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Emozioni, storie e sapori 
dalla Terra del Buono

Finalmente è nata! GustoCampania dopo anni di 
esistenza on line diventa rivista, una bella rivista a 
colori e in distribuzione gratuita in tutta la Regione. 
Nate dalla voglia di raccontare una delle più belle 
terre al mondo, piena di contraddizioni ma sicura-
mente ricchissima di eccellenze enogastronomiche, 
le nostre pagine racconteranno le emozioni, le storie 
e i sapori dalla terra del Buono. Daremo voce nella 
sezione Dentro ai protagonisti del Gusto in Campa-
nia: uomini e donne di aziende che vincono la crisi 
producendo qualità, i professionisti del gusto e gli 
innovatori. Dentro è anche un focus sui prodotti e 
sulle idee che diventano trend. Non mancheranno le 
segnalazioni dei Luoghi del Gusto. La sezione Fuori 
ospiterà infatti i viaggi nelle osterie, ristoranti, piz-
zerie, cioccolaterie, pasticcerie, vinerie ed enoteche 
in Campania. Ricca sarà anche la sezione eventi, da-
gli eventi gourmet alle sagre di paese, cercando di 
monitorare tutto quello che può attrarre i viaggiato-
ri campani del gusto. Le ultime righe per ringrazia-
menti e dediche. Ringrazio Antonio e Paolo perché 
è solo con loro che vede la luce la rivista, ringrazio 
Gianluigi e Daniela che in questi anni hanno anima-
to il portale www.gustocampania.it. Dedico invece 
il primo numero di Gusto Campania a mio nonno, 
caparbio contadino mai domato dalla natura e a mia 
madre che si accerta sempre se mi alimento ma è la 
prima a segnalare quando metto qualche chilo in più.
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I prodotti della nostra terra 
e la maestria dei nostri chef 
a disposizione del riscatto 
sociale. Te ne accorgi subito 
che c’è un’energia diversa. Ci 
sono dietro gli sguardi le sto-
rie e dietro la terra oggi col-
tivata e bella, c’è il sacrificio 
misto al riscatto. Non solo per 
questo i piatti cucinati dagli 
chef del gruppo di Nco sono 
buoni e i prodotti freschissi-
mi. Nco: nuova cucina orga-
nizzata, per beffeggiare l’a-
cronimo della nuova camorra 
organizzata, la temutissima 
organizzazione criminale in 
auge negli anni ottanta fa-
cente capo  a Raffaele Cu-
tolo. In terre di camorra, che 
sono anche terre di prodotti 
genuini e buonissimi e di 
gente creativa che a tavola 
riesce a mettere passione e 
competenza: mestiere. Ci sta 
un settore del Gusto in Cam-
pania che è leva di riscatto, 
individuale e di un popolo. 
Tutta la filiera alimentare dal-
la terra alla tavola rispetta 
principi etici, realizzando l’in-
clusione socio-lavorativa di 
persone svantaggiate e uti-
lizzando metodi di produzio-
ne che rispettano l’ambiente 
ed il lavoro. Nco mira a pro-
muovere il “gusto dell’impe-
gno” attraverso “i sapori della 

legalità” favorendo la risco-
perta dell’eccellenza culina-
ria dei territori, l’uso sociale e 
produttivo dei beni confiscati 
e l’inserimento lavorativo di 
persone svantaggiate. Un al-
tro bel progetto dove il food è 
leva di riscatto è Fuori di Zuc-
ca. E bisogna davvero esser 
fuori di zucca (o magari lo si 
è stato) per realizzare una 
bellissima fattoria all’interno 
di un ex  manicomio. La co-
operativa Sociale “Un fiore 
per la vita” e la Cooperativa 
“Il Millepiedi” hanno realizza-
to la Fattoria Sociale “Fuori 
di zucca” nell’ex manicomio 
di Aversa. Così un luogo sim-
bolo di malattia e sofferenza 
diventa luogo di sano svago 
e di educazione ad una mi-
gliore qualità della vita. Par-
ticolarmente interessante an-
che il progetto che muove la 
Coop Zenzero, un bel grup-
po di ragazze e ragazzi, oggi 
abili chef, che portano avanti 
un servizio catering impec-
cabile con prodotti di prima 
qualità. I soci di Zenzero per 
la maggior parte ragazzi con 
sindrome di Down che hanno 
conseguito il titolo di “Comis 
di cucina”. E se dentro un ex 
manicomio ci han fatto na-
scere piante e fiori, da dietro 
le sbarre del carcere femmi-

nile di Pozzuoli, le detenute 
son diventate pizzaiole con 
un docente stellato del cali-
bro di Enzo Coccia. “Le de-
tenute, due volte a settima-
na, diventano protagoniste 
di una nuova realtà prepara-
no pizze e le offrono all’ in-
terno  del carcere”. Adriana 
Intilla, educatrice della casa 

circondariale di  Pozzuoli, ci 
racconta l’importanza di que-
sto progetto: “Tutto ciò che 
tiene occupate le detenute, 
comporta una grossa gratifi-
cazione personale e può tra-
sformarsi in un opportunità di 
lavoro, infatti grazie al corso 
per pizzaiole, tre detenute 
hanno ottenuto come misura 
alternativa il permesso al la-
voro. Lo scopo del progetto è 

quello di coinvolgere il territo-
rio ed educare queste donne 
alla vita”. Altre attività di “So-
cial Food” vengono svolte all’ 
interno del carcere minorile 
di Nisida. “Ci vorrebbe un’ al-
tra vita” è lo slogan promos-
so dalla fondazione Vodafo-
ne che finanzia il progetto “ 
La dolce isola”, un laborato-
rio di pasticceria pronto ad 
offrire ai giovani detenuti un’ 
opportunità professionale e 
formativa. “Spero vivamente 
che con questo finanziamen-
to si riesca ad attivare nuo-
vamente il laboratorio di pa-
sticceria, l’ultimo corso si è 
concluso a febbraio ed è sta-
to molto utile per questi ra-
gazzi, riescono ad esprimersi 
attraverso il gusto come non 

hanno mai fatto” commenta 
Luca Pipolo, uno degli inse-
gnanti del corso di pastic-
ceria all’interno del carcere.

Margherita Manno
Paolo Perrotta

Alessia Porsenna

Nuova vita grazie al Social Food

SOCIAL FOOD

Le foto di questo servizio sono tratte dai siti ufficiali delle cooperative.
La foto di apertura è di Mario Pagano.
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Voglio portare i giovani alle Al-
bicocche Vesuviane, soprattutto 
i bambini. Le albicocche dell’a-
rea vesuviana sono ricche di 
sali minerali e di potassio, sono 
tenere, dolci, succose e profu-
mate. Di sicuro se nel mondo 
non s’investe non avremmo un 
futuro e in questo momento ab-
biamo tanto bisogno di investire 
non in palazzi o barche ma nel 
patrimonio della terra e della 
agricoltura. Uno dei miei sogni 
è vedere giovani e bambini cor-
rere in campi fioriti con alberi 
da frutta dove poter strappare 
i frutti e mangiarli, come Nan-
nina m’insegnò a prendere quei 
frutti dall’albero per poi stro-
finarmeli addosso e guastarli 
non c’era merenda più favolosa 
e semplice di una bella perzecca 
o ciliegia. Questa è la stagione 
anche delle albicocche, le per-
sone che abitano in quest’area 
conoscono bene il frutto di 
questa terra vulcanica e sa che 
cosa significa addentare una 
pellecchiella ne conosce l’aroma 
e il gusto che ti lascia in bocca. 
Io ricordo che in ogni casa c’era 
la passata di albicocche fatta in 
casa veniva imbottigliata nella 
bottiglie di birra ed era il nostro 
succo di frutta non c’erano altri 
gusti. Purtroppo oggi questo 

frutto e in via di estinzione, 
per non parlare poi dei prezzi 
che vengono battuti ai merca-
ti. Questa albicocca non deve 
scomparire e sopratutto i gio-
vani devono avere la possibilità 
che ho avuto io di gustarla, per 
poterla raccontare a loro volta. 
Io sono vicino a chi le coltiva, 
voglio investire purtroppo non 
siamo una multinazionale, ma 
amiamo questa terra e vogliamo 
che i giovani possano amarla 
come me. Stiamo producendo 
marmellate di albicocca vesu-
viana e a tutti quei giovani che 
passeranno per Palma Campa-
nia li invito a fermarsi. Invito 
soprattutto i genitori ad accom-
pagnare i loro bambini, saremo 
lieti di regalare ad ogni bambino 
un boccacciello di confettura di 
marmellata di albicocche pel-
lecchiella. Voglio che facciano 
colazione la mattina con questa 
confettura del nostro territorio è 
un piccolo omaggio ma che pos-
sa essere un grande investimen-
to per il territorio e per i piccoli.  
Voglio che inizino a chiedere 
una merenda local.

