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Tutta la Campania

nell’elenco dei PAT

La nostra regione si conferma sempre piu
come Terra del Buono. Potrebbero essere
riconosciuti a breve ben 32 nuovi prodotti
agroalimentari tradizionali (PAT). Nell'e-
lenco nazionale dei PAT, “espressione del
patrimonio culturale italiano”, insieme alle
DOP ed alle IGP, le eccellenze della Cam-
pania sia allo stato naturale o i prodotti
della sapienza gastronomica campana.
Dovrebbero essere riconosciuti come PAT
ad esempio il fagiolo risillo, il grano ro-
manella, il melone di Capua, l'origano del
Matese, il pomodoro guardiolo e il pepe-
rone quarantino di San Salvatore. Anche
due grandi piatti campani nel prestigioso
elenco delle eccellenze: lo Scarpariello,
piatto beneventano, e la minestra caggia-
nese. In gran rilievo anche formaggi e car-
ni campane, dal caciocavallo di grotta del
Cervati e delle Gole di Pertosa al primo-
sale stagionato di Cuffiano, dal prosciutto
irpino alla sopressata caggianese. Anche
il cannolo cilentano e il panino napoleta-
no dovrebbero essere riconosciuti come
prodotti agroalimentari tradizionali.
Salvatore Esposito

Ecco il nostro
QRCode per
sapere dove € in
distribuzione in
tutta la Campania
la nostra rivista.

dalla carta al web
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Gusto

& Istituzioni

A Gragnano 5 eccellenze
pastaie fanno rete

AN U]

T
71/

Cinque dei piu storici e noti pa-

o Con ottimismo oltre la
e | chiusura del presidio Slow

lavorazione della pasta da poco

si sono riuniti sotto un nuovo Da qualche settimana Slow Food Oggi viene meno la funzione del
marchio che vuole racchiudere ha deciso di chiudere il presidio presidio, ovvero il sostegno a un
tradizione e qualita. Le aziende del pomodorino del piennolo del prodotto di grande qualita che riesce
promotrici potranno contare sui Vesuvio, tale scelta ¢ stata accolta a fatica ad emergere sul mercato.
vantaggi generati dalla rete. con favore da alcuni e criticata da Oggi non & piti cosi anche grazie
altri. lo sto con Gaetano Pascale, alla Legge Orientamento - voluta da
presidente di Slow Food, e penso Coldiretti e firmata dall’allora mini-
Prezzo pomodoro, che tutti - imprenditori agricoli e stro Pecoraro Scanio - che cambia la

consumatori - dobbiamo essere grati  ragion d’essere stessa del contadino
a quanto proprio Slow Food ha fatto  che diventa imprenditore agricolo
in questi anni per la salvaguardiae la e che oggi pud svolgere attivita che

la delusione di Fedagri

valorizzazione del Pomodorino del prima poteva solo sognare: la ven-
Piennolo del Vesuvio. Oggi questo dita diretta e la trasformazione del
che e un prodotto che conquista prodotto, le fattorie didattiche.

quotidianamente importanza sul Il Pomodorino del Piennolo del Ve-

mercato globale non era cosi famoso  suvio DOP oggi € una grande realta
piu di un decennio fa, cioé prima che e tutti quegli agricoltori che hanno

Sul “filo di lana”si chiude I nascesse il presidio slow food. voluto la bicicletta oggi hanno una
u 4 3 III’:na (S:' chiu § ;C'h Dal presidio del 2001 alla DOP (2009-  Ferrari che va alimentata non con
cordo dellArea Centro-Sud che 2010) tanta strada é stata fatta e inutili piagnistei ma con speranza

indica il prezzo del Pomodoro
da Industria per la Campagna di
Trasformazione 2016. “Dispia-
ciuto e si poteva fare di pil’,
questo il commento Alfonso

Di Massa, presidente Fedagri -
Confcooperative Campania.

proprio questi due strumenti hanno e ottimismo e guardando a quei
consentito nel tempo sia uno svilup-  strumenti futuri come il PSR Campa-
po ecosostenibile su tutto il territorio  nia che puo dare ulteriore slancio al
vesuviano garantendo anche mag- nostro comparto.
giore sicurezza ambientale perché

dove prima c’erano rovi oggi ci sono

pomodorini coltivati da tanti giovani. Pasquale Imperato
Imprenditore agricolo
Marrone di Serino, Direttivo Coldiretti Napoli
verso nuova IGP campana

brociotto 1GP | Martone i Serino Abbiama dLi ingredienti gusti per 1L tuo sUccesso

presenta caratteristiche qualitative

di pregio che ne fanno una delle ;
produzioni castanicole di eccellen-
za a livello mondiale. Quasi tutto il

prodotto ottenuto viene destinato

Per la tua pubblicita su
GustoCampania

al consumo fresco o alle industrie.

3383284746 3664328891

a cura di Salvatore Esposito ; info@gustocampaniaiit
www.gustocampania.it




Apprezzato e narrato come uve Oli-
vegina da Cocumella e da Plinio nella
sua Naturalis Historia, lo Sciascinoso
€ uno dei vitigni campani autoctoni
che & sopravvissuto alla fillossera. Lo
Sciascinoso & noto anche con diversi
sinonimi“Sanginoso’, “Sancinoso” e
“Sanguinosa” e molti lo assimilano
alla piu diffusa Olivella per la forma
allungata dell'acino di tipo olivefor-
me. Si possono riconoscere in realta
due gruppi principali di biotipi: uno
riferibile allo Sciascinoso e l'altro ri-
feribile alla vera Olivella. Carlucci, nel
1909, nella sua monografia in Ampe-
lographie di Viala et Vermorel affer-
ma che “I'Olivella e lo Sciascinoso

territori del vino | sciscinoso

siano varieta ben distinte - sostenen-
do - lo Sciascinoso € molto diffuso
nelle provincie di Avellino e Salerno,
meno in quella di Napoli e dintorni”.
Ancora oggi é coltivato nelle provin-
ce di Avellino, Benevento e Napoli. Si
adatta sia sui terreni collinari, sabbio-
si e argillosi che sui suoli vulcanici.
L'allevamento piu utilizzato & a spal-
liera con buona vigoria e abbondan-
te produzione. Vinificato in purezza e
da vini di corpo leggero con note al
naso di frutti rossi di bosco, ciliegio e
corbezzolo. Al gusto é fresco e mode-
ratamente tannico. | vini prodotti con
queste uve ben si abbinano ai primi
piatti leggeri, alle minestre, ai salumi,

4 | GustoCampania Il 2016

Sciascinoso,
I'uva sanguinosa
dall’a

cino lungo

ai formaggi freschi e semiduri. Lo
Sciascinoso € servito fresco a tem-
perature di 14°-16°. Attualmente in
Campania é vinificato in purezza nel-
la Doc sannio e solopaca e in uvaggio
con Piedirosso e Aglianico nelle Doc:
Campi Flegrei, Vesuvio Doc, Penisola
Sorrentina Doc, Costa d’Amalfi Doc e
in Irpinia Doc.

acuradi
Pasquale Brillante

Rinascimento Mobili realizza e
Alberghi, centri sportivi e SPA.

Specializzati in coperture e pergo-
tende realizzate con doghe in
alluminio orientabili o in tessuti
idrorepellenti.

Chiusure perimetrali con tende in

Via C.di Nassirya - VOLLA (NA)- TEL. 081 7741787

www.gustocampania.it

CONTRACT

progetta: Bar - Gelaterie, Ristoranti,

cristal o vetri scorrevoli e pieghevoli.

