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La Terra del Buono guarda 
al nuovo anno con speranza 
e possibilità di sviluppo. Due 
appuntamenti importanti nei 
prossimi mesi potrebbero 
rappresentare un volano per il 
rilancio del comparto agrifo-
od Made in Campania: Expo 
2015 a Milano e Vinitaly, il 
salone internazionale dedi-
cato al mondo del vino e dei 

distillati di Verona. Due appuntamenti a cui non dobbiamo farci 
trovare impreparati e se possibile dovremmo essere capaci di fare 
sistema per poter promozionare al meglio e con un unica voce 
le eccellenze enogastronomiche del nostro territorio. La nostra 
testata giornalistica per tutto il 2015 darà un ulteriore contributo 
per la creazione del “Sistema del Gusto in Campania” ospitando 
una campagna di comunicazione istituzionale dell’associazio-
ne VesuvioHub finalizzata alla promozione della produzione 
enogastronomica campana sostenendo il consumo informato 
e responsabile dei prodotti “prossimi”. Le imprese del gusto in 
Campania faranno la propria parte, ora tocca anche alle istituzio-
ni far sentire la loro presenza.

Salvatore Esposito

L’anno della Terra del Buono

Il vino non è il sangue e il miglior food del mondo non vale 

la vita di una sola persona. Su un magazine che si occupa dei 

piaceri e del gusto, non dovremmo ospitar di morti, assassini 

e inciviltà. Di barbari (in relazione al senso di barbarie e non 

alle origini del luogo) e di un 

attacco alla nostra libertà. Pri-

ma di tutto siamo giornalisti 

e la libertà di espressione è un 

diritto fondamentale. Per chi 

come me crede in pochissime 

cose, il gusto, il vino, il sapore 

di un buon piatto, la storia di 

un prodotto e dei produttori 

dovrebbero essere la trait d’union delle varie civiltà. Anche 

l’ironia e la satira dovrebbero essere collante. Unire e non 

dividere. La satira che in sé ha l’arte del disegno, della sintesi e 

dell’ironia (dissacrante, perché per gli anarchici non esiste bla-

sfemia) è come la composizione di un buon piatto di cucina: 

ognuno dentro ci mette quel che vuole. Solo gli incivili, i bar-

bari e i mostri pensano che con la morte si possa distruggere 

la libertà. Charlie Hebdo ha bisogno anche del nostro sostegno 

per sopravvivere. Per donazioni: http://charliehebdo.fr/en

Paolo Perrotta

Salse fusion contro le guerre
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La grande mole di lavoro, fatta 
negli ultimi decenni dalle più dispa-
rate organizzazioni di educazione al 
gusto, ha prodotto una nuova gene-
razione di consumatori di Vino che 
sempre più cerca vini che racconti-
no una storia. Questo ha generato 
un mercato che viaggia su due rette 
parallele e che col passare del tempo 
aumentano la distanza tra loro. Da 
una parte l’offerta di vini “conven-
zionali” altamente tecnologizzati  
dove l’equilibrio organolettico e la 
stabilità chimico-fisica sono i para-
metri fondamentali per raggiungere 
una piacevolezza di beva apprezzata 
dalla stragrande maggioranza dei 
consumatori. Dall’altra un pubbli-
co meno vasto che sempre più alla 
ricerca di vini che esprimano carat-
teri di unicità e molto spesso legati 

alle loro origini antiche. È  questa 
seconda categoria che scaturisce in 
me riflessioni e turbamenti da sem-
pre. Premesso che l’argomento è va-
stissimo e variegato, attuale in tutti 
i paesi storicamente produttori di 
vino, invito il lettore a qualche con-
siderazione sui vini campani. Tutti 
sanno che la produzione di vino con 
tanto di marchio di riconoscibilità, 
è stata ideata in epoca Romana in 
Campania e che, fino alla devasta-
zione della fillossera tra fine 800 e 
inizi del 900, i vini più famosi e ap-
prezzati al mondo erano: Lacrima 
Christi, Falerno, Fiano, Pallagrello, 
Aglianico, Greco, Asprinio, solo 
per citarne alcuni. Cosa rendeva 
questi vini così speciali?  Perche 
oggi sono accomunati a tanti altri 
buoni vini ma hanno perso il loro 

primato? Da queste domande par-
te la mia riflessione. È evidente che 
per secoli il vino si produceva solo 
in zone dove la vite trovava il suo 
ideale habitat. Dove la tradizione 
di coltivare uva e la sua trasforma-
zione in vino, usufruiva di secoli di 
esperienza tramandata da padre in 
figlio, dove con severissima selezio-
ne  si coltivavano solo i vitigni che 
meglio rispondevano alle caratteri-
stiche pedoclimatiche del territorio  
e tra questi pochi diventavano ve-
ramente speciali e commercializzati 
in tutto il mondo. Se volessimo oggi 
riprodurre uno di questi vini, per 
carpirne i caratteri,  sarebbe quasi 
impossibile. Le moderne tecnologie 
forniscono la possibilità di coltivare 
vite anche dove poco più di un seco-
lo fa era impossibile, in cantina ab-
biamo strumenti e normative che ci 
consentono di modificare e adattare 
le caratteristiche chimico-fisiche del 
vino,  al nostro obbiettivo enologico 
più adatto al mercato di riferimen-

to, il materiale genetico dei vitigni 
a disposizione è stato adattato dai 
vivaisti per i propri scopi commer-
ciali, i materiali di affinamento sono 
codificati in uno schema ben defi-
nito. Fortunatamente sempre più 
produttori visionari e un po’ pazzi, 
vanno alla ricerca delle “origini” e 
con tanta fatica e sacrificio riesco-
no a volte a riesumare quei caratte-
ri antichi che insieme all’emozione 
del bicchiere raccontano una storia 
che spesso affonda le radici nella 
notte dei tempi e parlano di uomi-
ni straordinari che hanno fatto del 
vino una testimonianza di vita e 
che non hanno paura che le proprie 
bottiglie possano esprimere sensa-
zioni che una certa critica rifiuta e 
denigra perche fuori dagli schemi. Il 
premio per loro è il fatto che han-
no sempre meno bottiglie di quelle 
che potrebbero vendere, e la frase… 
“Pare il vino del Nonno”, non è più 
una offesa ma un complimento.

