dal monte Forcuso, verso 
la valle dell’Ufita. Spiccano 
anche gli imperdibili salumi 
tipici di Gioi e del Cilento 
del Piccolo Salumificio 
Artigianale, Slow food ne 
celebra la Soppressata.

Eccellenze targate Gramad
salumi di Gioi e formaggi irpini

Antonio Madonna
Info 393.3583536
gramadrappresentanze.it

Alessandro Romano

ai tre gemelli
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Ingredienti: 3 mele annurche, 250 gr di farina, 150 ml di latte fresco, 
150 gr di zucchero, 120 gr di burro, 3 uova, 2 

limoni, 1 bustina lievito per dolci, uvetta, 
vanilina. Montare il burro allo zucchero, 

aggiungervi la vanillina, un pizzico di 
sale e un uovo alla volta, continuan-
do a mescolare per amalgamare 
bene l’impasto. Setacciate la farina e 
il lievito e uniteli un po’ alla volta nel 

burro. Aggiungete anche il latte, l’u-
vetta e la buccia grattugiata dei limoni. 

Imburrate una teglia da forno e versate 
il composto che avete appena preparato. 

Livellatelo con una spatola e appoggiatevi sopra le mele sbucciate e 
affettate. cuocere a 180 gr per 50 minuti. Paolo Perrotta #sfilabile
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Vino, territori e tanta Campania. Ri-
torna anche quest’anno Vitigno & 
Terroir a Palazzo Calvanese a Castel 
San Giorgio (Salerno) il 5 e 6 marzo. 
Pieno anche il calendario con gli 
appuntamenti con gli chef per i 
cooking show: Giulio Coppola 
(La galleria), Lorenzo Fami-
glia (Osteria famiglia Principe 
1968), Gerardo Figliolia (La 
pignata) e Philly D’Uva.

Vitigno & Terroir 2016
il 5 e 6 marzo a Castel San Giorgio

A fine 2015 tappa a Parigi, lo scorso febbario 
tappa italiana a Milano. Le strade della Mozzarella 

torna nella sua terra d’elezione, la Campania, 
per la tappa salernitana che da sempre ospita 

l’evento dedicato all’oro bianco della Terra del 
Buono. Appuntamento a Paestum il 18 e 19 
aprile. Come sempre al congresso dedicato 
alla mozzarella i big internazionali e cam-
pani dei fornelli: Davide Scabin, Gaetano e 
Pasquale Torrente, Franco Pepe, Francesco e 

Salvatore Salvo e il grande Ernesto Iaccarino. 
Anche quest’anno un appuntamento da non 

perdere.

Ritorna a Paestum
Le Strade della Mozzarella

girogustando | eventi

Paniere
Flegreo

Sabato 5 marzo ritorna nei 
campi flegrei l’iniziativa curata 
dalla Condotta Slow Food Cam-
pi Flegrei che mette insieme 

diverse tipicità all’interno di 
un paniere della spesa 

che parli di territorio. 
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La Città di Gesualdo ospiterà domenica 13 
marzo la X edizione “Disfida del Soffritto 
di maiale”, appuntamento enogastro-
nomico e culturale ideato, organiz-
zato e promosso dalla Condotta 
Irpinia colline dell’Ufita e Taurasi che 
ospiterà la Condotta Foggia e Monti 
Dauni . L’edizione 2016 sarà orga-
nizzata in stretta collaborazione con 
l’associazione Astrea. Attore princi-
pale dell’evento: il Maiale, o meglio il 
Soffritto di Maiale, per anni il principale 
sostentamento alimentare familiare delle 
comunità contadine Irpine.