Chiamaci per un preventivo

www.rinascimentomobili.it - info@rinascimentombili.it
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Montepulciano e Villa Matilde
star di Vitignoltalia 2016

| vini in purezza della
giovane irpina Sertura massimi icanoscimenti el dodicesima ecizione

. . del salone dei vini e dei trritori vitivinicoli italiani
Anni d'esperienza come consulente agronomo per altre Vitignoltalia. Il Concorso Enologico di Vitignoi-

cantine, poi nel 2013 Giancarlo Barbieri, mette talia come da tradizione premia le migliori

in commercio i suoi primi vini irpini a mar- produzioni enologiche nazionali scelte
chio Sertura. Preso dal dialetto locale, trale oltre 200 cantine per un totale
neapolitan pale ale di 1.000 etichette tra le oltre 250
aziende presenti al Salone di

Sertura identifica la spontaneita della
selva, del sottobosco, esprime la

SChiettezza, 'autenticita di questi |rriverente, sensuale. Bruna ten- Napoll Sono stati QUIndI esa-
vini. Giancarlo, su 4 ettari di terra dente al rosso. al terzo SOrso, dopo minati alla cieca da un pane|
vitata, tra i comuni di Monte- un gran bel retrogusto ti fa assaporare [N LRI ST g
falcione, Santa Paolina e Torre tutte le sue curve. E'l'eccezionale Napa degustatori esperti. LAzienda
Nocelle in provincia di Avellino, Neapolitan pale ale che Ciccio Amato Masciarelli di San Martino sulla
alleva viti degli autoctoni Fiano,  WREZY NI IIFITIVOTEIL R PITY:HUTA \arrucina (Ch) si @ aggiudica-
Greco e Aglianico. Le vigne sorte  WNEEITITENE PRI LR AV N ITEUSN t5 i| Gran Premio Vitignoitalia

e governate secondo il proprio tro linee, stesso filo rosso: le birre da per il Montepulciano d’Abruz-
Terroir, quindi con particolare at- LR N LY DA LRI O R LY 20 Riserva Villa Gemma 2007,
tepziong alla relazigr)e trail suc_)lo, il si fanno e basta. Non imitatela, & mentre la Gran Medaglia d'Oro &
microclima, I'esposizione e la pianta, YR ez P andata al Montepulciano d’/Abruzzo
elementi fondamentali per produrre un non essere unica. (p.p.) Marina Cvetic 2013. Le Medaglie d'Oro

buon vino ed ottenere la migliore espres-

. o s assegnate sono state sette: Mata Rose
sione del vitigno, come del territorio che lo

2016 di Villa Matilde; Cecubo 2012 sempre

ha allevato. Per scelta Giancarlo vinifica unicamen- di Villa Matilde; Pinot Grigio Ramato 2015 de Le

te le sue uve e solo in purezza, con una produzione an- Vigne di Zamd; Winkl Sauvignon 2015 di Cantina

nua di 20.000 bottiglie tra Fiano di Avellino Docg, Greco diTerlano; Anrar Pinot Nero 2012 di Cantina An-

di Tufo Docg, Taurasi Docg e Aglianico Igt. N driano; San Clemente Montepulciano d’Abruzzo

| vini Sertura conservano una spiccata personalita, 2012 di Ciccio Zaccagnini; Passito Falanghina del

riconducibile al vitigno, al territorio, al lodevole lavoro Beneventano Igt 2014 Castelle. Ben tre dunque i

mirato ad una sana produzione di qualita. Ed & solo riconoscimenti per la casertana Villa Matilde che si

I'inizio della storia di una giovane azienda irpina. & anche aggiudicata il Premio per la Valorizzazione
Angela Merolla del Territorio, tra i piu significativi di Vitignoitalia,

per il grande lavoro svolto nella continuazione
d, I bo S t t dell'opera iniziata dal padre fondatore Francesco
Avallone che fuiil primo a credere alle potenzialita
al e Irre an acos a del Falerno. Altra azienda campana che ha portato
Due nuove nate in casa a casa il Premio Speciale Vitignoitalia é stata la
Pagano. Si tratta di d’a cantina cilentana San Salvatore. Medaglie d'ar-
* ) . . .
: . _ gento sono state consegnate alle aziende vinicole:
birra artigianale prodot Corte Aura, La Molara, Cantine Federiciane, Tom-

taa (.}ua.ldo.Tadlno. m masone, San Salvatore, Nals Margreid, Cantina
provincia di Perugia e DiTerlano, Le Vigne Di Zamo, Fattoria La Rivolta,
- distribuita da Santa- Casale Del Giglio, Futura 14 Di Bruno Vespa, Az.
costa. Birra d’a si puo Agr. Cautiero, Antica Masseria Jorche, Platinum,
degustare sia in versio- Tenuta Cavalier Pepe.
ne Chiara speciale che . .
Bionda doppio malto. redazione GustoCampania

www.gustocampania.it
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Sensuale e con curve mozzafiato,
il Cilento in moto e una gran bella donna

www.gustocampania.it

Quattro ruote muovono il mondo, due anche I'anima. E con la bella
stagione in Vespa o inforcando una moto la nostra Regione ¢ tra le pit
belle da scoprire per odori, sapori, volti ed emozioni. Un vero tripudio di
sensazioni bellissime che difficilmente puoi dimenticare, al ritorno dopo
aver tolto il casco e lasciato cadere il giubbotto con lI'odore addosso di
fumo e benzina, che se piacciono son belli assai. Partiamo assieme per
un tour in moto in Cilento, alla scoperta di strade sinuose dalla costa
spettacolare e dalle montagne selvagge dell'interno. Il Cilento & come
una bella donna del Sud: verace e sensuale, da scoprire soprattutto nelle
curve, accarezzando la costa e da sopra, la profondita del mare che da
queste parti, specie non ad agosto, & davvero blu. Partiamo dall’'uscita

di Petina dell’A3 I'autostrada Napoli - Reggio Calabria, punto facilmente
raggiungibile da gran parte dei motociclisti e luogo di incroci davvero
interessanti. Harleysti maledetti o guzzisti d'annata, ducatisti smanet-
toni o inglesini tutto pepe: i motociclisti incalliti, quelli della prima ora e
quelli dell'ultima, si danno appuntamento qui. Prima tappa del viaggio:
Pertosa e le sue meravigliose Grotte dell’Angelo. Tappa fondamentale,
prima di spostarsi & in una delle tante botteghe artigianali per degustare
I'ottimo e rarissimo Carciofino bianco, la cui coltivazione non prevede
agenti chimici e mischiato all'olio extravergine di oliva (le olive sono
raccolte a mano in uno dei tanti uliveti della zona) lascia al palato un
sapore eccezionale. Ci fermiamo allo storico e spartanissimo bar risto-
rante Venosa proprio attaccato alle Grotte. (Cucina turistica di qualita,
tutto fatto in casa da Nicolina che assieme al signor Gerardo e ai figli
gestisce l'attivita di famiglia). Assaggini di carciofini e asparagi sott'olio
con degustazione di vino e formaggio. Leggeri, per riprendere il viaggio.
Sempre puntando a Sud si raggiunge Sassano dove si trova la Valle delle
Orchideeg, fiore di solito visto ai mercati o dai fiorai, che qui fa da contor-
no alla strada dandole un colore e un profumo unico. Non lontano da
Sassano si raggiunge, a Padula, la Basilica di San Lorenzo. Si scende fino
al fiume Bussento, dove I'unico suono € quello assordante dell'acqua
che scorre, ma lo spettacolo circostante e davvero epico. La strada che
porta al mare regala, a Lentiscosa (chiamata cosi per via del lentisco, un
arbusto che da queste parti la fa da padrona) una lunga sequenza di
curve e tornanti mozzafiato a picco sul mare. Arrivati a Marina di Came-
rota si devia seguendo la costa fino ad arrivare alla Baia degli Infreschi.
Una distesa di sabbia dorata chiusa da imponenti rocce e dallincantevole
area marina protetta. Ritornati sui “nostri passi” puntiamo alla volta di San
Severino di Centola, dove all'improvviso ci appaiono le rovine del borgo
medievale di San Severino, aggrappate al fianco della montagna: paese
abbandonato dai suoi abitanti negli anni Sessanta. Lasciate le rovine di
San Severino al loro destino eccoci arrivare a Capo Palinuro attualmente
una delle localita balneari piti famose del Cilento. Si segue poi la costa
del Cilento in direzione nord in un continuo altalenarsi di baie sabbiose,
calette rocciose e scogliere imponenti, punteggiate da piccoli villaggi di
pescatori e localita di villeggiatura. Tra cui Acciaroli, il preferito da Hemin-
gway, venuto qui nel 1952 dopo la stesura de“ll vecchio e il mare”, oggi
meta turistica tra le piti rinomate del Sud Italia. Nelle vicinanze, a Marina
di Ascea si trova il Sito Archeologico di Velia che merita sicuramente una
sosta per visitare le rovine della citta ellenistica di Elea, fondata nel 540
a.C. Scendendo, seguendo la scia del mare di Punta Licosa ci si arrampica
a Castellabate, roccaforte utilizzata come rifugio dalle incursioni sarace-
ne. Il ritorno, dopo la sosta per I'aperitivo & via autostrada. Fari

accesi, casco bene allacciato e rispetto dei limiti. Che bel
viaggio la vita. Buon viaggio...

@i Paolo Perrotta
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. . olio e finocchietto selvatico.