Maurizio De Simone

VesuvioHub: puntare alla qualità 
restando solidali
Questo mese parte la nostra campagna di 
comunicazione per un Gusto Campano di 
qualità che tenga conto anche e soprattutto 
che non bisogna sprecare nulla. Quando 
comprate, quindi, guardate provenienza e 
produzione. quando cucinate, guardate il 
peso. rispettate le proporzioni. non va spre-
cato niente e poi le pietanze “giuste” sono 
più saporite. Come Vesuvio Hub, l’incuba-
tore che sostiene l’edizione di Gusto Cam-
pania (Emozioni, storie e sapori dalla Terra 
del Buono) vi lanciamo un’altra proposta. 
Per ogni prodotto a lunga conservazione 
(Pasta, olio, pelate, riso) che comprate per 
voi, tornate bambini e acquistatelo anche 
per il vostro amico immaginario. a fine 
settimana, raccogliete la spesa e donatela 
alla Caritas più vicina a casa vostra o ad 
associazioni (serie) che fanno il Banco 
Alimentare.

Paolo Perrotta

Gusto&Istituzioni

Ritorno alle origini
Alla ricerca del vino perduto

Consorzio e Università Sannio, 
accordo per rilancio e tutela
Presso la sede dell’Università degli Studi del 

Sannio è stato siglato un protocollo d’intesa 

tra l’Ateneo sannita e il Sannio Consorzio Tu-

tela Vini. A firmare l’importante 
atto il Rettore Filippo De 

Rossi e il Presidente 
Libero Rillo. Il pro-
tocollo sottoscritto 
tra l’Ateneo sannita e 

il Consorzio di Tutela 
che raggruppa circa 400 

vi- ticoltori intende sviluppare 

nuove conoscenze sulle colture utilizzate, 

sulla natura dei terreni e sulle condizioni 

microclimatiche che caratterizzano i vigneti 

all’interno delle Denominazioni di Origine 

della terra sannita. Il ruolo dell’Università 

sarà infatti quello di offrire un importante 

contributo di studio e ricerca nelle analisi e 

nelle strategie sulla sostenibilità ambientale e 

sull’impatto produttivo della vitivinicoltura.
Antonio Mengacci

Ci ha lasciato prematuramente all’età di 60 anni 
Antoine Gaita di Villa Diamante. Insieme con 
Marsella avevano lanciato una nuova stagione 
del Fiano, il nobile vitigno campano, facendo 
scoprire le grandi potenzialità di invecchiamen-
to dei vini prodotti con queste uve. Gli scarsi 4 
ettari di proprietà a Montefredane e dintorni 
nell’area Docg del Fiano in provincia di Avellino, 
condotti in regime rigorosamente biologico per 
il grande rispetto della sua terra, producevano 
uno dei vini bianchi più apprezzati e ricercati sul 
mercato. Il suo Vigna della Congregazione reste-
rà nel tempo uno dei più gradi vini che siano sta-
ti mai prodotti in Campania. La sua scomparsa 
lascia un grande vuoto nel mondo del vino.

Pasquale Brillante

Riscoprì il Fiano,
addio Antoine Gaita
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L’APERTURA

Gusto
Campania

comunicazione istituzionale a cura dell’Associazione VesuvioHub

Pensiamo che sostenere la Terra del Buono 
significhi anzitutto mangiare e bere bene. 
La Campania a Tavola come Stile di Vita 

Ritorna a Verona dal 22 al 25 
marzo Vinitaly, il salone interna-
zionale dei vini e dei distilliati con 
un’edizione speciale con l’obiettivo 
di supportare il settore del vino, 
e dell’agroalimentare nazionale 
in generale, dando nuovo spunto 
all’export, che in fase positiva da 
anni deve trova-
re ora nuovi 
motivi di 
crescita per 
rimanere 
sempre 
un pas-
so avanti 
rispetto ai 
competitor. 
Vinitaly per il vino Made in Italy 
che deve far fronte, come sostiene 
Giovanni Mantovani, direttore 
generale di Veronafiere, alla “con-
correnza internazionale sempre 
più agguerrita a cui l’esperienza di 
Vinitaly garantisce risultati com-
merciali concreti”. Con l’Expo, il 
2015 sarà un anno importante per 
il comparto dell’agrifood italiano, 
e il vino e l’olio extravergine di 
oliva, insieme all’agroalimentare di 
qualità sono produzioni trainanti 
del made in Italy.

Salvatore Esposito

Vinitaly 2015
eccellenze al salone

Expo 2015, sviluppo e benessere del Pianeta
Tra poche settimane si accenderanno i riflettori sull’Italia e sul nostro sistema agrifood, prende il via a 
maggio Expò 2015, e per sei mesi Milano sarà una vetrina mondiale in cui si confronteranno player isti-
tuzionali e privati su un tema di centralità strategica: riuscire a garantire cibo sano, sicuro e sufficiente per 
tutti i popoli, nel rispetto del Pianeta e dei suoi equilibri. Sostenibilità e sviluppo del comparto agrifood 
temi ricorrenti degli eventi che si alterneranno nelle giornate milanesi fino alla fine di ottobre.
“La prima preoccupazione deve essere la persona – è intervenuto Papa Francesco nei giorni di presen-
tazione dell’Expo - quanti mancano del cibo quotidiano e hanno smesso di pensare alla vita, ai rapporti 
familiari e sociali, e lottano solo per la sopravvivenza. C’è cibo per tutti, ma non tutti possono mangiare, 
mentre lo spreco, lo scarto, il consumo eccessivo e l’uso di alimenti per altri fini sono davanti ai nostri 
occhi”. Sviluppo, equilibrio e sostenibilità. Queste anche le parole chiave del messaggio inviato dal neo 
Presidente della Repubblica Sergio Mattarella che ha ricordato che “l’aumento delle diseguaglianze tra 
Paesi ricchi e popolazioni povere, in costante lotta per sopravvivere alla denutrizione, rende indispensabile 
l’adozione di un nuovo modello di sviluppo che modifichi questa inaccettabile tendenza”.
La Campania fa sistema per le sfide dell’Expo. La terra del buono, la nostra regione sarà rappresentata 
all’esposizione universale milanese da una rete di imprese che ha vinto la gara per lo spazio di ristorazione 
all’interno del Padiglione Italia dell’Expo Milano 2015. “Ecco Pizza e Pasta” l’associazione di imprese che 
racconterà la storia di due prodotti tipici italiani. Del star team campano faranno parte anche i campani 
Basso Fedele e figli (oli alimentari), Agritalia (dieta mediterranea) Villa Massa (limoncello), Dolceria Ac-
quaviva (croissant e dolci tipici napoletani), Molino Caputo (farina).