Pietro Parisi
Chef Contadino

Care mamme campane
ecco la merenda local
è perfetta per i vostri bambini

L’INTERVENTO

Pietro Parisi
Il cuoco contadino formatosi alla scuola di 
Alain Ducasse e Gualtiero Marchesi. Dopo 

esperienze in giro per il mondo apre “Era Ora”, 
ristorante gourmet famoso in tutto il mondo.
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L’INTERVISTA

Gaetano Pascale
è campano il neo Presidente 

La Campania è assieme 
alla Puglia tra le prime re-
gioni italiane per numero 
di Presidi. Quanto i Presidi 
sono importanti per l’eco-
nomia locale? Attraverso i 
presidi abbiamo cambiato la 
vita delle persone che vi la-
vorano, e conseguentemen-
te l’economia dei territori. Nel 
2002 uno studio dell’Univer-
sità Bocconi ha dimostrato 
l’impatto socio-economico ef-
fettivo dei Presidi sulla soste-
nibilità dell’economia locale, 
con ripercussioni positive sul 
reddito familiare ancor prima 
che imprenditoriale. I conta-
dini vengono prima di tutto. 
L’idea dei Presidi è “innesca-
re processi di autostima dei 
produttori, di nuovi rappor-
ti con i consumatori e di un 
più forte legame della produ-
zione con il suo territorio”. Il 
bilancio è molto positivo in 
quei presidi dove ci sono tan-
ti produttori e imprese, come 
è accaduto per quello del 
Carciofo di Pertosa. Il nostro 
obiettivo per i prossimi anni è 
proprio estendere il modello 
dei presidi, che oggi è anco-
ra a macchia di leopardo, su 
grande scala, sia a livello na-
zionale, sia nei territori. Slow 
Food ha anticipato temi e 
prospettive che, secondo 
la Commissione Europea, 
caratterizzeranno l’econo-
mia del Terzo Millennio. Su 

cosa bisogna puntare per-
ché l’agroalimentare ritorni 
al centro delle politiche di 
sviluppo? L’agroalimentare 
è già al centro delle politiche 
di sviluppo. Piuttosto biso-
gna capire se al centro delle 
politiche di sviluppo c’è l’in-
dustria della trasformazione, 
che esporta in tutto il mondo, 
o l’agricoltura. C’è una nuo-
va attenzione per il cibo, per 
l’alimentazione, per i prodotti 
della terra. Bisogna stare at-
tenti che non siano solo quel-
li su larga scala, quelli che si 

trovano sui banchi dei super-
mercati. Capire se il sistema 
agroalimentare è sostenibile. 
La produzione di massa, in-
fatti, non favorisce la biodi-
versità, le tipicità e magari 
non sostiene lo sviluppo lo-
cale, ma costringe a chiude-
re i piccoli produttori, che non 
possono competere. Politi-
che di sviluppo che mettono 
al centro l’agricoltura e non 
l’agroalimentare, nel caso dei 
succhi di frutta, dovrebbero 
puntare a garantire il 40% di 
polpa e non il 12% nel pro-

dotto finale, tutelare i produt-
tori, i contadini e i prodotti del 
territorio, e non l’industria di 
trasformazione. Se l’agricol-
tura funziona ed è al centro 
reale delle politiche di svilup-
po funziona anche il sistema 
agroalimentare, non vicever-
sa. Cosa si porta dell’espe-
rienza Campana a livello 
nazionale? Mi porto tante 
cose buone. Innanzitutto l’af-
fetto delle persone con cui ho 
lavorato e con cui raggiunto 
risultati importanti. Dal punto 
di vista operativo la Campa-
nia è stata un laboratorio di 
successo, dove, nel rispetto 
delle produzioni e dei prodot-
ti tipici, siamo riusciti a fare 
innovazione. Sono maturate 
professionalità e nuove figu-
re lavorative e imprenditoriali 
rispondenti al mutato scena-
rio economico dell’agricoltu-
ra. E poi lavorare in contesti 
complessi come quello della 
nostra regione, oltre ad esse-
re un forte stimolo, consente 
di acquisire know how ed 
esperienze significative. Val-
ga citare per tutti il caso della 
Terra dei Fuochi che ha visto 
Slow Food in prima linea nel 
ripristino della legalità e nel 
rilancio di un’agricoltura re-
almente sostenibile al fianco 
dei piccoli e piccolissimi pro-
duttori e contadini della zona.

Giancarlo Panico

di Slow Food
Nino Pascale è convinto che l’agricol-

tura può rappresentare l’asset dell’e-
conomia del terzo millennio. 46 anni, 
nato a Telese Terme (Benevento), vive 
a Guardia Sanframondi (Benevento), è 
sposato e ha due figli, Michele e Chia-
ra. Laureato in Scienze Agrarie all’U-
niversità degli Studi Federico II, agro-
nomo dal 1997 e dal 2005 conduce 
anche l’azienda agricola ereditata dai 
genitori. Entra in Slow Food nel 1997.
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VIAGGI DI GUSTO | Irpinia

Rocca del Principe di Au-
relia Fabrizio, dolce metà di 
Ercole Zarrella (nella foto), 
è una delle realtà più inte-
ressanti del panorama vini-
colo campano, conosciuto 
ai più per la sua eccellente 
interpretazione del Fiano di 
Avellino (o Lapio, fate vobis). 
Ercole è un amico e così ho 
potuto fare un giro a 360° per 
le sue vigne che sono disse-
minate nel territorio lapiano. 
Sono le vigne più alte della 
denominazione ed il buon 
navigatore con altimetro ci è 
fedele testimone. Dalla sum-
ma vetta, in pratica la cima 
Coppa del Fiano di Lapio, 
nella famigerata contrada 
di Arianello raggiungiamo i 

603mt slm, belle vigne, dol-
cissimo paesaggio, siamo 
con esposizione a Nord ed 
Est; si passa poi alle vigne 
Contrada Tognano dove i 
600m degradano verso i 
500mt slm, e con un sistema 
di allevamento a tendone per 
vigne ormai ultratrentennali, 
terreni sabbiosi con accen-
tuata presenza di pomici e 
ceneri vulcaniche. Il viaggio 
prosegue verso la piccola 
particella in Contrada Lenze 
(570mt slm) esposta verso 
Chiusano San Domenico. Vi-
gne piuttosto differenti l’una 
dall’altra ma nonostante ciò 
Ercole Zarrella non ha “an-
cora” (lo virgoletto perché 
spero lo faccia presto perché 

ad una scrupolosa degusta-
zione cui ci ha sottoposto, 
abbiamo ampiamente avver-
tito le peculiarità di ciascuna 
vigna) optato per una parcel-
lizzazione tradotta in etichet-
te differenti tra loro magari 
individuando alcuni Crus. E’ 
una strada obbligata a mio 
parere, e difatti, qualche gio-
vane vigneron irpino l’ha sag-
giamente intrapresa. Ecco 
l’auspicio è che Aurelia ed 
Ercole etichettino prossima-
mente Fiano Arianiello, Fia-
no Tognano e Fiano Lenze.

Gianluigi Carlino

Rocca del Principe

Le Vigne alte

e il Fiano di Lapio

Bisogna inerpicarsi per arrivare a Montecalvo, oltrepas-
sare Ariano Irpino e giungere in un piccolo borgo dall’aria 
pulita e da panorami sconfinati. Montecalvo è un paesino 
di qualche migliaio di abitanti famoso in tutta la regione per 
il suo pane. Vi sono ben 11 panifici, la cui qualità media è 
davvero eccellente. Il pane di Montecalvo è probabilmente 
uno dei migliori della nostra Regione; le farine sono in gran 
parte locali, con la farina di grano duro rimacinato a farla 
da padrone. La forma tipica di questo pane è rotonda con 
pezzature da 1 e 2 kg una crosta spessa ed all’interno una 
mollica compatta. Il segreto? Oltre le già citate farine, l’uso 
esclusivo del criscito (lievito madre) e dei soli forni a legna 
come una volta. Impasto rigorosamente a mano con una tec-
nica consolidata delle braccia e mani chiuse a pugno; dopo 
una prima lievitazione si rompe in pezzi e rilavorata viene 
riposta in grossi fazzoletti di cotone. Prima di infornare una 
decisa incisione e dopo una lenta cottura ecco il capolavoro.

Gianluigi Carlino

Montecalvo
Ad Avellino la città del pane
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L’Irpinia è una terra difficile, mà pro-
prio per questo bella, affascinante e per 
molti versi ancora luogo ricco di grandi 
risorse umane. Luigi Tecce è un irpino 
DOC!, nato, infatti, a Paternopoli uno 
dei comuni del Taurasi. In questi luo-
ghi Luigi ritorna alla morte del padre. 

Il richiamo alla 
terra è forte 
per questo ri-
torna ad occu-
parsi della  vi-
gna storica di 
famiglia pian-
tata a raggie-
ra negli anni 
trenta in un’a-
rea particolar-
mente vocata 

per l’aglianico taurasino, tra Paterno-
poli e Castelfranci, di fronte Montema-
rano. Persona umile ma uomo di gran-
de cultura. I vini di Tecce affascinano 
sempre, uno degli ultimi incontri è sta-
to ad un concerto di  Vinicio Capossela 

alle basiliche paleocristiane di Cimitile, 
Luigi ama le sue canzoni, Vinicio i suoi 
vini tanto da disegnare le sue etichette. 
Poi l’incontro in cantina per un evento 
storico: la prima verticale di tutte le an-
nate del suo  Taurasi Docg Poliphemo 
al Gran Caffè Gambrinus di Napoli, or-
ganizzato con l’associazione “I luoghi 
del vino” di Romina Sodano. Luigi non 
è un enologo, non è un agronomo, fa 
il vino esattamente come ha visto far-
lo da suo padre. “Sono un autodidatta, 
non ho studi specifici, mi lascio guida-
re dalla mia sensibilità interpretativa e 
cerco la simbiosi con i cicli vitali della 
vigna. Non ho un protocollo di vinifica-
zione, ogni anno vinifico in modo diver-
so a seconda dell’annata, perché l’uva 
che raccolgo è sempre diversa. Il mio 
vino – ama ricordare Tecce - nasce li 
in quella terra ed in quella cantina. Se 
fossi in un luogo diverso usando gli 
stessi metodi produrrei aceto”. E’ que-
sta la magia del vino di Luigi Tecce.

Pasquale Brillante 

Luigi Tecce
Poliphemo incanta il Gambrinus

2005 - Annata con un clima 
perfettamente equilibrato 
in primavera-estate.
2006 - Un vino sontuoso al naso 
ed in bocca, che mostra di avere 
ancora una grande vivacità e 
capacità di invecchiamento.
2007 - L’annata un po’ fredda 
si avverte pienamente anche al 
naso ed al gusto con forti sentori 
balsamici, di sottobosco e humus. 
2008 - Annata perfetta, da 
manuale, con condizioni 
climatiche ideali in tutte le stagio-
ni. Un vino ancora giovane ma di 
grande espressività ed eleganza 
sia al naso che al palato.
2009 - Annata caratterizzata da un 
inizio estate ed autunno piovosi e 
con temperature elevate. Il caldo e 
le basse rese hanno reso questo 
vino molto concentrato.
2010 - Annata dall’andamento 
climatico perfetto: sole in primave-
ra-estate, piogge in autunno. 