. 4 laprima bottiglia

2 Antico Pozzo degli ulivi

In collina poco fuori il centro

| di Sant’Agata de Goti un agri-
turismo da segnare. LAntico
Pozzo degli ulivi & immerso

| nel verde ed & luogo ideale
dove trascorrere una giornata
in famiglia senza perdersi
I'occasione di mangiare bene
fuori citta. | taglieri di salumi

e formaggi sono eccellenti.
Ottimi anche i primi con pasta
fatta in casa e la selezione di
carni. Rapporto qualita prezzo
eccellente. Da provare gli
involtini di verza con ripieno di
pane, carne e parmiggiano.

4 Antico Forno Frogiero Dagli anni
trenta ad oggi una vera istituzione in
citta. Nei pressi di piazza Trieste si rin-
nova |'antica tradizione dell’arte bianca
da padre in figlio. Un passaggio da
Frogiero & obbligatorio per assaggiare
le ‘nfrennule, tarallucci al vino bianco,

Falanghina 1979,

prodotta al mondo.
Custodita nelle cantine

sant'agata de goti | il viaggio

Alla scoperta
del borgo di
Sant’Agata de Goti

Da qualche anno riconosciuto tra i
borghi pit belli d'Ttalia. Sant’Agata
de Goti & una perla di storia e sapo-
ri appoggiata alle falde del Monte
Taburno in quella fetta di Sannio
che guarda verso il casertano.

Tra mille botteghe di artigianato

e costruzioni di eta longobarda ci
si perde tra i sapori e i profumi di
una terra bellissima. Regina incon-
trastata tra le tante eccellenze del
territorio ¢ la mela annurca, IGP
dal 2006, e la falanghina, che ha
ricevuto la denominazione DOC
con la dicitura Sant’Agata dei Goti.

1 Agriturismo Mustilli

Nel cuore del borgo di Sant’a-
gata de Goti hotel agriturismo
Mustilli € uno di quei posti del
cuore che scordi difficilmente.
Cortesia tramandata da padre
in figlio e cultura dell'ospitalita
che fanno di questa grande

% azienda del vino campano an-
che un luogo unico per evadere
dalla frenesia della citta. Alcune
stanze hanno terrazzi che guar-
dano sui tetti di Sant’/Agata e ad
accogliervi sempre un buon ca-
lice del vino di famiglia. Da non
perdere una visita alle cantine
centenarie dei Mustilli.

3 In Vino Veritas Da Enzo e
Alfonsina é tutto fatto in casa,
dall'olio extra vergine d'oliva alle
fantastiche “misture” per le bru-
schette. La carta dei vini attinge

a piene mani nel Sannio con
bottiglie di due grandi aziende
beneventane: Fontanavecchia e
Mustilli. Da provare in abbinamen-
to ai vini i loro taglieri. Imperdibile
la bruschetta con pancetta, mela
annurca (eccellenza del territorio),
una fantastica crema al miele e
senape e olio evo.

acuradi
Salvatore Esposito

5

www.gustocampania.it
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Giacomo Rizzo,
sfogliatella mon amour

Giacomo Rizzo, artista versatile nonché uno dei caratte-
risti napoletani pit importanti degli anni '70. Appassio-
nato di cucina da quando era giovanissimo, quest’anno
festeggera settant’anni di carriera.
Maestro, cosa le piace cucinare?
Cucino di tutto, in particolar modo i primi piatti e le mi-
nestre, non mi faccio mancare i secondi sia di carne sia
di pesce. Adoro sperimentarmi e inventare pietanze.
Il suo cavallo di battaglia?
La Puttanesca, che sembra facile ma non tutti riescono
a farla. Il segreto sta nello snocciolare le olive, di Gaeta
ovviamente.
Un piatto inventato da Giacomo Rizzo?
Si tratta del piatto “Penne, parmigiano, peperoni, pro-
sciutto e panna’, facilissimo da preparare e senza aglio
né cipolla. Bisogna prendere del prosciutto con poco
grasso e farlo rosolare in una padella e versare i pepe-
roni tagliati in orizzontale (non in verticale, altrimenti si
separa la pelle).
Una volta che i pe-
peroni sono cotti,
versare un bel po’
di parmigiano e
poi aggiungere la
panna.
Le penne vanno
cotte contem-
poraneamente e
vanno scolate al
dente.
. o . . Unire la pasta alla
ADbiamo gli ingredient] | e e
pronto.
Fa dei viaggi culinari?

' X ' Certo, spesso vado a Caserta Vecchia e a Pompei da Zia

QIUSU p@r IL J[UO SUGOGSSO Caterina. Con la mia compagna ceno spesso a Piazza
Carita da Caperi che appunto come suggerisce il nome

puoi mangiare carne, pesce e risotto.
Eil dolce?
Per me i dolci sono la sfogliatella, la pastiera e il baba.
Adoro la caprese al limone del mio collega Bellavia.
Il gelato invece lo mangio da Fantasia Gelati a Piazza
Vanvitelli.
Se dovesse associare la sua carriera a tre pietanze
quale sceglierebbe?
Pasta e fagioli, le linguine con le cozze piccole eil riso
con verza.
Le sue commedie che sapore hanno?
lo sono un comico, le mie commedie hanno il sapore
dello spaghetto al pomodoro fresco ricco di parmigiano.
Con il film “L'amico di famiglia” di Paolo Sorrentino

celebrita ai fornelli

Giacomo Rizzo tra cinema, cucina e teatro

Per la tua pubblicita su GustoCampania si @ aggiudicato il Premio Alberto Sordi come miglior
attore dell’anno, con quale bollicina festeggia?
3383284746 3664328891 | 0815308119 Con il Ferrari, ho bevuto vari champagne francesi ma
. .. .. preferisco quello italiano.
info@gustocampania.it | www.gustocampania.it Margherita Manno

www.gustocampania.it
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Carlo Buccirosso, attore, regista e
commediografo napoletano . Durante
la sua carriera artistica é stato copro-
tagonista assieme all'amico e collega
Vincenzo Salemme in diversi spettacoli
sia a teatro che al cinema con Maurizio
Casagrande, Nando Paone e Biagio
I1zzo. Un intenditore della buona cuci-
na e del buon cibo, non ama fare viaggi
culinari ma apprezza le pietanze case-
recce, ad un ristorante di lusso preferi-
sce un agriturismo. Noto anche come
scrittore e sceneggiatore, cominciala
sua carriera con “L'ultima scena” accan-
to ad Aldo Giuffré, Vittorio Caprioli e
Marina Suma e porta cucito addosso

il ruolo del napoletano medio o picco-
lo-borghese decisamente ansioso.
Cosa le piace mangiare in particolar
modo?

lo sono un napoletano verace. Napo-
letano nonostante abbia I'abitudine

di guardare sempre avanti cosa chei
napoletani difficilmente fanno, sono
troppo legati al passato. Pero amo le
tradizioni, soprattutto quelle culinarie,
una pietanza gourmet non superera

{ maiil ragu.

Tra le aziende vinicole campane, quale
preferisce?

Mi piacerebbe tantissimo sedermi a ta-
vola e bere un buon calice di vino rosso
ma purtroppo sono astemio.

Nella sua dispensa cosa non potrebbe
mai mancare?

Nella mia dispensa non mancano gli -
ingredienti base per cucinare un piatto %

semplice, di sicuro trova difficilmente o
prodotti biologici, queste gioiellerie P
bio sono soltanto una moda. ey

Preferisce maggiormente dolce o

salato?

Assolutamente il dolce, non potrei vi-

l vere senza il tiramisu e senza la pastie- == —

o

ra. Soprattutto il tiramisu, ha la capaci-

’- "
¥

P

R, '*..:-
[ [ [ ) Leo, che sapore ha?
Non ci ho mai pensato, ma ora che me
lo chiede mi viene in mente il Pandoro.
Non so perché, forse per I'attesa.
I I g r Margherita Manno

ta di rasserenarmi I'umore, é gioia per

a { a
.J. " ' 1 ¥ \ i f
TR . x| il mio palato.
n u o n ra u A Lo scorso anno ha vinto il David di Do-
v _ : natello per il miglior attore non prota-

gonista per “Noi e la Giulia” di Edoardo




dentro | i pomodori campani

Apprezzato sia crudo che cotto, venduto nei mercati rionali
oppure utilizzato come conserva in vetro secondo antiche
ricette di famiglia. Il pomodoro, ingrediente fondamentale
della cucina campana. Basta battezzare una fetta di pane
con un filo d'olio, sfregiarci su un pomodoro che lascia