Salvatore Esposito
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Il campione italiano è – manco a 
dirlo - un napoletano, Gilberto Ac-
ciaio, che ha rappresentato il nostro 
Paese ai mondiali della birra orga-
nizzati dall’Akademie Doemens di 
Monaco, dove si è laureato Master 
Beer. (l’Università creata nel 1895 a 
Monaco di Baviera, la vera capitale 
mondiale della “bionda”) e dove si 
è guadagnato il diritto di partecipa-
re ai mondiali del 2015 in Brasile.
Responsabile e referente della Gma 
Import Specialità, storica azien-
da leader in importazione di birre, 
crea nuove birre e sogna di diven-
tare maestro birraio. La sua ultima 
creazione si chiama Titanum 11. 
«Un nome ispirato chiaramente al 
cognome di famiglia (Acciaio). La 
facciamo nascere in Belgio, dalle 
mani sapienti di un mastro birra-
io con trent’anni di esperienza. Si 
può bere più fredda come aperitivo, 
oppure con due gradi in più abbi-
nata a carne o pesce leggermente 
affumicati, oppure ad una melassa 
di frutta o dolci. È una tipologia 
quadrupla belga con rifermenta-
zione in bottiglia, il sistema di pro-
duzione si chiama “dryhoppyng”, 
significa che verso il quarantesimo 
giorno facciamo inserire cestel-
li con luppolo fresco in modo da 

conferire alla birra uno spiccato 
sapore luppolato che va al contra-
sto con il dolce tradizionale di una 
birra così gradata. Insomma, una 
birra con più volti che ha ottenu-
to i riscontri che ci aspettavamo». 
«Sapevamo quale fosse il tasto su 
cui battere: il nostro core business 
è rivolto a birrerie, gastropub e ri-
storazione medio-alta in genere».
Come si sceglie una birra e quali 
gli abbinamenti migliori? La bir-
ra, finalmente, ha conquistato un 
ruolo di leadership nel mercato del 
beverage, grazie al lavoro di aziende 
come la nostra che da anni investo-
no in azioni culturali. I pub hanno 
avuto un ruolo strategico, aiutan-
do i consumatori a scoprire gli stili 
birrai storici: Nere, Ale, Stout, pils, 

Hefe-Weizen, Ipa, per citare solo al-
cune delle più pregiate. Il cliente è 
sempre più sensibile alla qualità; va 
a caccia di piatti realizzati o abbinati 
con le birre, ha iniziato a degustare. 
Ma chi è e cosa fa un bier som-
melier? In quanti locali è presen-
te una carta della birra e un bier 
sommelier? Le carte delle birre 
sono presenti in tutti i locali, la no-
vità del momento sono le cantine: 
chi ne ha la possibilità comincia a 
pensare a delle vere e proprie can-
tine. Il Biersommelier è una figura 
chiave per una birreria o un pub, 
garante di successo. Riconosce le 
tendenze future e dirotta succes-
sivamente la concezione dell’of-
ferta; è coordinatore di eventi che 
devono tenere conto delle ten-
denze che si vanno evidenziando. 
In bottiglia o alla spina, magari 
anche domestica? Qual’è il modo 
migliore per consumare la birra? 
Sicuramente alla spina, purché il bir-
raio sia di fiducia e ci sia, com’è sem-
pre più diffuso, un’oculata gestione 
della sala fusti. Quella in bottiglia è 
più stabile nel medio e lungo termi-
ne, e mantiene intatte le proprietà. 

Giancarlo Panico

Biersommelier

DENTRO | il biersommelier

VinGustando
Presenta CORSI DI DEGUSTAZIONE DEL VINO

Prossime partenze a Febbraio Marzo e Aprile. I Corsi sono aperti a tutti. 6 Lezioni  -15 
ore in aula -20 Etichette Italiane ed estere in degustazione 1 visita didattica in cantina. Le 
lezioni saranno tenute da sommelier professionali, enologi, maitre  e barman specializzati. 
Un percorso didattico completo attraverso la storia e  la conoscenza del vino ,della  tecnica 
di degustazione, e dell’abbinamento cibo vino. Completano il ciclo le principali nozioni 
per la creazione dei cocktail col vino e la mis en place per un corretto servizio a tavola.
 I corsi si svolgeranno a San Vitaliano, Torre Annunziata e Napoli
Info e contatti al + 39 347.6410521   vingustando@gmail.com

La birra conquista sempre di 
più le tavole della Campania, 
dove, con 18 litri pro capite è 
considerata la prima alterna-
tiva al vino e in alcuni casi ne 
ha preso il posto. In regione, 
infatti, i consumatori di birra 
sono ormai 3 milioni, e con 
128 imprese la Campania è la 
prima per numero di birrifici. 
Nonostante il terzo aumento 
delle accise in 15 mesi, che ne 
fa uno dei prodotti alimentari 
più tassati (45 centesimi su 
ogni euro di birra), la richiesta 
continua ad aumentare.

G.P.

La Campania
terra di birrai

Acciaio
campione italiano
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Molto presto i celiaci e tutti coloro che soffro-
no di intolleranza al glutine (circa 1 milione in 
Italia) potranno potranno riscoprire il gusto di 
mangiare pasta, pane, pizza e dolci realizzati con 
farine tradizionali evitando di ricorrere ai pro-
dotti senza glutine. La scoperta arriva dal Cnr-
ISa di Avellino che ha sviluppato un’innovativa 
procedura in grado di “detossificare” gli alimenti 
provenienti dai cereali e finora considerati “off 
limits” per i soggetti che soffrono di un’intolle-
ranza al glutine con il sostegno del Gruppo Lo 
Conte, top player del settore delle farine e mi-
scele di farine. Una scoperta di portata inter-
nazionale per l’industria alimentare, destinata 
a rivoluzionare il regime alimentare dei celiaci 
che potranno riscoprire il gusto autentico della 
pasta, del pane, della pizza, dei dolci e il piacere 
di mangiare gli stessi alimenti degli altri com-
mensali, eliminando quelle differenze a tavo-
la che creano spesso disagio nella vita sociale.  
Il progetto nasce dall’incontro tra un imprendi-
tore irpino che da trent’anni investe in innova-
zione, Antonio Lo Conte, a capo dell’omonimo 
gruppo industriale, presente sul mercato con i 
marchi Le Farine Magiche, Decorì e Molino Vi-
gevano, e un gruppo di ricercatori, chimici e im-
munologi, dell’Istituto di Scienze dell’Alimenta-
zione del CNR di Avellino (Isa-Cnr) guidati dal 
dottor Mauro Rossi, e rappresenta un esempio 
virtuoso di collaborazione pubblico-privato. 
“Abbiamo creduto nel progetto iniziato dal CNR 
e, dopo sei anni di studi e prove sul campo rea-
lizzati anche nei nostri laboratori di ricerca, con 
investimenti in nuove attrezzature e impianti 