Il verde territorio irpino è uno scrigno di ec-
cellenze enogastronomiche campane: il vino, 
l’olio, la castagna, la Nocella, e i formaggi. 
Visitare l’Irpinia significa tuffarsi nella cultura 
del territorio e nella sua storia attraverso degli 
itinerari ancorati ai prodotti tipici irpini. Avelli-
no è la terza provincia italiana per produzione 
di Docg: Fiano, Greco e Taurasi. In un itinera-
rio nel cuore dell’Irpinia oltre ai prodotti tipici 
non mancano appuntamenti di arte e cultu-
ra. Da non perdere infatti lo splendido borgo 
medioevale di Mercogliano, passaggio obbli-
gatorio anche a Montevergine per visitare il 
celebre santuario e per assaggiare il celebre 
torrone. Terre del Fiano sono sia Montefalcio-

ne, da visitare la Chiesa dell’ex Monastero 
verginiano del XVI secolo, e Montefredane 
in cui si possono visitare I ruderi del ca-
stello feudale. Imperdibile ad Atripalda è 
invece il parco archeologico e i monumenti 
storici cittadini. A Montefusco invece è da 
visitare il castello longobardo, il comune 
è famoso per la lavorazione del tombolo. 
Dopo Montefusco si arriva nelle terre del 
Taurasi: prima tappa a Mirabella dove è 
possibile visitare il parco archeologico, la 
necropoli eneolitica, ela Chiesa collegiata 
di Santa Maria Maggiore. Poco distante 
è Castelvetere, suggestive è il suo cen-
tro storico e imperdibile il suo carnevale. 

Teobaldo Acone
Club Go Wine Avellino

L’Irpiniashire

TERRITORI | Irpinia
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Alici di Cetara
pane, burro e acciughe

Pasquale
Torrente

Da Cetara 
al mondo del Gusto 

di Oscar Farinetti, per 
sdoganare

uno storico snack, 
prima di lui

scomparso dalle tavole

“Come si fa a non iniziare 
un pasto con pane, burro e 
alici?”. Dopo che anche il 
Time ha riabilitato il consu-
mo di burro, dedicandogli la 
copertina il 23 giugno scor-
so, non ci sono più alibi per 
non seguire il consiglio di 
Pasquale Torrente, il famoso 
chef di Cetara. Scomparso 
dalla tavole, questo storico 
snack grazie a Pasquale Tor-
rente – e a Oscar Farinetti 
di Eataly – sta tornando pro-
tagonista dell’alimentazio-
ne quotidiana. Pane, burro 
e acciughe o alici salate è 
uno spuntino genuino, nu-
triente e salutare in grado 
di farci riscoprire i sapori di 
un tempo. Purché sia prepa-
rato con prodotti di qualità.
“Io lo preparo – afferma Pa-
squale Torrente - rigorosa-
mente con fette di pane di 
San Sebastiano al Vesuvio 
leggermente tostato, burro 
francese e – ovviamente – 
le mie alici salate”. La scelta 
degli ingredienti non è casua-
le ma nasce dall’esperienza, 
dalla sperimentazione e dal-
la prova degli abbinamenti 
tra il pane, i diversi tipi di bur-
ro (anche in Costiera Amalfi-
tana se ne producono di ve-

ramente buoni, come quello 
di Agerola) e le alici salate. 
Il Pane di San Sebastiano 
al Vesuvio, considerato tra i 
più buoni pani napoletani, è il 
classico pane cafone. Il bur-
ro a Napoli ce l’hanno porta-
to i monzù (i cuochi france-
si che lavoravano presso la 
corte reale e le famiglie nobi-
liari) e dunque “quello ideale 
per preparare “Pane, burro e 
alici” non poteva essere che 
quello francese, ottenuto dal-
la panna fresca pura. Le alici 
di Cetara sono una vera pre-
libatezza, come lo è la cola-
tura – un rito millenario - che 
si ricava dalla loro lavorazio-

ne, oggi presidio Slow Food. 
Per ottenere alici e colatura 
di qualità, le acciughe de-
vono essere fresche, appe-
na pescate. Scapezzate a 
mano vengono sistemate 
singolarmente a strati alterni 
di sale nei terzigni di rove-
re con la tecnica del “testa-
coda”. Sotto il peso gli strati 
di alici si comprimono favo-
rendo la maturazione delle 
acciughe da cui si produce 
un liquido, da cui si ottie-
ne la famosa colatura che 
si usa per preparare tanti 
piatti, tra cui i famosi spa-
ghetti con la colatura di alici. 

Giancarlo Panico

Ecco un piccolo itinerario 
per buongustai alla ricerca 
dei sapori della “Divina”: 
la costera Amalfitana. Dal-
la Positano stellare tappe 
d’obbligo sono Marina del 
Cantone dal Capitano o da 
Iaccarino a Sant’Agata due 
Golfi, oppure dalla Cara-
vella ad Amalfi o ancora da 
Zaccaria ad Atrani. Prima 
salita, ad ammirare Ravel-
lo e poi ancora per Agerola 
dove c’è un re travestito da 
formaggio: il provolone del 
monaco. Inerpicandosi per 
il Valico di Chiunzi si rag-
giunge Tramonti con le sue 
imperdibili vigne: è il  paese 
del “Tintore”, generoso vino 
rosso della Costiera. Si 
passa a Cetara per la sua 
magica colatura di alici. Si 
prosegue quindi per Raito, 
da visitare la deliziosa can-
tina “boutique”: Le Vigne 
di Raito. La notte sempre 
all’Afrikana o al Music on 
the rock’s. La divina vi fol-
gorerà.

Gianluigi Carlino

La Costiera divina 

TERRITORI | La costiera amalfitana
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Quando sei a capo con i tuoi fratelli 
di un’azienda che produce vini di altis-
sima qualità da oltre mezzo secolo lo 
fai solo per passione e per continuare 
il progetto di chi ti ha messo al mondo. 
La storia di Villa Matilde comincia ne-
gli anni Sessanta con Francesco Paolo 
Avallone, avvocato e appassionato cul-
tore di vini antichi, che, incuriosito dai 
racconti di Plinio e dai versi di Virgilio, 
sul Falernum, decise di riportare in vita 
il leggendario vino scomparso al prin-
cipio del secolo scorso. Oggi l’azienda 
è guidata dai figli di Francesco Paolo, 
Maria Ida e Salvatore Avallone che con 
dedizione proseguono il sogno e il pro-
getto del padre raccogliendone l’impor-
tante eredità e guardando ancora oltre. 
Maria Ida Avallone è bella, elegante e 
raffinata, è lei la signora di Villa Matil-

de. Oggi il vino è sempre più donna 
e sempre più cool, com’è nata l’idea 
de Le donne del Vino? È un progetto 
nato anni fa. L’associazione ha avuto 
origine alla fine degli ani ’80 per mettere 
in rilievo la posizione della donna in un 
mondo esclusivamente maschilista. La 
donna però per quanto nascosta sia ha 
sempre avuto un ruolo importante. Oggi 
è cambiato tutto. All’interno della filiera, 
la donna ha la sua importanza. Cosa 
hanno in più le donne rispetto gli uo-
mini? Niente. Solo un modo diverso di 
guardare le cose. Dell’associazione fan 
parte giornaliste, chef stellate, siamo 
tutte parte di questa bella associazio-
ne. Villa Matilde oggi: L’azienda no-
nostante i sessantanni alle spalle, resta 
un’azienda piccola. Lavoriamo su tre 
territori: a Caserta, nel beneventano e 

una cantina irpina. Tra le tre aree di pro-
duzione arriviamo a 750 mila bottiglie 
l’anno. Lavoriamo senza solfiti e a im-
patto zero assistiti da 30 anni dal nostro 
consulente enologo Riccardo Cotarella. 
Noi lavoriamo proponendo vini rossi 
bianchi e spumanti, con delle caratte-
ristiche particolari. Un grande ha detto 
che bisogna prender la terra lasciata 
dai nostri genitori e lasciarla migliore 
ai nostri figli. Ci parli dell’ultimo nato 
in Villa Matilde. Matà è l’ultimo nato, 
quello che prende più il cuore. Un Aglia-
nico prodotto nella zona del Falerno ai 
piedi del monte di Roccamonfina che 
viene raccolto e lavorato interamente a 
Villa Matilde con la produzione di uno 
spumante metodo classico. Il prodotto 
resta 24 mesi sui lieviti. Nel 2011 ab-
biamo fatto solo 5000 bottiglie, come 
sempre puntiamo alla qualità che ma-
nifesti la grandezza della nostra terra. 

Pasquale Brillante
Paolo Perrotta

Maria Ida Avallone, Lady Wine

Villa Matilde
archeologia enologica

Il vino Falerno è sicuramente uno dei vini più an-
tichi e famosi della storia, tanti gli scrittori latini che 
hanno tessuto le lodi. La collocazione geografica 
dell’area di produzione del Falerno è in provincia 
di Caserta tra i comuni di Falciano del Massico, 
Carinola e Mondragone, a metà strada proprio tra 
Roma e la Campania Felix. Territorio le cui stra-
ordinarie condizioni favorevoli alla coltivazione 
della vite vennero identificate proprio dagli antichi 
romani. Microclima e condizioni pedoclimatiche 
ottimali per coltivare varietà come la Falanghina, 
l’Aglianico, il Piedirosso e il Cecubo i vitigni autoc-
toni che si erano perfettamente adattati in quest’a-

rea. L’influenza del mare e delle brezze marine, la 
protezione delle montagne intorno all’area di colti-
vazione, l’influenza vulcanica del Monte Massico, 
la favorevole esposizione delle vigne, e le ottimali 
escursioni termiche notturne hanno reso unico l’A-
ger Falernum. A ciò si somma la qualità dei suoli, 
di base calcareo-dolomitico del massiccio, e l’in-
fluenza minerale derivante dall’antico complesso 
vulcanico di Roccamonfina. Attualmente l’area 
di produzione è tutelata dalla DOC Falerno del 
Massico istituita nel 1989. Grande merito alla ri-
scoperta in chiave moderna di questo antico vino 
va alla famiglia Avallone che negli anni Sessanta 
con Francesco Paolo lanciò il progetto “Villa Ma-
tilde”. Grande importanza alla conoscenza dei vini 
di queste zone si deve attribuire anche anche alla 
famiglia Moio che ha sempre prodotto questi vini.