tutti i semi, sale e basilico: cosi un piatto banale diventa
gioiello di sapore e virtl nutrizionale. In tanti lo mangiano
e lo apprezzano, ma pochi conosco la fatica e la dedizione
degli agricoltori del vesuviano. Cosi sono andata sotto i
tendoni delle serre e ho conosciuto piccoli produttori dalle
mani grandi e sapienti. Figlio del sole e della terra, Pasquale
Imperato dell’azienda Agricola Sapori Vesuviani di Portici,
da anni alle pendici del Vesuvio, coltiva il pomodorino del
piennolo DOP, marchio di qualita che lega indissolubilmen-
te il prodotto al territorio. Frutto dalla forma ovale, nel 2009
ha ricevuto la denominazione di origine protetta. Se ci
spostiamo nell’aria agro sarnese-nocerino, troviamo il po-
modoro San marzano. Lazienda agricola di Bruno Sodano,
agricoltori da tre generazioni, insieme alla regione Cam-

o Ba
HOSTERIA

JI Sepraffine

_,f’m\_

Cucina napoletana - Specialita di mare

viale Europa 29, Sant’Anastasia (Na)
tel 081 530 1758 - www.ilsopraffino.it

www.gustocampania.it
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L'oro rosso della
Campania tra
serre e mazzarielli

pania, la Coldiretti e Slow food, ha contribuito al recupero
del germoplasma agricolo di questa specie di pomodoro,
valorizzando e mettendo in piedi un valore commerciale
con i ristoratori che punta l'attenzione sul consumatore.
Bruno rispecchia al meglio la figura del classico agricoltore,
quello che raccoglie ad uno ad uno i frutti del suo terreno,
permettendogli di scartare i frutti marci e fare conserve
senza aggiunta di conservanti. Le realta agricole del nostro
vesuviano seguono anche un'etica. E'il caso del “pizzino
vesuviano’, un pomodoro del piennolo che nasce sulle
terre confiscate alla camorra. Giuseppe Scognamiglio e un
gruppo di giovani, con l'aiuto della facolta di agraria della
Federico Il e del comune di Ercolano, ha ridato vita a un ter-
reno confiscato alla camorra in via Cupa Monti ad Ercolano.
Dove prima c'erano erbacce e marciume ora sono piantati
semi di pomodori pronti per essere raccolti e trasformati in
conserve. Questo progetto, portato avanti da radio Siani, la
radio della legalita.

Alessia Porsenna
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A Gragnano nasce il
Maccheronificio Sociale

Un "maccheronificio sociale” per valorizzare la pasta di
Gragnano facendola conoscere nel cuore del territorio
dove nasce: é il progetto che il Consorzio Pasta di Gra-
gnano Igp ha presentato in un incontro nel quale e stata
annunciata la scelta dello chef stellato Alfonso Iaccarino
di Sant'Agata sui due Golfi come testimonial della pasta
di Gragnano e I'affidamento dell'incarico di direttore
generale del consorzio a Maurizio Cortese. "Il proget-

to - ha detto il presidente del Consorzio, Giuseppe Di
Martino - prevede la realizzazione del “maccheronificio”
nella stazione ferroviaria dismessa, la seconda piu anti-
ca d’Europa, costruita alla fine dell'Ottocento nel cuore
della citta proprio per far giungere a Gragnano farine e
materie prime e per far partire la pasta per i mercati di
tutto il mondo”. Il “maccheronificio” sara inserito in un
parco urbano, con una platea a gradoni per spettacoli e
incontri e con un mercato ortofrutticolo di prodotti locali
aperto solo la sera. Il progetto - redatto dagli architetti
Silvia Napoli e Luigi Centola del master “Architettura
Ambiente” di Salerno - prevede il riuso dei materiali fer-
roviari dismessi, il recupero e la riqualifica-
zione urbana dell'intera area e mobilita a
bassissimo impatto ambientale.

diPaolo Perrotta

A Napoli il Puok burger store

Puok e Med non e solo uno dei food blogger piu seguito a
Napoli e provincia, ma & diventato un vero e proprio con-
cept culinario con una sua sede e un suo menu. Non piu
solo il racconto in presa diretta che Egidio Cerrone (cosi si
chiama all'anagrafe Puok e Med) ha fatto dei panini in lungo
e largo non solo al centro della citta, ma una vera e propria
hamburgheria gourmet. In via Cilea, al Vomero
».  (Napoli) c’& il nuovissimo, simpaticissimo
e accoglientissimo (Egidio esagera in
tutto) Puok Burger Store. Non solo
grassi come quelli dei suoi viaggi,
ma filiera corta e prodotti di qualita.
| Squadra giovane e grande esperien-
za di Egidio non solo nel marketing.
Bella selezione di birre, molte artigia-
nali e ottimo servizio. Non solo adatto
ai lipido dipendenti targati Cerrone.

protagonisti | dentro

Buatta Experience
Alla scoperta dell’acciaio
al Campania Eco Festival

La Via Latta - Buatta Experience é stato il primo
evento del Campania Eco Festival 2016. Un tour
didattico pensato e realizzato dal CEF e dal Consor-
zio Ricrea insieme all'associazione Anfima e Anicav
basato sul ciclo di vita di un imballag-
gio in acciaio: la classica “buat-

ta”. Un viaggio organizzato
da Roccandrea lascone,
responsabile comunica-
zione Consorzio Ricrea,
e Francesco Paolo
Innamorato, presi-
dente Campania ECO
Festival, attraverso tre
tappe fondamentali

del ciclo di vita degli
imballaggi in acciaio,

di cui il barattolo del
pomodoro o di conserve
vegetali in genere € uno
degli esempi pit importan-
ti. Imballaggi che una volta
realizzati, riempiti e utilizzati diventano rifiuto che
va raccolto con la differenziata per essere avviato a
riciclo in acciaieria e tornare nuova materia prima.
Gli studenti dell'lpssar “Domenico Rea” di Nocera
Inferiore hanno visitato 3 aziende: lo scatolificio
“Crown Imballaggi Srl” di Nocera Superiore per
vedere come si producono gliimballaggi in accia-
io, poi l'azienda “Pancrazio Spa” di Cava de'Tirreni
dove hanno visto la modalita di utilizzo degli
imballaggi in acciaio, le capacita conservative dei
prodotti alimentari inscatolati e la varieta di frutta e
verdura che possono essere conservate nelle clas-
siche buatte e infine hanno fatto tappa alla “Nappi
Sud Spa” di Battipaglia, un'azienda che raccoglie,
seleziona e avvia al riciclo gli imballaggi d’acciaio
derivati dalle raccolte differenziate urbane e da
quelle delle attivita produttive. Nell'ultima visita,
oltre alla parte didattica, si & poi passati a quella
gastronomica: il personal chef Nico De Felice e il
suo staff hanno infatti realizzato un cooking show
dedicato ai cibi inscatolati in imballaggi in acciaio. |
Prodotti, messi a disposizione dalla “Pancrazio Spa”
e dal consorzio di agricoltori della piana del Sele
“Terraorti”, oltre a“Salumi Sorrentino”, “Granopuro”
e la“Casa del Tortellino”, sono stati utilizzati per

la degustazione servita esclusivamente in stovi-
glie in acciaio. Dal vassoio realizzato con il riciclo

di 9“buatte’, agli antipasti serviti in scatolette di
tonno, i primi portati a tavola in piatti d'acciaio e

le “buatte” di pomodoro da mezzo chilo
utilizzate come bicchieri. Una mise en
place coerente, quindi, con l'obiettivo
della giornata: la buatta ha piu di una

vita. ) .
diUrania Casciello

www.gustocampania.it
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Gelateria ¢

60 anni di ecc

La storia & iniziata nel 195
avanti negli anni dal figlio
Gallo (diverse sedi, tutte c
ne). La filosofia alla base ¢
piacere di realizzare un pr
al 100% sulla ricetta, grazi
materie prime fresche, di
conservanti. Circa trenta i
la nocciola fatta con pastz
e la liquirizia esplodono d
Bronte Dop invece & da st
setoso con il suo colore n:

Ponticelli, San Giorg

Raki, il ge

nei vicoli di Sc
Ottimo gelato tra i vicoli
limone, cioccolato fonde
tutti eccezionali. Stessa ¢
(e tantissimi) gusti della ¢
dei vicoli di Sorrento. Tap
i turisti e per chi in costie
gelato artigianalissimo. C
di sapori tutti rigorosame
una location davvero inte
Sorrento, dietro la centra
non perdere quelli alla fr
all'arancia. Un vero Parac
viaSanC

da Gabriel

il re della creme

AVico Equense e in tutto
ne. Famoso come laboraf
eccellenze dolci, specie ¢
Gabriele & un pezzo di st
e gelateria campana. Spe
e i gusti pistacchio, nocci
brioche con ricotta e fich
mancare. Da Gabiriele, or|
gnata la sua storia, & pos:
regalini dolcissimi e grad
ti pit buoni che ci siano ¢
creme e la frutta della Co
sfogliatella restilizzata in