pilota, siamo giunti in collaborazione con l’ISA 
al risultato sperato. Questa ricerca risponde in 
pieno alla nostra filosofia: realizzare prodotti 
sani e in grado di stimolare l’entusiasmo in chi 
li usa. La celiachia è vissuta con disagio da chi 
ne è affetto e benché oggi esista una gamma 
ampia di prodotti che consentono di preparare 
e poter mangiare alimenti a cui altrimenti biso-
gnerebbe rinunciare, a tavola e nelle occasioni 
conviviali si creano comunque delle differenze. 
Questa scoperta dei ricercatori dell’Isa-Cnr di 
Avellino, grazie alla partecipazione del nostro 
Gruppo, sarà presto disponibile per il trasferi-

mento industriale e consentirà di abbattere de-
finitivamente quel muro creato dalla più diffusa 
intolleranza alimentare”- afferma Antonio Lo 

Conte (nella foto), Presidente del Gruppo Lo 
Conte. Il metodo messo a punto dai ricercatori 
di Avellino, su cui il Gruppo Lo Conte ha inve-
stito intuendo la portata della scoperta, consiste 
in una procedura di “detossificazione enzimati-
ca” effettuata direttamente sulla farina, e facil-
mente trasferibile alla produzione industriale, 
che consente di inibire la reazione immunitaria 
nei confronti del glutine che si scatena in chi ha 
intolleranze a questa sostanza. I ricercatori han-
no scoperto che trattando le farine con un en-
zima naturale, già largamente impiegato nell’in-
dustria alimentare, attraverso la formazione di 
nuovi legami con amminoacidi, si riescono a 
mascherare le regioni della molecola del glu-
tine che a contatto con i linfociti “T” presenti 
nell’intestino scatenano l’intolleranza. Si tratta 
di una procedura del tutto naturale finalizzata 
ad alterare la struttura molecolare del glutine 
in modo da renderlo irriconoscibile al sistema 
immunitario. Criticità superata grazie al soste-
gno del Gruppo Lo Conte che è intervenuto nel 
progetto. Una case history tutta campana che 
nasce in un luogo a forte vocazione cerealicola, 
in cui attori diversi della vita socio-economica, 
nello specifico i ricercatori del Cnr e il Gruppo 
Lo Conte, sono impegnati nella valorizzazione 
delle risorse del territorio. Successivamente al 
trial clinico i prodotti saranno industrializzati: 
la farina e la semola risultanti avranno lo stesso 
sapore, gusto e lievitazione delle farine comuni. 

Giancarlo Panico 

FOCUS

Tu paghi il caffé,
noi ti offriamo la pubblicità.

20mila copie free in tutta la Campania

info@gustocampania.it
+39 3664328891

Celiachia: riscoprire il gusto di pane, pasta e dolci

Versione mobile del prontuario AiC dei prodotti 
senza glutine e mappa degli esercizi informati 
sulle esigenze alimentari dei celiaci (Alimenta-
zione Fuori Casa, AFC). Il prontuario è sempre 
aggiornato e comodo da consultare. L’elenco è 
quello dei prodotti valutati come idonei per i 
celiaci dall’Associazione Italiana Celiachia (AIC) 
disponibile anche su www.celiachia.it.

Ecco l’app per celiaci
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“Gli antipasti devono essere piatti 
“sfiziosi”. Lo sfizio, a Napoli, è la 
voglia. “Sfizioso” è ciò che stuzzica 
la voglia, che fa venire l’acquolina 
in bocca, che sveglia il goloso” – 
afferma Sophia Loren nelle prime 
pagine del suo libro “In cucina 
con amore” (pubblicato nel 1971 e 
riproposto nel 2013 da Rizzoli). “Si 
tratta dell’avanguardia della ghiot-
toneria, tutti i piatti che io consi-
dero più allegri, pieni di sapore, di 
vivacità e al tempo stesso semplici”. 
Napoletana, nata nel 1934, è 

considerata una delle attrici più 
importanti della storia del cinema. 
Oscar alla carriera nel 1991 ne 
aveva vinto già uno come miglio-
re protagonista con il film “La 
Ciociara”. Ha lavorato con i più 
noti attori italiani e internazionali, 
da Vittorio De Sica a Marcello Ma-
stroianni, Dino Risi, Alberto Sordi, 
Cary Grant, John Wayne, Anthony 
Quinn e Peter Sellers. 

Giancarlo Panico

La Ricetta di Sophia Loren

Molte cose si fanno a scapece, acciughe, triglie, altri pesci, 
verdure, ma quelle che amo di più sono le zucchine “a scape-
ce”. Per fare questo piatto tagliate le zucchine a fette piuttosto 
sottili, friggetele in olio bollente, abbondante. Poi scolatele 
e poggiatele sulla carta assorbente perché perdano l’unto. 
Quando sono fredde passatele in una terrina, cospargetele di 
origano e unite qualche foglia di menta (oppure usate solo 
la menta, forse è più giusto); spargete sopra un pizzico di 
aglio tritato fino, sale e finalmente versate pian piano qualche 
cucchiaio d’aceto, tanto che le zucchine restino bagnate ma 
non ci restino proprio a mollo. Tenetele in frigorifero o in 
un luogo molto fresco, in un recipiente coperto, almeno per 
qualche ora, prima di servirle. Ingredienti per 4 persone: 6 
zucchine, 1 spicchio d’aglio; menta; origano; aceto di vino; 
olio per friggere e sale.