Pasquale Brillante

Falerno, storia del primo 
vino DOC al mondo

Mercoledì 16 luglio dalle ore 21.00 
cena con i vini di Villa Matilde 
presso la Vineria Treqquarti di 

Somma Vesuviana (Na).
Info: 0818993019

Treqquarti ospita Villa Matilde
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Salvatore si respira aria di una Na-
poli diversa qui da te. Inizialmente 
non davo il giusto peso alla cosa, anzi 
confesso che avrei voluto apportare dei 
cambiamenti, mi sembrava un po’ retrò, 
poi sono state le persone che mi hanno 
fatto comprendere l’importanza del luo-
go e di come il locale è concepito, en 
plein air! Cosa che molti mi hanno rife-
rito è ormai scomparsa e così ho desi-
stito da qualsiasi progetto modernistico. 
Rispetto della tradizione. Con 
quali occhi ed idee Di Mat-
teo guarda al futuro? 
E’ vero, con passi len-
ti ma la testa piena 
di idee, unitamen-
te alla showgirl 
Sarah Ancarola, 
abbiamo messo 
in piedi il proget-
to Associazione 
Terronian, il cui 
nome dice molto. 
A questa poi affian-
chiamo il progetto 
Pizza Madre Salvato-
re Di Matteo ed Eccel-
lenze del Sud che pratica-
mente viaggeranno di pari passo.
Il progetto Pizza Madre è la mia crea-
tura che ha intendimenti piuttosto am-
biziosi e prevede una doppia tipologia 
di project. Da un lato esportare il mo-
dello Pizzeria Di Matteo dei Tribunali in 
tutto il mondo, rispettando fedelmente 
i canoni della tradizione: impasti, lie-
viti, modo di lavorazione etc, dall’altro 

esaltare quella che per noi a Napoli è 
da sempre stata tradizione e che oggi, 
miracoli della linguistica si chiama Stre-
et Food. La nostra friggitoria, le nostre 
frittatine, la nostra pizza fritta sono da 
oltre un secolo cibo da strada ed io vo-
glio ricreare questa tipologia con le mie 
specialità in giro per il mondo oltre che 
in Italia. Il passato ora, qualche ricor-
do di infanzia. Ricordi nitidi di mio non-
no al lavoro, o di quando mio padre mi 

racconta della coppella in testa 
con il baccalà, lui ragazzi-

no che riempiva questa 
cesta di baccalà fritto 

per poi rivenderla, 
a dispetto del vo-
lere mio nonno, e 
gridando “u bac-
calà è meglio ro 
pesce”,  e così 
da un lato mio 
nonno si imbu-
faliva ma mio pa-

dre la sera tornava 
con la cesta vuo-

ta e tutto venduto. 
I ricordi agli amorevoli 

consigli con cui mio padre 
mi ha insegnato il mestiere, l’impor-

tanza del luogo dove viene fatta lievita-
re la pizza, per il suo particolare micro-
clima di muffe etc., la precisa volontà 
da parte nostra di fare un prodotto del 
popolo e per il popolo, tenendo sempre 
presente il valore sociale della pizza.

Gianluigi Carlino 

Salvatore Di Matteo,
la pizza al centro di Napoli

Per sei giorni il lungomare partenopeo 
si trasformerà nella pizzeria all’aperto 
più grande del mondo. Si svolgerà in-
fatti sul Lungomare partenopeo di Via 
Caracciolo - da martedì 2 a domenica 
7 settembre 2014 - la quarta edizione 
dell’evento Caputo Napoli Pizza Villa-
ge, manifestazione promossa dall’As-
sociazione Pizzaiuoli Napoletani. Tra 
i grandi appuntamenti di Napoli Pizza 
Village 2014, oltre la musica, la cul-
tura e l’arte, figura anche la finale del 
Campionato Mondiale del Pizzaiolo.

Napoli Pizza Village

Solare, grande lavoratore, paladino 
delle tradizioni e uomo del popolo ma 

nei tratti e nei modi ha un’eleganza 
fuori dall’ordinario..

Pizza Club 
è il progetto 
di Massimi-
liano Ronca, 
giovane ed 
intraprendente 
imprenditore 
salernitano che 
propone alla 
città le sue piz-
ze al metro di 

diversi gusti, nonchè una friggitoria 
di ottimo livello. Altra particolarità 
è l’abbinamento pizza/vino con una 
carta vini in continua evoluzione.

Via Fieravecchia, Salerno
Tel 089.233048

Pizza Club, Salerno
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Che cos’è Malazè? Ma-
lazè è un grande contenito-
re di eventi legati all’EnoAr-
cheoGastronomia dei Campi 
Flegrei. La IX edizione si 
svolgerà dal 6 al 16 settem-
bre. I territori coinvolti sono 
Pozzuoli, Bacoli, Monte di 
Procida, Quarto, l’isola di 
Procida e una parte di Na-
poli con le zone di Bagnoli, 
Fuorigrotta, Agnano e Astro-
ni. Durante queste undici 
giornate le associazioni, le 
cooperative, le cantine e i 
produttori locali proporranno 
un fitto calendario di even-
ti, distribuiti su 6 itinerarie 
saranno identificati con un 
colore ed un nome: Neapo-
lis, Puetoli,  Quartum, Aver-
num, Baie e MoneProchyta
Perché nasce Malazè? Na-
sce nel 2006 spinto dalla vo-
glia di far conoscere il bello 
e il buono dei Campi Flegrei. 
Il nostro è un territorio ricco 
di prodotti della terra e del 
mare. Ho voluto creare un 
evento che valorizzasse la 
nostra cucina e il nostro vino 
insieme alle tantissime risor-
se storiche e naturalistiche.

Cosa è accaduto in questi 
anni? È accaduto di tutto. 
L’evento è diventato un pun-
to di riferimento per gli ap-
passionati di EnoArcheoGa-
stronomia della Campania e 
non solo. Negli ultimi anni si 
sono interessati al “fenome-
no-Malazè” moltissime testa-

te giornalistiche nazionali ed 
internazionali, food and wine 
blogger. Cosa è accaduto 
nei Campi Flegrei in questi 
nove anni? Quest’anno nei 
Campi Flegrei si festeggiano 
i 20 anni della doc, la falan-
ghina e il piedirosso. Si trat-
ta di due vini che sono l’or-

goglio del territorio. Bisogna 
ringraziare i primi produttori 
che tanti anni fa hanno scom-
messo su queste due eccel-
lenze adesso appressate in 
tutto il mondo. Ogni anno i 
nostri vini si sono conquistati 
fette di mercato e il futuro ri-
serverà altri grandi traguardi. 
Meno strada è stata fatta per 
la crescita dalla nostra cuci-
na, dovuto in parte alla crisi, 
che privilegia solo una risto-
razione di qualità ed in parte 
all’ incapacità di innovazione 
di questo settore. Però biso-
gna dire che abbiamo anche 
qui delle eccellenze che ci 
invidiano in tanti e che po-
trebbero fare da faro per una 
nuova stagione della risto-
razione dei campi Flegrei. Il 
cammino è ancora lungo e 
l’organizzazione di Malazè è 
sempre più determinata ad 
accompagnare lo sviluppo 
della nostra terra facendola 
conoscere sempre di più ad 
un turista colto e consapevo-
le che dovrà però incontrare 
un offerta adeguata ai tempi.

Salvatore Esposito

Rosario Mattera, Malazè e i Campi Flegrei

Malazè 2014
Dal 6 al 16 Settembre

L’EnoArcheoGastronomia

Rosario Mattera
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Patrizio Rispo,  attore di teatro,  ci-
nema e tv, noto maggiormente come 
Raffaele Giordano,  portiere di Palazzo 
Palladini nella soap opera Un Posto al 
Sole. L’attore partenopeo è appassiona-
to di cucina, nel2006 pubblica il ricetta-
rio Un Pasto al Sole poi rivisto e inte-
grato lo scorso Maggio. E’ una raccolta 
di delizie gastronomiche campane per 
conservare la tradizione di casa Rispo.
Patrizio, qual è il tuo piatto preferi-
to? La genovese bianca, ma adoro in 
genere tutti i primi piatti. Cucino come 
recito mi piace improvvisare, parto con 
l’ esecuzione di un piatto che conosco 
ma alla fine viene fuori sempre qualcosa 
di innovativo. In casa Rispo chi cuci-
na? Nel quotidiano mia moglie, molto 
rigorosa nelle diete, prepara varie insa-
late e la pasta di Kamut. Io invece, cu-
cino nelle occasioni speciali,e quando 
i miei figli vogliono mangiare qualcosa 
di più elaborato e super condito. Dove 
vai a mangiare a ristorante? Spes-
so a Pozzuoli, è un’isola gastronomi-

ca eccellente. A la Taverna di Angelo 
nel centro storico, oppure da Tarantino 
o ancora da Bobò di Giuseppe Bru-
no. E la sfogliatella dove la mangi?
Da Scaturchio, in piazza San Do-
menico Maggiore. Mia madre è una 
Scaturchio. L’aperitivo invece?
A Posillipo, al gran Caffè Cimmino. 
Niente di più rilassante. Che vino bevi?
Stimo molto dei giovani imprendito-
ri che hanno delle eminenti cantine in 
Campania come quelle di Francesca di 
Criscio, in particolare il Quartum. Sen-
za dubbio un’altra eccellenza campa-
na è l’azienda vitivinicola Villa Matilde. 
La famiglia Rispo, dove fa la spesa? 
Nei mercatini biologici ad Agnano e a 
Licola, per la carne e il pane alla Co-
nad di Posillipo e poi, c’è Sciardac a 
Bacoli, il mio salumiere di fiducia. Se 
dovessi associare il gusto campa-
no a tre pietanze, quale sceglieresti?
Vado diretto. Ragù, genovese bian-
ca e pezzogna all’acqua pazza.