Corso Umb
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6 da Luigi Verde e portata
Ciro. Oggi la Gelateria del
on la stessa impostazio-
ella Gelateria del Gallo & il
odotto avendo il controllo
e alla selezione di tutte le
jqualita biologica e senza
gusti tra creme e frutta:
 di nocciole del Piemonte
i sapore. Il pistacchio di
anding ovation, morbido,
iturale.

jo a Cremano, Portici (Na)

di Sorrento. Crema di

nte, stracciatella, nocciola:
onsiderazione per gli altri
jelateria piu gettonata

pa fissa per i viaggiatori,
ra vuole mangiare un
reme, raffinati intrecci
nte a chilometro zero e
ressante nel centro di
lissima piazza Tasso. Da
utta il fondente variegato
iso.

esario, Sorrento (Napoli)

il mondo ¢ un'istituzio-
orio artigianale delle

ella costiera, la Cremeria
oria dell’alta pasticceria
ciale la Delizia al limone
ola e panna fresca. La

i & un rito che non potete
mai nel nome & impre-
sibile anche comprar
itissimi a base dei prodot-
-he mischiano il latte, le
stiera. Sublime anche la
gelato.

arto | - Vico Equense (Na)

acura Paolo Perrotta

gelato che passione | dentro

Ha scritto la storia degli chalet a Napoli e in
tutta la Regione. Oggi il signor Antonio De
Martino, patron dello Chalet Ciro a Mergel-
lina (che il nonno Ciro Fummo ha creato
65 anni fa) e riuscito a spiazzare tutti in
contropiede con un‘altra trovata geniale e
gustosissima che coniuga assieme l'eccel-
lenza della friggitoria dolce napoletana
alla tradizione gelataia che accompagna
da sempre lo chalet. E’' nato il conograffa.
L'eccellenza della graffa targata chalet Ciro,
arrotolata a mo’di cono per accogliere un
buonissimo gelato, guarnito con noccioli-
ne, smarties e scaglie di cioccolato al latte o
fondente. Una vera bonta tutta da scoprire
e gustare.

Mergellina Napoli

E’ cosi buono e leggero che una volta finito ne

vorresti subito un altro: & il gelato di Angelo
Napoli, artigiano del gelato che ha iniziato
la gavetta appena ragazzo, a Lancusi, nel
A |aboratorio di Matteo Napoli, il re dei ge-
lati dai gusti strani; dopo dieci anni si e
trasferito a New York dove ha lavorato
in uno dei ristoranti piu esclusivi in-
sieme a famosi chef francesi. Dall’A-
merica il ritorno a Salerno. Qui, undi-
ci anni fa, ha aperto la sua gelateria,
in una stradina adiacente la centra-
lissima piazza Portanova (via Porta
Elina, 15). Clientela fissa e affezionata
che tutto I'anno ama le sue gustose
“creazioni”. Solo prodotti freschissimi
e controllati, una cura maniacale per gli
ingredienti, un bilanciamento equilibrajco
dei sapori senza mai eccedere con i grassi
e gli zuccheri: ecco la ricetta segreta di questo
gelataio che sperimenta e crea senza di_mentlcare
i sapori a noi cari. Si va dal gusto caprese, alqoccolqto
al rum, dal tartufo al caramello. Tra i piu richiesti I'inimitabile NQCCIqla
di Giffoni Igp.“Siamo gli unici, in citta - spiega Angelo - ad offrire ai )
nostri clienti la nocciola di Giffoni, quella autentica. La nostra ﬁlosqﬁa e
quella di proporre i prodotti del nostro territorio. Non §olo la nocciola,
ma, ad esempio, anche la melannurca campana e I'albicocca del Vesu-
vio”, Accanto ai gelati, anche torte dal sapore rafﬁnato. Uno sguardo al
passato senza perdere di vista l'innovazione. Cosi hascono |g pastiere
soffiate o le zeppole di San Giuseppe ripiene di mousse al cioccolato
o alla fragola. Un continuo inventare mantenendo una
coerenza di gusto e di bonta.

diFrancesca Blasi .

www.gustocampania.it
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Taverna di Orazio, la scommessa sotto I'’Arco di Traiano

(Sal. Esp.) Una scommessa, anzi il suo “Piano B". Per Generoso Maio il suo Piano B & un bel progetto food a Bene-
vento. La Taverna di Orazio, a pochi metri dall’Arco di Traiano in centro citta, oggi € una pizzeria (resta anche pub)
che punta alle eccellenze del territorio campano e si affida alle ottime mani di Andrea Lepore, talentuoso e giovane
pizzaiuolo. La pizza & quella napoletana, come quella che si pud mangiare nel centro storico partenopeo. La scom-
messa di Taverna di Orazio e pero la pizza a portafoglio a pranzo e come la tradizione napoletana vuole o € Marghe-
rita o Marinara. Impasto ad alta digeribilita, il cornicione é dell’altezza giusta. Le pizze sono gourmet e i prodotti di
qualita. Da assaggiare la piazza Orazio: salsiccia di Castelpoto, mozzarella di bufala DOP e scaglie di caciocavallo di
Castelfranco in Miscano. via S. Pasquale, Benevento

Giuseppe Vesi sharca sul lungomare

(Olga Izzo) Irrompe sul lungomare Caracciolo la nuova pizzeria di Giuseppe Vesi, Pizzagour-
met Lungomare. Su due sostanziali cose il padrone di casa non si &€ smentito, e cioé nello
stile della pizzeria che ricalca quella di Viale Michelangelo, la maiolica vintage, il bian-
. coe il blu ricorrente che ben s'intonano con lo splendore del mare appena ad 10
passi, e I'eccellenza della sua pizza, due componenti fondamentali che nel giro
di poco hanno portato fortuna a Giuseppe Vesi che si € guadagnato lo scettro
di“pizzaiolo del futuro”. Ad affiancare Giuseppe in questa nuova avventura &
il figlio diciottenne Simone al suo debutto. Da provare: dalla classica “Pien-
nolo” e “Marinara”fino alla specialissima “Pistacchio” con mozzarella di
bufala campana DOP del Cilento, pomodorini gialli del Vesuvio, pesto
di pistacchio siciliano di Bronte.

Lungomare Napoli

Ad Avellino Ciccio all’Agora

(Sal. Esp.) Tappa da non perdere nel capoluogo irpino dove

poter mangiare una ottima pizza. Da Ciccio all’Agora (via del
Gaizo) lascia il segno, ad Avellino da sempre tra le migliori piz-
zerie, ottima anchee la cucina e in particolare i piatti a base
di baccala. Da provare anche i fritti, da non perdere i super
crocche. Il rapporto qualita prezzo ¢ eccellente e il personale
di sala @ molto cortese e rende sempre I'atmosfera molto
familiare. via Del Gaizo, Avellino

Toto e i Sapori degli impasti
(Ale. Por.) La buona pizza non fa rima solo con Napoli e ogni
tanto si dovrebbe andare anche fuori citta, per esempio ad Acer-
ra. Li troverete “Toto e i sapori’, il locale di Mauro Autolitano che
per la ricercatezza degli ingredienti e la qualita degli impasti - che
sono soffici, digeribili e gustosi - € qualcosa di pit di una semplice
pizzeria. Il menu prevede una proposta di pizze gourmet tra cui la