Le Zucchine “a scapece” di   Sophia Loren
CELEBRITÀ AI FORNELLI

Quando uscì nel 1971 fu un successo. 
Venduto in centinaia di migliaia di co-
pie, sia in Italia che all’estero, contribuì 
a far conoscere e apprezzare la cuci-
na napoletana nel mondo. Riproposto 
nel 2013 per volere della stessa Loren 
mantenendo l’impostazione originale, 
anche nel linguaggio, è un inno all’iden-
tità gastronomica italiana ma anche e 
soprattutto al mangiar sano e genuino. 

In cucina con amore

Tutto quello che vedete, lo devo agli spaghetti.
“ ”
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TERRITORI | le terre del Greco

GRECO, quando lo si versava una volta sola

La Docg Greco di Tufo comprende 
diversi comuni irpini per i quali 
segnaliamo alcuni dei principali 
produttori: Luigi Moio Quintodeci-
mo con il Giallo D’Arles dalle vigne 
in contrada Santa Lucia, la storica 
azienda agricola Di Marzo dalle 
vigne a Tufo che produce anche uno 
spumante metodo 
classico. Beni-
to Ferrara 
con il plu-
ripremiato 
Vigna 
Cicogna 
sempre a 
Tufo. I Fava-
ti con il Greco di Tufo Terrantica 
dalle vigne tra Lapio e Tufo. Colli di 
Castelfranci dalle vigna  a Castelfran-
ci. Mastroberardino  con il Greco di 
Tufo Novaserra dalle vigna a  Monte-
fusco, Terredora con il Greco Loggia 
della Serra dalle vigne a Montefusco e 
Terre degli Angeli dalla vigna a Santa 
Paolina. PietraCupa con il Greco di 
Tufo dalle vigne a Santa Paolina e 
Prata. Feudi San Gregorio con il Gre-
co Cutizzi dalla vigna a Santa Paolina. 
Di Meo Greco di Tufo dalle vigne a 
Santa Paolina ed in parte a Tufo.

Pasquale  Brillante

GrecoViaggiando
produttori e vigne

Le rotte del vino sono spesso quelle del mare. Le viti cosiddette aminee, coltivate nel Sud Italia, con mol-
ta probabilità provengono dalla Grecia. Opinione ormai condivisa dalla maggior parte degli ampeleologi  
è che il  vitigno “Greco del Vesuvio” o “Greco di Tufo” sia il medesimo che i Romani coltivavano sotto il 
nome di “Aminea Gemella” per via dei grappoli accoppiati. La qualità dei vini prodotti con uve Greco era 
altresì testimoniata da numerose citazioni nei testi antichi tra le quali ricordiamo quella di Plinio il Vec-
chio che riferiva in uno scritto “Il vino Greco era così pregiato, che nei banchetti veniva versato solo una 
volta”. La coltivazione in Campania si diffuse principalmente sulla costa e sulle pendici dell’attuale Vesuvio. 
Solo successivamente nella metà del 1600 fu portato nelle aree più interne della Campania, nell’Irpinia, 
dove ha trovato il suo areale di elezione a Tufo su suoli di origini minerale. Nel 1970 la coltivazione del  vi-
tigno a Tufo per le sue peculiarità ottenne il riconoscimento della Doc e nel 2003 della Docg. Il vitigno  ad 
oggi è coltivato e diffuso soprattutto nell’avellinese, nel sannio e in parte nell’areale originario del Vesuvio.

Abbinamenti - Il vitigno Greco si esprime pienamente sui suoli ricchi di minerale che gli conferisco-
no una piacevole freschezza e sapidità al gusto. Caratteristiche che lo rendono ideale per gli abbinamenti 
con i crudi  e i  crostacei, i primi piatti e i risotti ai frutti di mare. Per i secondi a base di pesce si adatta 
bene sulla spigola cotta al sale e sull’orata cotta al forno con patate. Interessante anche l’abbinamento con il  
baccalà.

Pasquale  Brillante
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Molto spesso parlando di Ci-
lento, si pensa al sole, mare e re-
lax. E’ vero, il Cilento merita di 
essere pensato così, un luogo con 
tantissime bandiere blu, mare e 
spiagge che ti rimangono dentro. 
Ma i monti, i fiumi, i boschi, i pa-
esini, le chie-
se, i reperti 
a rc h e o l o g i c i 
sono il suo 
vero cuore. Ed 
è così che de-
cido di partire 
per un week-
end alla sco-
perta di posti 
che non ho ancora visto ma che 
sono dietro l’angolo. Partenza sa-
bato mattina, direzione Roscigno 
Vecchia, un paese abbandonato 
più di un secolo fa. Girando tra 
le stradine, si ha l’impressione 
di visitare una Pompei del 900: 
tutto è ancora intatto. È talmen-

te bello trovarsi lì che le lancette 
scorrono in fretta e l’ora di pran-
zo è quasi superata. La decisione 
è di quelle ardue: dove si mangia? 
Mi affido al caso percorrendo la 
strada verso Ogliastro Cilento 
dove ho prenotato 

per dormire. 
Lungo la stra-
da, passando 
per Castel San 
Lorenzo, tro-
vo il ristoran-
te “La stella 
del calore” e 
n on o s t ant e 

l’ora di pranzo superata mi fanno 
accomodare ai tavoli. Cavatielli al 
ragù, scamorza alla piastra profu-
mata all’arancia, arrosto di carne, 
verdure di stagione e vino locale, 
un menù semplice ma saporito. 
Proseguo il viaggio e mi fermo a 
Roccadaspide per un giro velece 
tra i vicoletti intorno al Castello 

e poi tornare in strada. Arrivo di 
sera al B&B “Il giardino Segreto” 
di Ogliastro Cilento passando per 
il centro storico ricco di piccole 
case antiche ed incantevoli, qui 
si respira un’aria leggera ed il cie-
lo dal piccolo terrazino fuori la 
mia stanza è limpido e stellato. 
La mattina di domenica si par-
te alla volta di Paestum e, dopo 
un salto alla spiaggia vicina e 
un’immersione nell’antichità de-
gli scavi, è subito ora di pranzo. 
Proprio all’uscita della zona ar-
cheologica trovo “la bottega del 
gusto” dove prendo il piatto del-
la bottega (tagliere assortito di 
formaggi, salumi e sottoli) e una 
divina parmigiana di zucca, il tut-
to accompagnato da un calice di 
Fiano. La posizione mi permette 
di poter guardare ancora il Tem-
pio di Athena, il tempo sembra 
essersi fermato. Il momento del 
ritorno a casa è arrivato, ma per 

strada, in zona Capaccio, faccio 
un’ ultima tappa al “Granato” ca-
seificio specializzato anche in ge-
lato al latte di Bufala. Non posso 
perdermi nulla e per consolarmi 
al pensiero del viaggio giunto 
quasi al termine, ordino un gelato 
al gusto di ricotta al cremino di 
pistacchio e un chilo di mozza-
rella di bufala da portare a casa. 
Il tempo è volato ed ho già voglia 
di tornare in Cilento per scopri-
re nuovi luoghi, volti e sapori.