Margherita Manno

Patrizio Rispo
Dal set di C’è un Posto al sole

La ricetta che propongo ai lettori sono i Bucatini al coniglio all’ischitana, piatto 
che spesso ad Ischia da “Il Cacciatore” e a Sant’Angelo alla “Tavernetta del Pirata”.
Ingredienti: 1 coniglio ischitano; 7 spicchi d’aglio schiacciati; Basilico q.b.; Vino bian-
co ischitano; 15-20 pomodorini del pendolo; 1kg di bucatini; Parmigiano e pecorino.
Preparazione: Rosolare in olio abbondante 7 spicchi d’aglio e qualche foglia di 
basilico, aggiungere il coniglio con una bella spruzzata di vino bianco. Farlo eva-
porare e quindi aggiungere i pomodorini del pendolo in quantità sufficiente appena 
a colorare di rosa il condimento. Lasciare cuocere per 30minuti e condire i bucatini 
con il tutto. Spolverare parmigiano e pecorino con abbondanti foglie di basilico fre-
sco. Servire accompagnato da un buon vino, magari il Piede di Palombo (Per’e pa-
lummo) e non tralasciare il sottofondo musicale con Pino Daniele e Enzo Avitabile.

Patrizio Rispo

ai fornelli della sua cucina

Bucati al coniglio
all’ischitana
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Tra le uve autoctone a bacca bianca 
del Vesuvio troviamo il “Caprettone”. No-
vità di questi anni è la produzione con 
il vitigno Caprettone di uno spumante 
“Metodo Classico” di una piccola real-
tà vitivinicola vesuviana: Casa Setaro. 
L’idea di Massimo Setaro è stata di an-
ticiparne la vendemmia per una piccola 
parcella di vigna collocata nella parte 
più alta e più fresca, inoltre la scommes-
sa è stata anche di non usare il metodo 
Charmat più comunemente usato ma 
di realizzare il processo di spumantiz-
zazione in cantina a Trecase (Na),  se-
condo l’antico metodo Champenoise con 
la tecnica della doppia rifermentazione 
in bottiglia. La produzione ancora esi-
gua circa 3000 bottiglie sta incontrando 
un buon riscontro tra gli addetti ai lavo-
ri, tanto da prevedere nei prossimi anni 
un graduale aumento della produzione.

Pasquale Brillante

Eccellenze Campane

Innovare realizzando un prodotto tipi-
co della tradizione culinaria napoletana 
come la pizza è possibile? I Fratelli Salvo, 
Francesco e Salvatore, ci provano e ci rie-
scono. La loro pizzeria, infatti, ha ottenuto 
il prestigioso riconoscimento di Gambero 
Rosso come miglior carta dei vini e delle 
birre che è possibile trovare in pizzaria. 
Tante le etichette, italiane ed estere, pro-
poste dai fratelli Salvo e dal wine consul-
tant Pasquale Brillante. Particolarmente 
innovativa è la scelta di dare la possibilità 
ai clienti della pizzeria di scegliere tra otto 
grandi vini al calice con dispenser Eno-
matic, impianto brevettato per conserva-
re  l’integrità dei vini per molti giorni con 
un sofisticato sistema di gestione che ne 
impedisce l’ossidazione preservandone 
le qualità organolettiche. Ma cosa si può 
bere alla Pizzeria Salvo di San Giorgio 
Cremano (Na)? Da Masi Amarone Co-
stasera ai Crus di Mastroberardino, dal 
Barolo Borgogno al Montevetrano, dal 
campano Quintodecimo ad uno dei rosati 
francesi più prestigiosi: Petale du Rose.

Salvatore Esposito

birre per pizzerie

Salvo Pizzaioli

DENTRO | Innovazioni e nuove sfide

Grangusto è il nuovissimo cool food-store 
(non chiamatelo supermercato, è molto di 
più!) che modifica il modo di fare e pensa-
re la spesa a Napoli. Nel centro del quar-
tiere universitario è nato un intero palazzo 
dedicato al gusto. Prodotti freschi per la 
spesa di tutti i giorni ma anche le eccel-
lenze e le tipicità dei prodotti artigianali del 

nostro territorio. Un solo luogo dove con-
vivono un bar, un ristorante, un mercato e 
una fornitissima enoteca. Grangusto pro-
muove un modello di alimentazione sana 
e pulita, rispettoso dell’ambiente, delle 
tradizioni e delle identità culturali ripren-
dendo gli antichi e i sani principi dei “ne-
gozianti di fiducia”, semplificando il pro-
cesso di acquisto offrendo prodotti freschi.

Napoli, Via Nuova Marina 5
Info: 08119376800

Gran Gusto Napoli
non solo market di qualità

Prendi un Panificio, un Birrificio, un Pastificio, un Caseificio, 

una Pasticceria, e una Cioccolateria, “chiudile” all’interno di 

un’unica, grande struttura al centro di Napoli e voilà: benve-

nuti a Eccellenze Campane (via Brin). Contenitore di imprese 

operanti nei diversi comparti del settore enogastronomico che 

ha come scopo la promozione e valorizzazione delle eccellenze 

agroalimentari  direttamente dal “produttore” al “consumatore”, 

senza passaggi intermedi, nella logica della filiera corta.
Info: 081.5636303

Il Caprett’One

Miglior carta vini
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Da circa venti anni il matrimonio perfetto tra il 
pomodorino del Piennolo e il Baccalà norvege-
se si celebra al ristorante “La Lanterna”  di Som-
ma Vesuviana (Na), dove Luigi Russo rivisita 
in chiave moderna un prodotto originariamente 
povero,  proponendo numerose ricette e abbi-
namenti tra il Baccalà e prodotti campani, tra cui 
proprio il pomodorino del Piennolo del Vesuvio.

Via Aliperta 8 Somma Ves. (Na), 081.8991843

Baccalà
che passione!

Costanza, qualità e familiarità. 
Sono il mix di componenti che 
fanno di Cotto & Crudo a Sa-
lerno un approdo sicuro per chi 
ama il pesce cucinato come Dio 
comanda. Niente fronzoli quan-
do si tratta di pesce fresco, anzi 
“freschissimo”, come sottolinea 
Piero che ogni mattina si reca 
ai moli per acquistare il meglio 
della giornata, e così il menù 
per forza di cose è variabile. Le 
amorevoli cure di Piero e Alfonso 
poi, lo fanno eleggere immedia-
tamente a luogo familiare dove 
ci si rilassa e ci si sente davve-
ro a casa. Le proposte: consi-

gliatissimo, quando è presente, 
l’antipasto di polipi: fresco, car-
noso ed eccitante; o l’altrettanto 
ottima zappetta di vongole. Tra 
i primi piatti, non è raro trovare 
uno spaghetto coi ricci davvero 
succulento con la pasta molto 
al dente ad abbracciare la pol-
pa dei ricci anch’essi sempre 
freschi e pescati in zona. Ottimi 
anche i paccheri ai frutti di mare 
con una nota acidula deliziosa 
dell’immancabile pomodorino 
campano. Secondi? Fritturina di 
paranza tutta la vita, debordante 
nel piatto alla faccia della nou-
velle! Ma anche branzino, gam-

beroni giganti e tutto il meglio del 
mare salernitano, cucinato come 
si deve, ossia nella maniera più 
semplice, il pesce fresco non ha 
bisogno di fronzoli, sale e olio e 
null’altro. Sorprendente anche 
la pasticceria. Di buon livello la 
carta dei vini scelta con cura tra 
le proposte regionali. Si spen-
de sui 30/35 euro a persona.
Piazza Flavio Gioia 8, Salerno

Tel: 089 564 8167
Gianluigi Carlino

FUORI | Le cucine di mare

Cotto&Crudo, Salerno

Per tutti coloro che 
desiderano ritrova-
re il gusto di una 
cucina ai massimi 
livelli in un habitat 
ideale di tranquilli-
tà e riscoprire l’au-
tenticità dei sapori 
tipici campani e ci-
lentani. Il Ristoran-
te Il Cormorano di 
Agropoli è dotato di 
una splendida ter-
razza sul mare. Pe-
sce fresco, ottimo 
servizio aggiunti al 
magnifico panora-
ma sono la trilogia 
ideale per soddisfa-
re anche i palati più 
esigenti e raffinati.

Il Cormorano

Il Cormorano
Agropoli (Sa)

Zona Porto
0974 823900

La Lanterna

Nel cuore di Napoli una Osteria Vineria per ce-
lebrare sua Maestà il Baccalà, attraverso la 
tradizione e l’innovazione, le ricette classiche 
e nuovi spunti creativi. Ovviamente tutto ac-
compagnato dal miglior vino e dalla selezio-
ne di birre Baladin del celebre Teo Musso.

Piazzetta di Porto, Napoli -  Tel 081.0120049

Baccalaria
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Delizia Mediterranea, Sole Express e L’Eden.  Sono questi 
i long drink selezionati nello splendido  scenario di Villa Ca-
racciolo, da una giuria di giornalisti  e di esperti, coordinata 
da Francesco Reder, AIBES Campania (Associazione ita-
liana barmen e sostenitori). I tre barmen vincitori: Tommaso 
Mansi del Belmond Caruso Hotel di Ravello, Vito Siconolfi 
dell’Hotel Regina Isabella di Ischia e Salvatore Fusco del 
Grand Hotel Excelsior Vittoria di Sorrento. I temi attorno 
ai quali i nove barmen hanno costruito i loro cocktail sono 
stati: “Meno alcool, più frutta” e “gusto mediterraneo”. L’in-
dicazione di base, condivisa da tutti gli operatori del settore, 
quella del bere consapevole e gli ingredienti più gettonati: 
agrumi ed erbe aromatiche mediterranee. Ma anche, tra 
gli altri,  ginestra, lavanda, glicine, basilico e peperoncino.

I magnifici nove

Bistrot DIONISIO  In pieno centro 
a Benevento da pochi mesi il Bistrot 
Dionisio, luogo per veri gourmet 
dove poter degustare salumi e 
formaggi sanniti, primi e secondi 
ricercarti (prezzi ottimi). Nel Bistrot 
sia angolo salumeria che pasticceria. 
Buona la carta dei vini, campani e 
nazionali. Da Dionisio si possono 
assaggaire anche i dolci del cilenta-
no Pietro Macellaro.
C.so Garibaldi, Benevento - 082443852

Vineria TREQQUARTI Ambienti 
sofisticati e ricercati qualificano la 
vineria vesuviana Treqquarti. Otti-
ma la selezioni di vini campani e na-
zionali, da assaggiare assolutamente 
sia la proposta di finger and food e i 
taglieri di salumi e formaggi.
Via Gramsci 15 - 0818993019
Somma Vesuviana (Na)

Vineria BUIO Specialità della vi-
neria Buio di Nocera Inferiore (Sa) 
sono sicuramente gli antipasti tradi-
zionali e i piatti di carne che accom-
pagnano il vino rosso consigliato dal 
sommelier. Particolari sono anche i 
taglieri di salumi e formaggi IGP.
Piazza Guerritore, Nocera Inferiore (Sa)

Vino Girando

Inaugurata di recente per volontà di Pino della Pietra, 
l’Enoteca San Pietro permette a tutti gli amanti del vino 
di poter degustare vini di livello mondiale al calice, con la 
possibilità di tre opzioni 10cl, 20cl, e maxi con prezzi va-
riabili a seconda della bottiglia. Le dosatrici sono i celebri 
dispenser Enomatic, da San Pietro lavorano con bottiglie 
di raro pregio sia locali che internazionali, è possibile infatti 
degustare oltre ai Quintodecimo, Vadiaperti, Pietracupa 
e Cautiero anche Gresser d’Alsazia e dei Petrus del 1999 
del 2000 e del 2001. Una bella esperienza di gusto in pie-
no centro a Salerno zona lungomare, per veri intenditori.