“Fior di Piennolo’, con mozzarella di bufala, fiori di zucca, pomodorini
gialli del Vesuvio, parmigiano grattugiato e basilico, e la “Cerrone” con-
dita con porchetta di ariccia, melanzane a funghetto, provole di Agerola,
parmigiano grattugiato e basilico. via S. Gioacchino Acerra (Na)

| Matti, le pizze “pazze” a Pompei

(Ale. Por.) Il progetto d| Anna Machetti punta tutto sui piccoli produttori che adottano
metodi di lavorazione nel rispetto delle antiche tradizioni. Gli impasti sono di Salvatore
Kosta. Il menu comincia con un cuoppo di frittura napoletano (panzarotti, polpettine di
melanzana, frittatine, e scagliuzzielli) per poi arrivare ad alcuni piatti di cucina cotti nel forno a
legna e serviti in degli invitanti tegamini. Dai Matti si viene soprattutto per mangiare le pizze, ed ec-
cole:“che dolore”, “che piacere” e “che vuoi” non sono delle affermazioni, ma delle ottime pizze fritte farcite
all’'uscita. Oltre a queste ci sono le tradizionali (Margherita, Marinara e Napoletana) e per essere coerenti con il nome del

locale ci sono infine le “Pizze Pazze" tra cui la Monachina. via Plinio, Pompei (Na)

www.gustocampania.it



GustoCampania 112016 | 15

A Vietrila Voce del Mare

Aquasale, I'osteria
sul mare del Cilento

(Urania Casciello) Cos'e per voi il Cilento? Per me
l'odore della natura, del sale sulla pelle, delle passeggiate
nei paesini dai pochi abitanti, dei sapori. Il Cilento trasuda
storia, ne € testimone il parco archeologico di Paestum
dove é impossibile non fermarsi a godere della sua bel-
lezza. A pochi minuti dagli antichi reperti c'¢ il mare, un
mare narrato da secoli in racconti e poesie. Sulla bellissima
sabbia che bagna questo mare troviamo il Lido Conchi-
glia che, dal 1969, offre servizi d'eccellenza. Un lido dal
cuore buono: zero barriere architettoniche, free wifi zone,
acquagym, baby park. E dove si mangia? Sulla bellissima
terrazza di Acquasale, l'osteria sul mare che guarda con
attenzione alla cucina tradizionale cilentana con verdure e
pescato locale. | piatti, dai primi passando per la frittura e
arrivando ai dolci, stupiscono per quanto sono semplici e
diretti: tutto questo € merito delle materie prime scelte e
delle sapienti mani che le cucinano. Lestate sta arrivando
e cosa c'e di piu bello di immaginarsi tra le onde del mare,
riposare sulla spiaggia e ad ora di pranzo mangiare degli
ottimi raviolini ripieni di ricotta di bufala al profumo di
limone e colatura di alici?

Nuovi panini d'autore al Fame

dal Kobe Bryant alle carni campane

= I menu al Fame Burger

z Bar di Marigliano si rifa il
look ed ecco nuovi abbi-
namenti tra panini e birre
~ d'autore.

Da un omaggio al famo-

. sissimo cestista dei Laker

¢ nasce Kobe Bryant panino
al sesamo con hambur-
ger 100% razza Wagyu di
Kobe da 150gr, formaggio
cheddar, ananas griglia-
ta, radicchio trevigiano,
prosciutto cotto, chutney
di pomodoro rosso. In
abbinamento a questo
panino Bloemenbier, birra
belga Strong Ale (vol. 7.0
alc). Bang e Porky altri
due nuovi panini con
carni campane.

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

(Angela Merolla) Dalla sala ristorante Pic_asso
al Voce del Mare di Vietri, accompagna la mia
conversazione con lo Chef
residente Giampaolo Zoc-
cola, la meravigliosa vi-
sta su quest’angolo di
& Costiera Amalfitana.
Stupisce la padro-
nanza di Giampaolo
appena ventenne, e
da pochi mesi alla
conduzione della
brigata di cucina,
che cura il ristorante
interno alla struttura
alberghiera della famiglia
Di Leo. Giampaolo, per le sue
origini contadine, privilegia i prodotti genuini,
stagionali, I'interpreta presequdone il bagaglio
organolettico, dando ad ogni pietanza sfumature
che, non manchino di sottolineare il racconto
della cultura locale. I suoi piatti, presentati con
gusto, riescono perfettamente a raccontare i
mare, gli orti delle terrazze costiere, gli agrumeti
profumati, a parlare del territorio con tanto di
colori e profumi, che anticipano la piacevole
armonia dei sapori dove, le consistenze giocano
piacevolmente a palato. Realizza con soddisfa-
zione, pasta fatta a mano, pani e grissini di vari
gusti, e le deliziose pietanze accompagnano fino
alla pasticceria, per il piacere dei suoi ospiti. Ma
la soddisfazione piu grande € poter contare sulla
professionalita e la passione delle giovani leve.
Vietri sul Mare

Al Buona Vista
trajazz e mare

(Pao. Per.) Per una cena a
lume di candela, con gli amici
o una festa di lavoro vista
mare.. Buena Vista: il nome

in sé la dice tutta. Da questo
risto beach club c’e una vista
mozzafiato sul golfo di Napoli
e seduti ai tavoli € come se si
stesse in mezzo al mare. Pasqua-
le Lettieri e Ciro Sforza, fanno bis
e quest’anno rilanciano la formula
collaudatissima del ristorantino sul mare che diventa
dance club di qualita con un target completamente
diverso da quello della intasatissima Portici. Ottimi
drink con una selezione di rum e distillati di qualita e
una carta dei vini non fornitissima ma di buon livello.
Poche birre artigianali, ma al compenso tutte quelle
che vanno per la maggiore. Le luci che incrociano

il mare e la musica (spesso jazz live) fanno il resto.

Da andarci per mangiare o magari solo per bere un
buon drink.

Porto del Granatello, Portici (Na)

www.gustocampania.it
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fuori | luoghi del gusto

Pomo d’Oro, il mare
nella reside_nz_a___ del 700

s
TR

M

n monsu da Grmeet

“La vita € come andare in bicicletta, per
mantenerti in equilibrio devi muoverti”.
Questa massima di Einstein rappresenta
al meglio il nuovo progetto di Gourmeet,
locale di via Alabardieri a Napoli. Cantiere
in continua evoluzione. “Lentusiasmo non
& una caratteristica dei giovani, fa parte Estate 50 kalo
del temperamento delle persone’, dice
Antonio Lucisano - uno dei soci di
Gourmeet - per introdurre Antonio
Tubelli, nuovo executive chef del bi-
strot. Tubelli rappresenta un monsu
napoletano attratto dalla tecnica
della frittura ed esprime con chia-
rezza la propria identita” Nel nuovo
Bistrot i piatti appartengono realmente
alla cultura partenopea. Da non perdere
anche i gelati artigianali del Maestro Emilio
Panzardi di Maratea.

(Ale. Por.) In una citta come Torre del Greco, nonostante
ci sia il mare e quindi la disponibilita di pesce sia ampia,
una delle domande piu frequenti é: “dove si pud mangia-
re del pesce fresco a prezzi modici?”. Aperto da meno di
un anno in una residenza nobiliare del 700, Pomo
d'oro ha gia buone intenzioni. Raffaele Sorren-
tino e suo figlio Francesco gestiscono questo
Da 50 kalo di Ciro Salvo locale dove, ovviamente, si mangia rigo-

il menu estivo si arricchisce rosamente pesce locale che selezionano
di verdure di stagione: ogni giorno dai pescherecci. La cucina &
dalla Ricotta, Fiori di Zucca semplice e briosa, capace di portare in ta-

e Salame alla Melanzane a vola specialita come le linguine ai tartufi
L [Tt R D S« A (e [M di mare con bottarga di muggine oppure
Tante le novita sulla carta dei la millefoglie di spigola con zucchine e
vini che si arricchisce della provola. Inoltre, per chi, pur essendo in
sezione “bollicine” posto dove si mangiano specialita di pesce,
campane. preferisce la“ciccia’, ci sono dei particolari

taglieri di salumi e una svariata selezione di carni.

] via Nazionale 283, Torre Del Greco (Na)
Alessia Porsenna

N £
la gola e beatitudine .
Trippicella

LUXURY STREET FOQD

www.gustocampania.it
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Da Cantine Sociali

I'aperitivo nel cuore di Napoli

Poltrone di pelle vintage old style,
bicchieri di vetro da vino di varie forme
e colori, lucette stile natalizio quasi a
riproporre un cielo stellato attaccato

al soffitto dei due gazebo e tavolini alti

e bassi sono lo sfondo del wine bar
Cantine Sociali a piazzetta Rodino.
Ambiente elegante, caldo e raffi-
nato contraddistinto da arredi

e diviso in due verande sugge-

il pescato da
moderni e vintage, luci soffuse, C|Ce rEHEI Ia

luoghi del gusto | fuori

Ghe Kale, il bistrot
dalla magia zen

Avvolti da una magia zen, all'ombra di un ele-
gante palmeto nasce nel cuore di San Paolo Bel
Sito Ghé Kalé un sofisticato connubio di innova-
zione e tradizione, con tanto di cantina, bistrot

e formaggeria dove il palato viene stuzzicato da
caseari e salumi a punta di coltello, vasta scelta
in cantina, ma i vini piu pregiati sono custoditi in
cassaforte. Il Bistrot & probabilmente la location
pil caratteristica del Ghe Kalé una reale perfetta
sintesi dell’anima rustica e della propensione
alla raffinatezza. Il cibo & solo uno degli ingre-
dienti di un'esperienza che non coinvolge