Urania Casciello

Tra castelli, vicoletti

Insolito Cilento
e angoli da scoprire
un Viaggio di Gusto
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Antonio Caggiano

Come il tratto del carboncino 
può tracciare il territorio di Taura-
si e rendere chiara la sua posizione 
in Irpinia, così provo con le paro-
le a delineare il profilo di uno dei 
suoi figli, Antonio Caggiano. Nato 
in una terra vocata alla viticoltura, 
amante della vita, esteta per voca-
zione, custode della cultura conta-
dina, un esperto vigneron che rie-
sce a parlare d’arte attraverso i vini 
che produce. Cresciuto tra i filari di 
famiglia, ha guardato lontano, ol-
tre i canoni e l’arrendevolezza, con 
coraggio e marcato senso artistico 
ha creato una azienda vitivinicola 
tra le più apprezzate dell’Irpinia, 
dando voce ai vitigni autoctoni e 
al territorio che li alleva. Da buon 
geometra e imprenditore edile, ha 
costruito negli anni novanta una 
cantina con due zone ben distin-
te, una dotata delle più moderne 
attrezzature di vinificazione e im-
bottigliamento, l’altra molto sugge-
stiva che si apre in un percorso di 
ambienti sotterranei fatti di rocce 
e pietre, alti soffitti a volta, grandi 
sale dove nel silenzio di un’atmo-
sfera mistica il vino riposa in botti 
e barrique. Antonio Caggiano con 

le sue produzioni ha contribuito ad 
avvalorare i vini di Taurasi in Italia 
e nel mondo, riuscendo a fondere 
perfettamente la saggezza contadi-
na alle più moderne tecnologie di 
produzione, applicate sia in vigna 
che in cantina. Antonio Caggiano 
è l’uomo che ha viaggiato nel mon-
do del vino, esplorato terre sco-
nosciute dai ghiacciai ai deserti, 
che ha immortalato nelle sue foto 
amatoriali vigne e vendemmie, 
sabbie dell’Africa e scenari moz-
zafiato, sfide, emozioni, fuse nella 
cantina di Taurasi, tanto da espri-
mere la sua filosofia di vita in ogni 
calice di vino. Nel Taurasi Vigna 
Macchia dei Goti Docg, godibi-
le, complesso, un bouquet ricco e 
interessante che attanaglia i sensi, 
poi nel “Bechar” Fiano di Avellino 
Docg e nel “Devon” Greco di Tufo 
Docg, vini armonici dal gusto pie-
no e persistente, i cui nomi sono 
legati per sempre a due tappe dei 
suoi viaggi dove evidentemente 
ha lasciato un pezzetto di cuore.

Angela Merolla
foto da www.civiltadelbere.com

DENTRO | i vigneron campani

Salvatore

EMOZIONI, STORIE E SAPORI DALLA TERRA DEL BUONO

20mila copie free in tutta la Campania

Fai conoscere i tuoi prodotti, la tua azienda
+39 366.4328891 | info@gustocampania.it

Basole, Puntillo e Bocciarda. 
I suoi vini hanno la materialità 
vesuviana impressa nel genoma. 
Salvatore Carillo, impreditore del 
tessile con la passione per il vino, 
ha impresso sulle etichettedei vini 
di Vigna Pironti gli strumenti e i 
manufatti degli scalpellini vesu-
viani utilizzati per costruire i sen-
tiri che attraversano il territorio 
vesuviano. Quella di Salvatore è 
una storia “di passioni” e non una 
impresa, perchè sotto al Vulcano 
se vuoi fare impresa con il vino 
un po’ devi essere folle e pronto 
anche a perderci di tasca. Da gio-
vanotto sognava di abitare a Villa 
Bifulco,  villa vanvitelliana del set-
tecento a San Giuseppe Vesuvia-
no, oggi sua residenza e salotto in 
cui ospita amici e appassionati che 
vogliono conoscere e degustare gli 
ottimi vini vesuviani dell’azienda 
Vigna Pironti.  Da buon padre di 
famiglia i suoi vini li ama tutti, ma 
quello che più porta nel cuore è il 

Carpino, Lacryma Christi del Ve-
suvio a base di Piedirosso invec-
chiato 18 mesi in barrique. Il vino 
del futuro è  un progetto: il vino 
della Vigna del Duca Pironti (un 
decimo del vigneto) che sogna 
con Antonio, suo nipote che come 
Salvatore ama il suo territorio e 
per questo motivo continua a fare 
buon vino.

Salvatore Esposito

Storia di passioni
Carillo

l’ambasciatore del Taurasi
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Come farci male da soli, purtrop-
po, noi campani lo sappiamo mol-
to bene. Sono convinto che questo 
gioco al massacro dipenda dalla 
mancanza di consapevolezza e di 
conoscenza. Se non siamo consa-
pevoli della grandezza di ciò che 
siamo stati e se non conosciamo 
tutto il bello e il buono che ci cir-
conda, non saremo mai pronti a 
difendere la nostra terra e, diven-
teremo sempre più colonizzabili. 
Riempiamo i nostri carrelli del-
la spesa con verdure già pronte 
e provenienti da ogni dove, ma 
dimentichiamo che cercando in 
casa nostra potremmo trovare 
una miniera di gusto, sapore e 
salute. Un esempio su tutti è la 
torzella: uno dei più antichi tipi di 
cavolo che si sono sviluppati nel 
bacino del Mediterraneo. Ebbe-
ne, pur vantando quasi 4000 anni 
di storia, questo “cavolo greco” è 

completamente scomparso dalle 
nostre tavole. Una vera follia, per-
ché oltre al dato storico e alla bon-
tà del prodotto, è anche un modo 
per mangiare sano. Basti pensare 
che una porzione di torzelle con-
tiene il fabbisogno giornaliero di 
vitamine A e C, il 13% di calcio e 
svolge un’importante azione an-
titumorale. Presenta foglie car-
nose ricce, di colore verde scuro 
ed è molto resistente al freddo. La 
si può consumare sia cruda, sia 
come zuppa, nella “minestra ma-
ritata”, con i pomodori San Mar-
zano e con olive nere e capperi. Se 
in qualsiasi parte del mondo pos-
sedessero un prodotto risalente a 
4000 anni prima ne avrebbero già 
fatto un Museo. Noi non vi chie-
diamo questo, ma semplicemente 
di riportarla sulle vostre tavole.