Gianluigi Carlino

FUORI | Bacco in Campania

e i Cocktails dell’estate 2014

Enoteca San Pietro (Sa)
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Il Casale San Pietro
In Campania, le vie del gusto sono infinite e passano an-

che dalle parti di Giffoni Sei Casali, in provincia di Saler-
no, zona riconosciuta a livello internazionale per il cinema 
e la nocciola tonda. Questa in particolare è un prodotto 
IGP tra i più apprezzati dagli chef locali e una sue delle 
interpretazioni più notevoli l’abbiamo incontrata alla tavo-
la dello Chef Marcello Corrado de Il Casale San Pietro, il 
Semifreddo alla nocciola e liquirizia con pop corn di noc-
ciole. In un relais di campagna completamente rimoder-
nato immerso tra le colline giffonesi, da due anni lo chef 
Corrado impreziosisce il già ricco panorama gastronomi-
co salernitano con una cucina moderna e ruspante che 
affonda le radici nella tradizione culinaria partenopea.
Via San Pietro, 33, Giffoni Sei Casali (Sa) - 3934290090 

Vittorio Di Giacomo

Giffoni Sei Casali, Salerno

La tradizione e l’esperien-
za di quattro generazioni 
di macellai si fondono in 
un concept tutto nuovo che 
assieme alle eccellenze dei 
tagli internazionali, all’alta 
gastronomia e ad un fornito 
vinarium coniuga la moder-
nità del Take Away. Ham-
burgeria, tagliate di carne 
e preparati saranno i piatti 
forti della Steak University 
sotto al Vesuvio.

Antichi Sapori del Sannio
A Calvi (Benevento) vicino San Giorgio del Sannio si 

trova il Panificio Sapori del Sannio (interno all’Agrituri-
smo Antica Quercia) dove si panifica, poche ma prezio-
se forme, il grano duro in maniera superba. Inoltre ta-
ralli con un poco di olio e sale, e la pizza  al pomodoro.

Via Fornillo 12, Calvi (Bn)  - tel 347 5537346

Calvi, Benevento

FUORI | I sapori delle tradizioni

Via Arco, Sant’Anastasia (Napoli) Tel 081.8990116

Steak University 

Scelta dei cereali destinati ai suini 
autoctoni e lavorazione delle carni 
presso i propri laboratori con sta-
gionatura in grotta. Questi i punti 
di forza del salumificio Masseria 
Valenzio a Calitri (Avellino).

Via Tedesco 26, Calitri (Avellino) - Tel 392.6739190 

Masseria Valenzio

Mozzarella e golosità pret a 
manger. Da una bella idea di 
Fausto Amodio è nato sotto 
il Vesuvio Squisito: il luogo 
dove gustare il meglio dell’e-
nogastronomia in un intrec-
cio di sapori, odori e atmo-
sfere stimolanti anche per i 
palati più esigenti. Squisito è 
mozzarella e golosità pronte 
da mangiare, fatte al momen-
to e “a vista” per il piacere del 
corpo e della mente.

Via Pomigliano, Sant’Anastasia (Na) - Tel 081.5302328

S.Qui.Sito
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Tra i luoghi cult dello stre-
et food partenopeo c’è di 
sicuro “Friggitoria Vomero” 
in via Cimarosa, nel cuo-
re del Vomero (Na). Dal 
1938 Patrizio Acunzo deli-
zia i suoi clienti con frittati-
ne di pasta, pizza fritta con 
ricotta, crocchè, scaglioz-
zi, arancini, fiori di zucca e 
melanzane, ma la speciali-
tà di questa friggitoria resta 
sempre la pasta cresciuta.

Margherita Manno
Tra sapori della tradizione 

e street food  ricercato. Dal 
1969 La Fonte della Trippa a 
Cercola (Na) è il tempio del 
“Per e o muss” piatto stori-
co e povero Made in Napo-
li. Il locale di via De Meis è 
anche famoso per altri piatti 
tipici: dal pentolone di brodo 
di polpo, che si può mangia-
re anche in tazza, al soffrit-
to e all’inmancabile Trippa.

Alessia Porsenna

La Fonte della Trippa

Ve la ricordate la bella donna Sofia che dava la voce 
“mangiate oggi e pagate tra otto giorni”? Era il secondo do-
poguerra e nelle sequenze del film la prosperosa pizzaiola 
infarinava e stendeva dischi di pasta che, tuffati nel pento-
lone di olio bollente, facevano la felicità dei passanti. Pochi 
soldi e l’oro di Napoli, ne prendo in prestito il titolo, non me 
ne voglia De Sica, venduto a ogge a otto, quando la miseria 
la faceva da padrona e la pizza, quella classica, cotta nel 
forno a legna e condita con pomodoro e mozzarella, era di-
ventata un lusso, sfamava il popolo napoletano. Figlia della 
zeppola oppure infilate in ramoscelli le dolci ciambelle in-
zuccherate ben presto cedettero il passo alle versioni sala-
te e più sazianti. Complice il genio della fame, dalle bianche 
frittelle col buco si arrivò a quelle che in vernacolo si chia-
mano pizzelle ‘e pasta crisciuta. Alghe di mare, acciughe 
salate, baccalà o cicenielli ad arricchirle, da mangiare rigo-
rosamente appena fritte, croccanti e bollenti, queste palline 
di acqua, farina, lievito e sale facevano coppia con i crocché 
di patate, gli scagliuozzi, il cartoccio di fravaglia, il brodo di 
polpo e altre specialità che i vicoli della città degli 
scugnizzi e dei lazzari offrivano. Varie era-
no le tipologie di pizze fritte e zeppole: da 
quelle di pasta cresciuta alle montanare, 
che differivano dalle prime per consisten-
za d’impasto, dalla pizza fritta, nota anche 
come piscitielli, mezza luna o battilocchio 
alla padella o brioche, fatte queste ultime 
con una base di impasto farcito e ricoperto 
con un ulteriore disco di pasta. L’origina-
ria voce zeppola per la quale sareb-
be più corretto parlare di pasta 
cresciuta, indicherebbe solo 
la leccornia propriamente 
dolce. Non importa il nome, 
non la forma né tantomeno 
se farcite o condite dopo la 
cottura, a queste ghiottone-
rie è impossibile resistere!

Enzo Coccia
Maestro pizzaiolo

Enzo Coccia
racconta la Pizza Fritta

FUORI | Lo street food

Dall’11 al 13 agosto
A Pattano di Vallo della Lucania Strasa-

pori, il Festival internazionale del cibo di 
strada. Presenti per questa edizione anche 
piatti della cucina spagnola, venezuelana, 
uruguayana, messicana, tedesca e natu-
ralmente cilentana.

Friggitoria Vomero (Na)
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LE RICETTE | Gli chef campani

Questo piatto è stato pen-
sato per onorare un gran-
de prodotto delle nostre 
tavole: il baccalà. Il piatto 
proposto è composto da 
due consistenze, alla base 
un insalata classica condi-
ta leggermente e sopra un 
mousse con un ulteriore 
sapidità e gusto contra-
stante, il tutto accompa-
gnato dall’infusione di 
peperone (ora di stagione) 
che equilibra il piatto.

Insalata di Baccalà:
150 g. Filetto di Baccalà dis-
salato; Olio Ravece q.b.; 1/4 
Scorza di limone; Timo q.b.

---
Cuocere il Baccalà a va-
pore a 100° per circa 7 
minuti, far raffreddare 
e condire con olio timo 
e la scorza di limone.

Mousse di Baccalà:
100 g. filetto di Baccalà dis-
salato; 30 g. olio e.v.o.; 1/2 
Scalogno; 1 Acciuga; Noce 
Moscata q.b.; 100 ml Latte.

---
Soffriggere lo scalogno 
e l’acciuga aggiungere il 
Baccalà a cubbetti privato 
di pelle e cuocere per cir-
ca tre minuti a fuoco bas-
so, poi aggiungere il latte e 
cuocere per altri 5 minuti; a 
questo punto frullare il tut-
to e mettere a raffreddare.

Salsa di Peperone:
1 Peperone rosso; Olio extra 
vergine oliva q.b.; Sale q.b.

Arrostire il peperone pri-
varlo della pelle e dei 
semi,pulirlo sotto acqua 
corrente e poi passarlo al 
mixer aggiungendo olio ex-
travergine e regolare di sale.

Chips di finocchio e oli-
ve nere:
50g Purea di Finocchio; 30g 
Albume d’uovo; 5 g Burro; 
35 Farina 00; Sale q.b.; 25 
g Olive nere denocciolate.

---
Essiccare in forno le olive 
nere denocciolate e fran-
tumarle in grani. Lessare 
un finocchio per 10 minutti 
privarlo dell’acqua e frul-
lare ottenendo quindi una 
purea, aggiungere gli albu-
mi la farina il burro e il sale 
mescolare il tutto ottenen-
do un impasto omogeneo, 
prendere una teglia con 
carta da forno e con un cuc-
chiaio stendere l’impasto 
in strati molto sottili con la 
forma desiderata e aggiun-
gere i grani di olive nere.
Infornare a 70° per cir-
ca un ora fino ad ottene-
re delle chips croccanti.