La disfida del Maiale Dal 4 al 6 marzo 2016 si terrà a Napoli la seconda 
edizione di Leguminosa, evento internazionale di Slow 
Food dedicato ai legumi, patrimonio di straordinaria 
importanza per l’alimentazione umana.L’appunta-

mento cadrà nel pieno dell’Anno Internazionale dei 
Legumi proclamato dalla FAO. Anche per questo 

motivo, Slow Food Campania, ideatore dell’ini-
ziativa, ha inteso dare alla manifestazione un 
respiro più ampio, trasformando Legumino-
sa da evento fieristico a progetto costante.

Dal 4 al 7 marzo ritorna
a Napoli Leguminosa

A Gesualdo è in arrivo Mr Soffritto

eventi | girogustando

CineAperitivo a VesuvioHub
Ogni mercoledì, sotto il Vesuvio, a Pollena Trocchia si 

incrociano bei film, quattro 
chiacchiere, i Buccac-

cielli Sfilabili e ottimo 
vino. Partito a inizio 

febbraio il CineA-
peritivo targato 
VesuvioHub sta 
diventando un 
appuntamento 
interessante sotto 

il Vulcano. Alla 
prima, con la pro-

iezione di Così parlò 
Bellavista, il primo film 

di Luciano De Crescenzo 
anche gli attori di Un posto al 

sole Germano Bellavia e Marzio Onorato, giovanissimo 
attore nella prima pellicola di Luciano De Crescenzo. Nel 
rispetto dei principi fondanti del Manifesto Slow Food – 
buono, pulito, giusto – per la fruizione del cibo sarà usato 
esclusivamente materiale biodegradabile e composta-
bile naturalmente e acqua potabile della fonte al fine di 
produrre solo rifiuti organici. www.vesuviohub.it

al Vomero
Fa fare l’amore e sem-

brerebbe non fare ingras-
sare. Il quartiere napoletano 

del Vomero diventa capitale 
della cioccolata. Dal 2 al 6 mar-
zo è di scena Vomero Cho-
coland, la terra dei golosi. 

Stand di prelibatezze e 
pralinerie artigia-

nali.

Appassionati di polpette di tutto il mondo uni-
tevi. I prossimi 29 e 30 aprile 2016 a  Scisciano 
(Napoli) è di scena la Sagra della Polpetta della 
Nonna. Assieme alle squisite polpette nel ragù, 
la novità del  per un weekend ricco di golosità.

Polpetta a chi? Ecco la sagra
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Sul lungomare di Salerno ritorna Chocola-
te Days, la festa del buon cioccolato arti-
gianale, appuntamento dal 17 al 20 marzo. 
Tanti stand che saranno aperti dalle 10 
alle 22 e faranno diventare il lungomare di 
Salerno il luogo più dolce d’Italia per que-
sta seconda edizione di Chocolate Days un 
evento dedicato tutto al buon  cioccolato 
di qualita’ artigianale.

A Salerno Chocolate Days

Una edizione da non dimenticare quella targata 
2016 di Vinitaly che proprio quest’anno festeggia 
i suoi primi 50 anni. Il più 
importante salone del 
vino come di consueto 
si tiene a Verona - dal 
10 al 13 aprile - 
anche quest’anno 
tanti gli eventi per 
promuovere il vino 
in tutto il mondo. 
Una pattuglia di 
campani in visita 
al salone è targata 
Winefredane, l’associa-
zione irpina che organizza 
l’omonimo festival.

50 anni di Vinitaly,
il salone ad aprile

girogustando | eventi

A Somma Vesuviana c’è un teatro 
che assieme è un cinema, uno 
spazio culturale e un angolo di 
prelibatezze dell’enogastronomia 
campana. E torna al Summarte 

torna più interessante che mai la 
rassegna di Jazz e Baccalà. Prossime 

tappe su www.gustocampania.it

Jazz & Baccalà
a Triflisco

Il 10 marzo al ristorante 
e pizzeria Antica Sicopoli 

“Giovani Talenti sotto le 
Stelle”, cena a quattro mani 
con due volti nuovi e freschi 
della cucina campana Ciro 

Longobardi e Cesare Di 
Grazia.
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