Yuri Buono

Una riscoperta eccellente

In uno dei locali storici di Na-
poli il ritrovo per gli appassio-
nati gourmet sulle tracce di un 
prodotto unico del territorio 
campano: la torzella del Ve-
suvio. Il patron del ristorante 
e pizzeria Umberto (Napoli - 
Via Alabardieri 30), Massimo 
Di Porzio, propone un menu 
ricco di richiami alla torzella. 
Da provare la pizza con tor-
zella, provola, pomodorini del 
piennolo e scaglie di pecorino.

Salvatore Esposito

Da Umberto la pizza con la Torzella

Il timballo del Vesuvio

la Torzella, il cavolo greco I miei piatti nascono da una ricerca continua dei prodotti territoriali, 
non solo per valorizzarne la bontà e le qualità organolettiche, del va-
lore affettivo legato ad essi , ma anche per un attenzione più ampia che 
ne riguarda la produzione  nel rispetto degli ecosistemi e dell’ambien-

te. Per la ricetta proposta  ho utilizzato la 
torzella, un antichissimo cavolo sel-

vatico tipico dell’area vesuviana, 
il piennolo del Vesuvio Dop, la 

provola di Bufala e la salsic-
cia di maiale nero casertano. 
Ingredienti per 4 persone: 
1 kg di torzelle; 400 gr di 
pasta mischiata di Gra-
gnano; 400 gr di salsiccia 
Di Maiale Nero Casertano; 

200 gr di provola di Bufala 
Campana; 500 gr di piennolo 

del Vesuvio Dop; Olio extra-
vergine di oliva italiano 100%. 

Per le torzelle: Dopo la pulizia e il 
lavaggio delle torzelle, sbollentiamo in 

acqua salata per 8 minuti. Scolare, far raffreddare. Saltare in padella con 
uno spicchio d’aglio, una piccola presa di sale. Per la Salsiccia di Maiale 
Nero casertano: Rosolare la salsiccia privata della pelle con uno sca-
logno e olio extra vergine di oliva. Per il Piennolo Del Vesuvio Dop: 
Saltare in padella il piennolo con uno spicchio di aglio olio evo, ripor-
re in un passaverdure ottenendo una salsa liscia. Risottiamo la pasta 
mischiata con una noce di burro e del brodo vegetale. A metà cottura 
uniamo tutti gli ingredienti preparati in precedenza alla pasta, torzelle, 
salsicce, provola, la salsa di piennolo. Trasferiamo la preparazione in 
pirottini precedentemente foderati di burro e pangrattato, mettiamoli in 
forno per 30 minuti a 240 gradi ottenendo un piatto saporito e gustoso.

Ilaria Aulicino
Chef Ristorante Da Ninì
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DENTRO | i protagonisti del Gusto

La cantina di una villa ottocente-
sca come location, una coppia di 
giovani chef compagni nel lavoro 
e nella vita, Sergio e Clelia – i Favò 
- una cucina all’insegna dei pro-
dotti del territorio e buona musica 
come quella di Daniele Sepe. Sono 
gli ingredienti del progetto “I favò, 
friarielli and friends”. Nato come 
“dependance” del Ristorante C&D 
di Portici, in poco più di due setti-
mane è già un successo e sancisce il 
ritorno ad un classico del passato: la 
cantina. Le prime taverne, storica-
mente, anche nella zona vesuviana 
sono nate proprio nelle cantine di 
ville e casali contadini. I contadi-
ni che ne disponevano, per arron-
tondare, si improvvisavano osti 
offrendo un posto dove fermarsi e 
ristorarsi lungo il cammino da un 
paese a un altro, bevendo un po’ di 
buon vino e mangiando qualcosa. 
Sergio&Clelia hanno voluto recu-
perare quella tradizione anche gra-
zie alla disponibilità di Pietro d’Orsi 
che con nel suo C&D recuperando 
quella di Villa Pagliano ha creato 
una delle più suggestive cantine del-
la zona vesuviana. Come un tempo, 
anche se attualizzati, ai tavoli ser-
vono taglieri di salumi e formaggi, 
verdure e ortaggi accompagnati 

rigorosamente da pane cafone a 
bruschetta, polpette, tortani e pizze 
ripiene. Da assaggiare i piccoli gat-
tò. Per Sergio&Clelia quello della 
“Cantina” è un ritorno alle origini 
dopo l’esperienza versiliana. Fino 
all’estate scorsa, infatti, hanno 
curato la cu-
cina – rilan-
ciandolo - del 
famoso “FOR-
TE BEACH 
CLUB & RE-
STAURANT ”, 
una delle stori-
che mete gastro-
nomiche di Forte 
dei Marmi. Ma 
chi sono Sergio 
Favo e Clelia Zin-
gone? Lui musicista 
e lei bar specialist, 
dopo dieci anni passati tra prodotti 
alimentari e imprese di ristorazione 
e catering, iniziano a sperimentarsi 
e sperimentare in cucina – la loro 
passione - a casa, la sera, al rientro 
dopo lunghe giornate di lavoro. Nel 
2010 la decisione di cambiare pro-
fessione iniziando a lavorare ai for-
nelli fianco a fianco con il nome “i 
Favò”. Nasce così l’impresa “di Gu-
sto”: gastronomia gourmet, catering 