Finitura:
Formare un cerchio con la 
salsa di Peperone poi con 
un coppapasta fare il primo 
strato di insalata di Bacca-
là e nel secondo strato ag-
giungere la mousse,in fine 
inserire al centro la chips.

Insalata di Baccalà 
in due consistenze, chips di
finocchio e infusione di peperone

Francesco Fusco
Chef e Patron

La Locanda il Moera
Avella (AV), via delle Centurie

Info: 0818252924
www.locandailmoera.com

Ingredienti per 4 persone
1 zucchetta lunga; foglie e fiori di lavanda; 
500gr di totani; 2 pomodori; olio evo e sale.

Preparazione
Sbucciare la zucchetta verde e tagliarla a pezzi, far 
imbiondire un aglio in olio extra vergine di oliva ed ag-
giungere la zucchetta verde. Mettere anche qualche 
cubetto di pomodoro e salare, far cuocere brevemente 
in modo da mantenere il verde brillante; una parte frul-
larla e la rimanente tenerla a cubetti. Dopo aver puli-
to e tagliato i totani farli saltare brevemente in padel-
la con olio evo e uno spicchio di aglio, mettere i fiori e 
le foglie di lavanda. Prendere una parte di zucchetta 
e frullarla e conservare una parte a cubetti montare il 
piatto mettendo alla base la crema poi la zucchetta a 
cubetti. Infine i totani decorare con un fiore di lavanda.

Chef Antonella Rossi
Ristorante Napoli Mia

Via Riviera di Chiaia 269, Napoli - Tel 081 5522266

Zucchetta verde estiva e
totani profumati alla lavanda
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DENTRO | Le professioni del Gusto

Maître letteralmente signi-
fica “maggiordomo”, la sua 
figura, infatti, probabilmente 
deriva da quella del maggior-
domo. Già nel 1300 si parlava 
dello scalco, che era incari-
cato di disossare e tranciare, 
alla presenza dei convitati, le 
varie carni in piccole porzioni. 
Nel 1500 lo scalco divenne 
responsabile di tutta l’orga-
nizzazione concernente, i pa-
sti, servizio incluso. Nei tempi 
moderni il termine scalco cad-
de in disuso e si affermò quel-
lo di maestro di casa, ossia il 
nostro Maître moderno. Una 
scuola da sola non può crea-
re un Maître. Infatti un Maître 

deve imparare ad essere ca-
meriere, sommelier, cuoco e 
ragioniere per programmare 
gli approvvigionamenti e cal-
colare il costo reale di ciascun 
piatto per poter compilare il 
menù. Oggi con l’eredità della 
nouvelle cuisine per la quale 
l’aspetto dei cibi era importan-
te quasi come la loro sostan-
za, ha preso piede il porziona-
to: i piatti escono dalla cucina 
già pronti da mettere in tavola 
davanti ad ogni commensale 
e le esibizioni dei Maître sono 
ridotte al minimo. Il suo nuo-
vo ruolo prevede il manage-
ment che lui usa per definire 
i ruoli del suo staff secondo le 

attitudini di ognuno. Il Maître 
oggi è diventato un manager 
della ristorazione, infatti, deve 
essere un esperto di vini, in-
tenditore di cibi e, ancor più 
che esperti, raffinati gourmet, 
dirige i camerieri, accoglie i 
clienti e li indirizza ai tavoli, 
suggerisce i cibi e le bevan-
de, interagisce con lo Chef 
di cucina per la stesura ed il 
food cost dei menù  “costi dei 
menù”.

Dario Duro
Restaurant Manager 

A.M.I.R.A.

Bloggers di tutta Italia 
armatevi e partecipate! 
Ritorna il Food Blogger 
Awards, l’iniziativa di 
Malvarosa Edizioni che 
premia la comunicazione 
nell’universo web 2.0 e 
che da quest’anno vede 
la collaborazione della 
società di comunicazione 
dipunto studio. Il Premio 
si rivolge ai food blogger: 
l’unico requisito richiesto 
è che il blog sia attivo 
da almeno un mese.  La 
partecipazione al Premio 
è assolutamente gratuita 
ed iscriversi è davvero fa-
cile, bastano due sempli-
ci passi: inviare una mail 
e pubblicare una foto. Le 
Categorie in gara sono 
10: design; food photo-
graphy; cooking blog; 
food travel blog; food & 
fashion; sweet food; gre-
en food; baby food; wine 
& drink e best writing.

Maggiori info su
www.dipuntostudio.it

Il Maître
dal 1300 per rendere belli
e appetibili i piatti a tavola

Food Blog
Award 2014

Dario Duro
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La contemporaneità inter-
connessa riduce gli spazi 
ed annulla la differenza tra 
la modernità metropolitana 
e le aree rurali ancorate al 
passato, proiettando pre-
potentemente le esperien-
ze innovative rurali come 
elemento critico per ripen-
sare nuove forme di futuro.
Nei territori rurali nascono 
così innovazioni legate all’a-
groalimentare ripescando 
quello che serve dal passato 
per indagare in maniera criti-
ca il futuro. Il sistema agroa-
limentare italiano si distingue 
dagli altri paesi mediterranei 
per il prestigioso patrimo-
nio di produzioni tradizionali 
ed autoctone le quali do-
nano un’identità fortissima.
Le stesse culture rurali, rap-
presentano, così come i pro-
dotti autoctoni, un prodotto 
turistico di nicchia sempre 
più ricercato soprattutto da 
una nuova élite di viaggia-
tori provenienti dalle grandi 
metropoli. Spesso però si 
riducono a sole esperienze 
oleografiche costruite come 
prodotto di consumo emo-

zionale da utenti poco inte-
ressanti all’autenticità e non 
come una fonte inesauribi-
le di testimonianze storiche 
attraverso la quale com-
prendere meglio le proprie 
origini e il proprio presente. 
Per questo motivo noi del 

collettivo di ricerca di Ru-
ral Hub vi invitiamo ad uti-
lizzare bene i vostri giorni 
di vacanza partecipando 
a tre esperienze autenti-
che di Ruralità Antifragile:
#CampdiGrano, un’espe-
rienza di alfabetizzazione 

rurale 13-20 luglio, Ca-
selle in Pittari, SA;
#OpenCultivar un confron-
to aperto tra ulivicultori ed 
innovatori nel Sannio 18-
20 luglio, San Lupo, BN;
O’ Catuozzo: l’antico meto-
do della carbonaia 6-12 ago-
sto, Calvanico, SA – www.
ruralhub.i t /smartrural i ty.
Esperienze residenziali che 
vi tempreranno nel corpo e 
nell’anima, per aiutarvi a ri-
costruire il senso di essere 
e definirsi “social innovator”. 

Alex Giordano

Vacanze rurali per social innovator

Rural Hub
#SmartRurality
Esperienze di ruralità antifragile

Alex Giordano

Ripartono a settembre gli 
eventi promossi dall’as-
sociazione “I Luoghi del 
Gusto” di Romina Soda-
no. Come di consueto gli 
eventi, percorsi di gusto e 

aperitivi divini, si terranno 
nelle sale del 

Gran Caffè Gambrinus 
di Napoli.

I Luoghi del Gusto

DENTRO | Territorio e Cultura
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Direttamente dai produttori, 
Pignataro ha raccontato per 
filo e per segno le eccellen-
ze di un’Italia che spera e 
che, causa la crisi economi-
ca, oggi può non rinunciare 
a gustare un ottimo calice di 
vino. Rigorosamente sotto i 
sei euro. La guida realizzata 
con i suggerimenti e il contri-
buto di Francesco Annibali, 
Nicola Campanile, Andrea 
De Palma, Aurora Endrici, 
Laura Franchini, Fabio Pan-
ci, Angelo Peretti, Stefano 
Ronconi, Maurizio Valeriani 
è uno strumento indispen-
sabile per operatori del set-
tore e per appassionati.

Luciano Pignataro, 
Bur–Rizzoli. Costo 12,50€

In origine era solo la Fonoteca di Via Morghen al 
Vomero (Na), il  concept dove potevi bere un ottimo 
drink, stuzzicar qualcosa, ascoltar musica e perché no, 
leggere un libro. Al Centro storico di Napoli c’era solo 
il Caffè Letterario Intra Moenia (Piazza Bellini, 70), 
dopo il format vincente del caffè galleria d’arte Spazio 
Nea (via Costantinopoli) dove è possibile leggere un 
libro, gustando un ottimo caffè con brioche al mattino 
con i quadri di Pollock e Fontana. Poi e per fortuna, 
l’idea è arrivata in tutta la Regione e il format  del caffè 
letterario. è decollato Ne sono l’esempio il Bistrot Caffè 
Letterario (via Nazionale Appia, 14 – Arienzo, Ca-
serta), a Nola il Caffè Letterario (Via Marciano, 1) il 

posto ideale per chi vuol vivere in modo spensierato 
l’aperitivo, la cena o la colazione, assieme alla lettura di 
libri e giornali. A Casalnuovo (Via Arcora) c’è Dialo-
gos, nel nome tutto il concept.. 
Con un’aria più internazionale a 
Salerno c’è Il Caffè Boeme (via 
Antica Corte, 2) e il Dandy (via 
Lungomare Marconi 97-101). 
Ad Avellino il Caffè Letterario è 
sbarcato da qualche anno e ogni 
stagione si rinnova, con concerti 
ed aperitivi-cene a tema. Buon 
caffè letterario a tutti.

Leggere
che passione!

Libri e sapori di GustoCampania
LIBRI | Segnalazioni di Gusto

La prima storica guida a 50 tratto-
rie e osterie di Napoli con la soglia 
di prezzo a 25€. Un lavoro di ricer-
ca durato quasi tre anni, vicolo 
dopo vicolo completo di indirizzi, 
numeri di telefono, giorni di chiu-
sura, ferie e siti internet. Percorsi 
appassionanti nelle viscere della 
città che Giulia Cannada Bartoli fa 
col piglio della cronista. Per sco-
prire e riscoprire gli antichi sapori, 
spesso reinterpretati.