@S CIEREICLICGNREICGI solo il gusto, ma cattura tutti gli altri sensi. La

stive, Intime e riservate. Ur}a per mangiare ottimo pesce cucina & affidata allo chef Catello Attanasio,
valida alternativa ai classici SRS CIN IRl che fa tesoro della storia e della tradizione
bargth del centro (_11 N?POh- LML CRVCICIINETI tipicamente Campana, spaziando dal mare
Ottima la carta dei vini con IEININVEY VS ol terra, stiloso e sobrio, la compostezza e il
selezione dei migliori vitigni bia tutti i giorni rigoro- rigore degli ambienti si trafonde nella cucina
campani e italiani. samente a base di minimal dai piatti brillanti e colorati.

piazza Rodino, Napoli Via Tommaso Vitale, 35 — San Paolo Bel Sito (Na)

Luana Paparo Olga Izzo

MoKlt Ia cucma |t|nerante e tramablle Madein Naples

‘ costruito in acciaio inox per garantire la to-

1
b | re di fumi ai carboni attivi; forno con cottura

Da una idea imprenditoriale della Smoke-
Service nasce MoKit, modulo cucina itine-
rante e trainabile. MoKit &€ un prodotto uni-
co sul mercato figlio dell’artigianalita Made
in Naples dal design moderno e innovativo

tale igienizzazione dell'ambiente di cucina.
MoKit & composto da: cappa con abbattito-

a convenzione; cucina 4 fuochi; cuocipasta;
lavello; armadio congelatore; banco frigo;
porta teglie; friggitrice; serbatoi da carico
e scarico acqua da 200 litri. MoKit & sia no-
leggiabile che disponibile alla vendita con
una elevata possibilita di personalizzazione
del modulo per rispondere al meglio alle
esigenze di diversi target di clienti. Apprez-
zato sia da chef di livello internazionale che
dal pubblico nelle sue prime uscite, MoKit &
fornito di tutte le certificazioni necessarie al
suo utilizzo anche in spazi al chiuso.
Info www.mokit.it
373.5255874 - 081.5552435

www.gustocampania.it
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ricette | gli chef campani

gli gnocchi dei Romani

Spaghettoni

con Anemoni di mare

Ingrgdignti per 4 persone: 4009 Spaghettpni; 250gane- Gli“Ndunderi” sono degli gnocchi di ricotta ancora
moni di mare; 808 pomodori datterini; Olio evo g.b,; Sale in uso a Minori (Sa) sin dall'epoca dei romani. Questi
€ peperoncino g.o. . L preparavano gli ndunderi con erbe aromatiche e
Procedimento: Rosolare l'aglio e il peperoncino in olio formaggi.

evo. Aggiungere gli anemoni a fiamma bassissima finche Ingredienti: gr 500 ricotta di vacca; gr 380 farina; gr
non iniziano a sciogliersi. Aggiungere un mestolo d'acqua 20 sale fino; gr 80 pecorino grattato; 6 tuorli di uovo;
calda e frullare il tutto. Nella stessa padella aggiungere un pizzico di noce moscata.

nuovamente l'aglio e I'olio a rosolare e i pomodorini Preparazione degli gnocchi “Ndunderi: Setacciare

tagliatia meta. Cuocere la pasta e saltarla in
padella e alla fine aggiungervi l'emulsione
di anemoni e terminare la mantecatura.

Marianna Vitale

la ricotta e la farina, mischiarli con i tuorli di uovo,
sale e noce moscata. Ricava da questo impasto delle
palline di circa 2 cm e mezzo.

Ingredienti per il sugo: Gr 300 pomodorini ciliegina;
Gr 150 pomodoro secco; Olio evo; Origano; Sale
fino; Basilico abbondante; 2 fettine di pancetta tesa
e 4 fave sgusciate.

Preparazione: In un mixer a bicchiere frullare il
pomodoro con tutti gli aromi. Da parte in un pento-
lino, far diventare croccante la pancetta tesa tagliata
sottile con un filo di olio. Cuocere gli“Ndunderi”in
abbondante acqua salata, scolarli e saltarli con la
pancetta. Sul fondo di un piatto mettere la salsa fre-
sca di pomodoro, poggiare gli gnocchi
di Minori sopra, decorare con fave
fresche.

~ POSTA LA FOTO
DELLE TUE RICETTE

0 DEI TUDI VIAGGI
ENDGASTRONOMIC
S GUSTOCAMPANIA

CON

#GUSTOCAMPANIA

Via Pomigliano, 18 - Somma Vesuviana (Na)
tel. 081 531 8125 - 338 1425701 | www.ristorantepagus.it

www.gustocampania.it
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gli chef campani | ricette

Pasta e piselli
alla Zia Rosa

_
[ . o

Marinato di baccala in cassuola

velato al pomodoro, salsa dolce
alle olive nere di Gaeta, olio fume’e origano

Ingredienti per 8 persone: 500g di buca-
tini, 1 cipollla, 500 g besciamella, 200 g di
guanciale tagliato a tocchetti, 400g di piselli
freschi.

Preparazione: Si prepara la pasta e piselli si
fa riposare quando si € intiepidita, aggiun-
gere la besciamella e stendere la pasta in
una placca. Riporla in frigo e farla riposate
per un‘ora circa, dopo tagliare la pasta con
un coppapasta per dare la forma, in seguito
si procede con la panatura: passare la pasta
prima nella farina poi nell’'uovo e poi nel
pane, farlo friggere in abbondante olio ben
caldo ed infine metterlo nel forno a 180 gra-
di 10 minuti. Prima di servire guarnire con
crema di piselli, pancetta croccante, tanta
fantasia e amore.

Ingredienti per 4 persone: gr 360 baccala dissalato;
gr 120 zucchero di canna; gr 30 sale integrale; la
buccia di 1 limone a zeste; gr 30 capperi dissalati;
gr 50 olio extravergine; gr 40 olio affumicato; origa-
no fresco; basilico rosso.

Ingredienti per la velatura di pomodoro: gr200
pomodori interi dorini; gr 4 gomma kappa di alga
rossa; gr 5 sale.

Ingredienti per la salsa dolce alle olive: gr 100 olive
nere di Gaeta; dl 6 latte. Procedimento: Marinare il
baccala dissalato con lo zucchero, il sale e le zeste
di limone per circa un‘ora. Sciacquare bene il tran-
cio di baccala e tagliarlo a mo di tartare, condire
con l'olio extravergine e i capperi tritati finemente.
Confezionare con la tartare di baccala delle sfere
con l'aiuto di pellicola trasparente ed abbattere

ad una temperatura di -20° per 24 ore. Nappare le
sfere di baccala nei pomodori interi dorini frullati
con la gomma kappa di alga rossa e portata ad una
temperatura di 65°. Dividere il latte in tre pentoli-
ni e sbollentare le olive nere denocciolate per tre
volte. Frullare il tutto. Disporre le tartare di baccala
velate al pomodoro nel piatto guarnire con torsoli
di pomodorini, salsare con la salsa dolce di olive
nere di Gaeta e condire con gocce di olio affumica-
to, basilico rosso e origano fresco.

P

Abblamo gli ingredient! giustl per IL TUo Successo

Per la tua pubblicita su
GustoCampania

3383284746 |3664328891
info@gustocampania.it

www.gustocampania.it



ricette | gli chef campani

Ingredienti: 6 melanzane dell'orto, 4 fette di pesce
spada, 200 gr di pangrattato (fatto in casa), 1 pepe-
roncino, 3 mazzetti di basilico fresco, 300 gr di pinoli
tostati, 1 aglio, 4 bicchieri di olio extra vergine di
oliva, 100 gr di uva passa. Pecorino d’Abruzzo targato
Fonte Cupa di Montori. Il disco: Tricky, “Skilled Mecha-
nics”.