Giulia Cannada Bartoli, 
Edizioni dell’Ippogrifo. Costo 15€

Guida alle trattorie di Napoli

Evviva la Mozzarella
di Rosanna Marziale

Grandi vini a prezzi low cost
di Luciano Pignataro

Rosanna Marziale è una di 
quelle chef (Le Colonne di 
Caserta) che porta avanti ri-
lanciandola a livello plane-
tario la tradizione del Sud, 
arricchendo il carnet delle 
nostre eccellenze, mischia-
te alla passione che spesso 
solo le donne del Sud cono-
scono. E “Evviva la mozzarel-
la” edito da Gribaudo (nella 
collana Top chef) è proprio il 
racconto per immagini, ricette 
e sensazioni delle elaborazio-
ni “marziali” di nostra signora 
la bufala.  Cento ricette dolci 
e salate in abbinamento con 
ingredienti semplici o ricerca-
ti, facili da preparare in casa.

Rosanna Marziale, 
Gribaudo. Costo 16,90€
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EVENTI | Appuntamenti da non perdere

Il 21 luglio
A Villa Caracciolo
Chef and Party

Il 14 Luglio a Riardo
Premio Masseria 
delle Sorgenti 
Ferrarelle

Un Premio inedito per sot-
tolineare il legame fra ac-
qua, cibo e territorio. Giudici 
membri di spicco del mon-
do dell’enogastronomia, del 
giornalismo e della cultura 
campana. Durante la cerimo-
nia di premiazione, ci sarà 
tutta l’arte culinaria dei mae-
stri pizzaioli Bachetti, Bona-
figlia, Cinque, Coccia, Pepe 
e Starita. Partener dell’e-
vento: Stefano Ferrara For-
ni, Contadi Castaldi Winery, 
Antica Distilleria Petrone.

Sull’Etna non si va per una 
scappata e via Eccovi un per-
corso degno di questo nome. 
Chi arriva a Fontanarossa 
deve fare una visita approfon-
dita nella Catania elefantina. 
Tra le mille cose da guardare 
c’è il Monastero dei Benedet-
tini con l’annessa Biblioteca 
Ursino-Recupero, al fresco, 
nello sbando più totale dei 
milioni di pagine e meraviglie. 
Sosta necessaria al Prestipi-
no Cafè per gustare la miglio-
re tavola calda, le granite più 
gradevoli; da lì inoltro nella 
Pescheria, tappa alla Fiera o 
Lunedi, aspettando che la not-
te scintilli tra i mille locali della 
Civita. La notte porta consi-
glio e la vocina suggerisce di 
spostarsi verso Randazzo, la 
mia cittadina medievale! So-
sta obbligata, però, in quel di 
Bronte per prelibatezze al pi-
stacchio alla Caffetteria Luca, 
da smaltire nei giardini del 
Castello Nelson, a Maniace, 
dove ammirare la Ducea che 
fu dell’ammiraglio omonimo. 
Dietro l’angolo ecco la mia 
city, perla nera intrisa d’Et-
na, Nebrodi e Alcantara. Ap-
prodando in serata consiglio 
una sosta aperitivo/cannolo 
di ricotta all’antica pasticceria 
Da Arturo o un babà a quel-
la di Musumeci che faccia 
da entrée a una gustosissi-
ma cena in una delle trat-
torie del paese; alloggio in 
uno dei turismi rurali in zona.

Marzia Scala
il tour etneo continua su

www.gustocampania.it

Giunge alla XXXIV edizione FiordilatteFIORDIFESTA, l’e-
vento con cui Agerola celebra le eccellenze gastronomiche 
del proprio territorio, raccontandole attraverso un ricco per-
corso dedicato al gusto e alla tradizione di una terra sospe-
sa tra cielo e mare. La trentennale manifestazione culinaria 
rinnova ancora una volta l’appuntamento per scoprire la ver-
satilità di un prodotto tipico di eccezionale bontà: il fiordilatte.

Antonio Mengacci

ad Agerola dal 2 al 4 agosto
FiordilatteFIORDIFESTA

7 giorni sull’Etna
Sicilia Tour

Il 16 Luglio, i fritti della tradizione napoletana di Salva-
tore Di Matteo, un menù tradizionalmente rivisitato dallo 
chef Arturo Fusco e le torte di Ugo Mignone, faranno da 
cornice a Raccontami, Napoli narrata dalle sue Eccellenze, 
la premiazione delle eccellenze campane a cura di Giuseppe 
Giorgio.
Via Tito Lucrezio Caro 40, Posillipo (Napoli)

A Villa Lucrezio, Raccontami

Domenica 20 Luglio
Verticale Terredora

Domenica 20 Luglio alle 
ore 20 presso l’hotel Ma-
gic ad Atena Lucana sca-
lo verticale  Fiano Cam-
pore azienda  Terredora 
annate 2008 2009 2010 2012. 
La degustazione sarà guida-
ta da Maria Sarnataro. Info 
e prenotazioni: 3389296146

Chef a confron-
to per una se-
rata all’insegna 
della buona 
tavola e della 
migliore musi-

ca del ‘600 e ‘700 napoleta-
no. Protagonisti della serata 
Gianfranco Iervolino, Fabio 
Ometo, Michele Grande, Pao-
lo Gramaglia, Maurizio de Rig-
gi, Ilaria Aulicino e Imma Gar-
giulo. Info Tel. 0815757257 

Girovagando
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Dall’8 al 10 agosto
XIX Sagra
Sansilvestrese

Sant’Agata dei Goti (Bene-
vento) un evento per riscopri-
re i piatti della tradizione con-
tadina sannita: paste e dolci 
fatti in casa, carni alla brace, 
svariati contorni di stagionee 
ovviamente i vini del San-
nio: aglianico e falanghina 
delle colline sansilvestresi.

EVENTI | Festival & Sagre

Il 10 e 11 Agosto
Sagra
della Paccozza
Il 10 e l’11 agosto a Pe-
sco Sannita (Benevento) si 
svolge la settima edizione 
della sagra della paccoz-
za e dei prodotti tipici pe-
scolàni. La paccozza è un 
tipico piatto di pasta fresca.

Dal 17 al 21 Luglio
Sagra del Mallone

La Sagra del Mallone (Bra-
cigliano, Salerno) è un ap-
puntamento con il sapore e 
le antiche tradizioni. Il Mal-
lone è un misto di erbe di 
montagna e di foglie di cime 
di rapa, mescolate con pata-
te grumose, peperoncino e 
tanto olio. E’ una ricetta tipica 
dell’entroterra campano, piat-
to contadino in cui gli “scar-
ti” diventano prelibatezza.

La “Sagra del Mascuotto Braciglianese” si svolge a Braci-
gliano nella frazione di San Nazario dal 25 al 29 luglio.  Pro-
tagonista assoluto dell’evento è senz’altro il “Mascuotto”, 
pane di grano tostato come da antica tradizione, preparato 
dai mastri fornai braciglianesi. Esso viene offerto secondo 
le tradizionali ricette: la “Caponata” con olio di oliva e fagio-
li lessati; il “Mascuotto e Mallone”, antica ricetta dei poveri 
con foglie di broccoli e patate il tutto saltato in padella con 
aglio, olio; il “Mascuotto” con affettati locali e pomodori.

Sagra d’o’ Mascuotto Braciglianese
dal 25 al 29 luglio

Tra Borghi e Sagre

Dal 7 al 10 agosto la XXVI 
edizone della Sagra del Mare 
Flegrea. Anche quest’anno la 
sagra è a Monte di Procida, 
terra conosciuta anche come 
la “terrazza dei Campi Fle-
grei”. Lo scenario suggestivo 
dell’insenatura di Acquamor-
ta, le prelibatezze della ga-
stronomia flegrea, il tutto ac-
compagnato da vino locale, 
musica e tammorre. Durante 
la Sagra del Mare Flegrea 
si propongono piatti dall’in-
confondibile sapore di mare:
Pepate di cozze, pizzette 
d’alghe, frittura mista di pe-
sce, bruschetta al sapore 
di mare e primi piatti cuci-
nati dai ristoratori Flegrei.

Sagra del Mare Flegrea

Dal 17 al 20 Luglio
Sagra del Fungo 

Porcino
Torchiati, Avellino

Dal 31 Luglio al 4 Agosto
Sagra del maialino 

di San Martino
Mercato San Severino (SA)

Dal 7 all’11 Agosto
Sagra della Lasagna

Piazza S. Luigi Gonzaga Costa
Mercato S. Severino (SA)

Il 25 e 26 Agosto
Sagra del Vitello
Podolico Intero 

allo Spiedo
Santo Stefano del Sole (AV)

Sagre in Campania

per Mari e Monti
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Casavecchia Wine Festival è l’evento nato per la valorizzazione del 
vino DOC della valle del Medio Volturno, si terrà a Pontelatone il 26 e il 
27 luglio. Il festival è organizzato da Slow food Volturno e dal comune di 
Pontelatonepercorso. Durante la due giorni sono pprevisti percorsi tra le 
varie cantine del Casavecchia, nei comuni di produzione del vino DOC.

Con Note di Gusto 
al Pomigliano Jazz 
Festival sbarcano le 
osterie Slow Food del-
la condotta vesuvina 
e nolana. Il 10 luglio 
Concerto di George 
Benson all’Anfiteatro 
di Avella con l’Osteria 
Le Gourmet di Giu-
seppe Caramiello di 
Avella. Il 15 luglio a 
Pollena Trocchia oste-
ria a cura del Risto-
rante Cieddì di Portici 
con Gino Oliviero. Il 16 
luglio per il concerto di 
Kenny Garrett alle Ba-
siliche Paleocristiane 
di Cimitile osteria con 
Ilaria Aulicino, risto-
rante da Ninì di Baia. Il 
17 al Castello Mediceo 
di Ottaviano osteria 
del ristorante Pascalo 
di Vietri di Pasquale 
Vitale. Il 18 luglio al 
Parco delle Acque Po-
migliano D’Arco con 
Enoteca Treqquarti 
di Somma Vesuvia-
na. Sempre al Parco 
delle Acque di Pomi-
gliano D’Arco osteria 
con Giuseppe Ciriello 
della Pentola Magica 
di San Gennaro Vesu-
viano. In degustazione 
anche i vini del primo 
caveau del sottosuo-
lo di Napoli a cura del 
Museo del Sottosuolo 
(via Cavour - Napoli).

Pomigliano (Na)

Tra Jazz d’autore

e percorsi di Gusto

Casavecchia Wine Festival, il 26 e 27 luglio