Procedimento: | mari del Sud. Tra l'orto del Vesuvio,

il mare e gli odori del basilico, da abbinare ad un
freddissimo Pecorino d’Abruzzo (i monaci se la son
sempre passata bene, non c’e che dire. Hanno ini-
ziato loro) e servire assieme a un cuoppo di tarallini
sugna e pepe targati Na. Si parte: lava le melanzane

e tagliale a fette, poi asciugale su un panno. Scalda
bene la griglia per passarle di fuoco un minuto a lato.
Salale leggermente e disporle su un piatto. Taglia il
pesce spada a fettine molto sottili. Sfogliate il basilico,

Pio]Del!Prete,
:

‘@) periluoipiatti

www.agliodelprete.t

www.gustocampania.it
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Lincrocio

trale onde

melanspada croccante

lavatelo velocemente e mettetele ad asciugare su un
telo. Sistema le melanzane sul piano di lavoro e ada-
gia su ciascuna melanzana una fettina di pesce spada.
Spolvera sul pesce spada la meta dei pinoli, I'uvetta,
il peperoncino e il pangrattato. Frulla il basilico con

i rimanenti pinoli, I'aglio e 2 bicchieri scarsi di olio.
Avvolgi le melanzane e racchiudi bene il ripieno in
modo da ottenere degli involtini; compattali con le
mani in modo che rimangano chiusi. Insaporisci gli in-
voltini di melanzane e ripieno con 1 macinata di pepe
e condisci con 1 filo di olio. Appoggiali su una placca
e cuocili in forno a 250° per 6 minuti. Servire con la
salsa rimanente spolverata di pangrattato e pepe. Il
Pecorino targato Fonte Cupa di Montori fara il
resto. Tricky con Skilled Mechanics ci ac-
compagnera tra ritmi duri nu jazz e bei
viaggi. Si cambia.

Paolo Perrotta [

GIUGNO

Aziende vinicole, un'area per
birrificd, produtiori di vodka,
distillati e gastronomia,
un'area dedicata alle varticali.

/o Enoteca Paradise
via Laura Mare 58-60
(apaccio-Paestum
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A Montoro dall’8 al 10 luglio
ritorna la Festa del Porcino

evento tra degustazioni e cultura

Un appuntamento estivo all'insegna del
buon vino e della cultura, per esaltare,
in una splendida cornice floreale, tutto
il gusto ed il sapere del territorio
campano. Domenica 3 luglio

il3 Iugiio Rosso di Stabia
evento tra degustazioni e ultura

L'Associazione Socio Culturale “Le Sei Torri” orga-
nizza dal 8 luglio al 10 luglio 2016 a Montoro (AV),

I\ -1l 3] [ B | “Festa del Fungo Porcino e Sapori del Borgo,

un evento ricco di tante occasioni per diver-
un evento dedicato alle pit la festa del grano tirsi, rilassarsi ed assaporare la buona cucina.
affermate aziende vitinvini- | giorni della Festa saranno La Festa del Fungo Porcino € diventata un
cole della zona vesuviana che storia, cultura, folklore, alla appuntamento significativo per chiama le
presenteranno i loro migliori riscoperta ed alla difesa del cose semplici e genuine della cucina cam-

vini per degustazioni “alla luce valore d_eIIa terrae dei suoi pana. Liniziativa rispc_)nde aI‘Ia sempre pﬁu_
o prodotti. Organizzata dalla crescente domanda di vecchi sapori tradizio-

del tramonto” in un program- Pro Loco Casali di Faic- nali e ha lo scopo di valorizzare e promuovere

ma ricco di iniziative culturali e chio (Bn) dal 20 al il patrimonio eno-gastronomico dell'intero

musicali. 26 giugno. territorio montorese.

CHAMPAGNERIA
LOUNGE BAR
EVENTI

Ercolano F I L TUO EVEN TO UNA
2455%  fopnga, ;.  LOCATIOND'ECC EFION E!

i3
X 8
8 A
oy T e

www.gustocampania.it
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eventi | girogustando

Dal 24 al 26 giugno il

Dal 24 al 26 giugno ritorna a Paestum, polo enogastro-
nomico e fiore all'occhiello dell'umanita, il Paestum

Expo dei ‘,i ni e d iSti | Iati Wine Festival, tre giorni nella splendida cornice dell’E-

noteca Paradise, non una semplice enoteca ma un vero

. i i i Vietri e proprio luogo di culto enogastronomico, dedicati al
Dal 30 giugno al3 |I.|g||0 a Marina d mondo del vino. Da non perdere le tre verticali di tre

Dal 30 giugno al 3 luglio 2016 a Marina Di grandi aziende vitivinicole che si accompagneranno

Vietri (Salerno) & di scena “Expo dei vini ad importanti chef. Si inizia con la Verticale Fiano
e dei distillati campani’, evenEc)o dino- Panuozzo Trentenare di San Salvatore; sabato Verticale

tevole interesse per gli operatori del SEWGETCERIERTI Francesco lacono Riserva di Villa Crespia. A
food and wine. Mattina e pomerig- Non e una pizza, ma chiusura del Festival del vino Verticale Furore
gio dedicato ad albergatori, buyers, Mo LN RS WTGENR e sN-Bl Bianco Fiorduva di Marisa Cuomo.

ristoratori che potranno conoscere aifattg Llj'n parE)inlcl),.1D(|e§isl,an1|_en—
realta produttive di alta qualita. € migliore. Dall'1 al 5> luglio
Le serz?ce dell'evento sonol) dedicate a Gragnano si celebra il Pa- La festa della Melenzana
invece ai sequaci di bacco che po- oA RIS R IIBICY || CRC di Miuli ripropone un evento eno-ga-
tranno anche degustare vere eccellen- carni, porchette arti- stronomico e musicale che da 12 anni allieta i
ze della cucina campana innaffiate da gianali e contorni palati di grandi e piccini con piatti deliziosi. Si
soli vini autoctoni. var. tratta della Sagra della Melanzana di Mariglia-
no, in provincia di Napoli. Dal 24 al 26 giugno.

D Fomo dOro
Ristorante
il RistoPizzaDiscoBar sul Golfo di Napoli
Taverna di Mare e Aperitivi. Festeggia il tuo evento in una location da sogno
A / \ i 1
—

Porto del Granatello - Portici (Napoli) Via Nazionale, 283 | Torre Del Greco - (NA)
info: 328.5622376 ' (@ Info: 081 883 28 01 - 334 391 0180 - 333 967 3057

www.ristorantepomodoro.net
www.gustocampania.it
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A Castellammare lo Stabia Wine Event

Martedi 21 Giugno al Grand Hotel La
Medusa di Castellammare di Stabia ap-
puntamento da non perdere per i food
and wine lovers. Stabia wine event,
manifestazione, dedicata all’enogastro-
nomia e ad altri settori che da indotto
ruotano attorno al mondo del beverage
& gastronomy. Un percorso di degusta-
zione di alcune tra le etichette di vino
piu prestigiose in Italia e show cooking
capaci di emozionare.

All'Arechi birra show

A Giugno due appuntamenti peer
= *1 gliamanti della birra artigianale

+ % con l'evento“Birrain BRocca” al
Castello Arechi di salerno. Il 21

= e 28 giugno le birre artigianali,

~ proposte di street food campano
e esibizioni live si alterneranno sul
palco del Piazzale delle Armi.

girogustando | eventi

Foodstock, suoni e
sapori ing!ipendenti

Foodstock: carovana di suoni e sapori indipendenti
organizzata dalla startup crossmediale e dai foo-
dhacker di Rural Hub. Domenica 24 Luglio, nell'ener-
getica location del Rural Hub, in Localita Incartata

a Calvanico, in provincia di Salerno, c’¢ un appun-
tamento da non perdere per gli appassionati di
musiche dal mondo, culture
e tradizioni rurali. A Fo-
odstock si abbattono le
barriere e si azzerano
le distanze, non solo
quelle alimentari.
Alla terza edizione,

la carovana ideata
da quel geniaccio

di Alex Giordano,

dal sublime Nicola
Pellegrino (nicodemo) e
Michele Sica (il bosconau-
ta) patron del Rural Hub.

La Paranza
Ritorna, dal 17 al 19 giu-
gno, la Sagra del Pescato di
Paranza, a Castellabate (Sa).
Tra mercatini gastronomici,
laboratori artigianali, spet-
tacoli musicali si potranno
degustare le prelibatezze
cilentane e la frittura
di Paranza.

ASCENSORI
INDOLFI & SPADA...

ASCeENSORI-MONTACARICHI
PiatTtaForRME PER DisaBiLl E MERCI

®|NSTALLAZIONE ®*MANUTENZIONE ®RIPARAZIONE

Manutenzione su tutti i tipi
¢ di ASCENSORI di qualsiasi marca

Servizio 24h su 24h
365 giorni all’anno

info@indolfiespada.it

Ee/nosty i:

vwwwwindoelfies pada . it
cnmmercialeﬁ

indolfiespada.it

5.Giuseppe Vesuviano (Na) - Via F. Mastriani, 15 - Tel. 081 529.22.30
Cercola (Na) - Viale dei Platani, 5 (Lottizz.ne Carafa) - Tel. 081 555.30.32
.| Casamicciola Terme (Na) -Via Principessa Margherita, 75 - Tel. 081 99.26.09 - Cell. 348 6538951

www.gustocampania.it
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