Con iFavò si ritorna a mangiare in Cantina

Tre generazioni di macellai e la voglia di migliorarsi giorno dopo giorno. 
Puntando sempre alla qualità. Si scrive Macelleria Trippicella, si legge, 
oggi, anche Steak University. La creatura di Antonio Di Sieno, in arte 
Trippicella l’erede di Enzo e prima di lui della nonna, oggi è un bella realtà 
che non solo seleziona le migliori carni nazionali ed estere, ma con un in-
novativo sistema di braci, riesce anche a servirti prelibatezze di ogni tipo. 
“Posso resistere a tutto eccetto che alle tentazioni”: questa frase di Oscar 
Wilde troneggia sontuosa nella Steack University (Via Arco a Sant’Anasta-
sia, Napoli – di fronte il Santuario di Madonna dell’Arco) e Antonio che 
alla passione e alla tradizione di famiglia ha associato un diploma all’Uni-
versità del Gusto di Bologna, uno di Mastro Norcino in quel di Norcia e di 
Sommelier con l’Ais, ha aperto le porte della sua Università del gusto an-
che ad una selezione dei migliori salumi. Formaggi di prima qualità, birre 
artigianali (eccezionale la Dominus Triplo malto) e vini da fare invidia 
ad una delle più fornitissime enoteche, assieme a gustosissimi e genuini 
contorni, fanno la differenza, tra una semplice steakhouse e l’Accademia. 

via Arco, 130 – Sant’Anastasia (Napoli)
Paolo Perrotta

Dopo Tre Generazioni 
La carne va all’Università
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Con iFavò si ritorna a mangiare in Cantina
DENTRO | i protagonisti del Gusto

consulenze. La scelta dei prodotti, 
la cura dei particolari ma principal-
mente la sperimentazione di nuovi 
piatti e ricette anima dal 2010 la 
cucina de i Favò. Cresciuti alla 

scuola della cu-
cina napoleta-
na sin dal 2009 
hanno iniziato 
a introdurre 
cambiamenti 
nella prepara-
zione di piatti 
classici. Na-
scono così i 
crocchè con 
parmigia-
na di me-
l a n z a n e , 
l’ insalata 

Bartolotto, i Ravioli al vapo-
re, “Normalmente”, una reinterpre-
tazione della pasta alla Norma, ‘O 
Re, il casatiello reale, i pasticcini di 
mela, la sfogliatella frolla al ciocco-
lato, solo per citare alcuni di piatti 
che hanno riscosso più successo.

Giancarlo Panico

Cosa  ci fanno assieme un grafico affermato con la passione per il vino 
(Nando Polverino De Laureto), un docente universitario della facoltà di 
Agraria della Federico II (Vincenzo Peretti), l’avvocato (tifoso roma-
nista) Sergio Sbarra e un giornalista poliedrico che dirige una Radio 
(Roberto Esse)? Sapori di Mezzogiorno, format bello e interessante che 
racconta in radio i percorsi del gusto, le storie di prodotti e produttori e 
ogni sabato e domenica mattina porta gli ascoltatori nelle cucine che ri-
scoprono le eccellenze della nostra terra, è un bel programma che parla 
di food e wine da un’altra prospettiva. A metà strada tra l’impegnato e 
l’ironico la truppa capitanata dal direttore di Radio Club 91 (il  sabato 
e la domenica a mezzogiorno Fm 95.200) è una gran bella energia. Il 
professore Peretti, con autorevolezza e competenza disamina percorsi, 
marchi e spesso scopre gli impostori che dietro le eccellenze nascon-
dono altro. Ci pensa Roberto Esse a introdurre ospiti e servizi,  con 
l’appeal del capitano e il sorriso sulle labbra di chi la sa lunga in materia 
di cibo. Si discute, si approfondisce. A Sapori di Mezzogiorno anche 
chi ne sa qualcosina di food and wine se ne esce arricchito. La voce di 
Peretti trascina, impone. È bella. Nando Polverino De Laureto discorre 
di vino, quasi a teatro è come se te lo facesse prima girar nel calice e poi 
prima di berlo, anche “sentire”. Sergio Sbarra, noto avvocato e lanciatis-
simo gourmet fa l’inviato. Roberto da il là e lui intervista, entra dentro i 
fatti e fa domande come un giornalista navigato. Non solo per conoscer 
luoghi dove mangiare e bere bene, Sapori di Mezzogiorno vale la pena 
perché dà voce alle eccellenze e combatte gli impostori del Gusto. 

Paolo Perrotta

A Radio Club 91
i Sapori di Mezzogiorno

La Coupé du Monde del la Patisserie, la coppa del 
mondo che ogni anno si celebra in Francia per 

premiare i tre migliori pasticcieri al mon-
do, secondo una giuria di accreditatissimi 
tecnici del settore ha premiato un giovane 

pasticciere campano (di Striano per la 
verità) portatore dei valori e della qualità 
che nella sua azienda si succedono da più 
di cento anni. Oro per l’Italia, argento per 

il Giappone e bronzo per gli Stati Uniti. 
Francesco, Boccia ha raggiunto il podio più 

alto de La Coupé du Monde del la Patisserie che 
si è svolta a Lione in Francia, nata nel 1989 per volontà 

del Maître Pâtissier Gabriel Paillasson.
Alessia Porsenna

Francesco Boccia
oro a La Coupé du Monde
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Entro nel primo vero tempio e 
sala da tè a Napoli. Sul giradischi 
gira “Chet” di Chet Baker, dettaglio 
che subito mi colpisce e che, unito 
alle luci soffuse e ad un atmosfe-
ra serena, mi rende ancora più cu-
riosa. Ad accogliermi c’è Riccardo 
Abbruzzese che insieme a Giustino 
Catalano e Giuseppe Musella, nel 
cortile del palazzo Diomede Carafa 
in pieno centro storico, ha fonda-
to “Gu Shu” associazione che ha a 
cuore la diffusione della cultura del 
tè e delle piccole cose dimenticate. 
Una sala da tè con tanti valori ag-
giunti. Il primo è quello di propor-
re quanto più fedelmente possibile 
l’antico rito cinese “gong fu cha” con 
servizio alla cinese: tazzine picco-
le (scordatevi le tazze grandi a cui 
si è normalmente abituati) e teiere, 
per scoprire che il tè si beve in pic-
coli sorsi ma con tante infusioni e 
si accompagna principalmente ad 
alimenti salati. Infatti, i tè proposti 
(tutti naturali, di prima scelta e rac-
colti a mano soprattutto in villaggi 

della Cina, Giappone e India), sono 
accompagnati, ad esempio, da ca-
rote marinate con lime e zenzero, 
da assoluto di zucca o addirittura 
da sushi nelle giornate dedicate al 
Sincha, tè giapponese di alto pregio. 
L’attenzione per le eccellenze non si 
ferma alla sola bevanda, numerose 
sono le giornate dedicate anche a 
prodotti gastronomici, un esempio 
tra tanti: il cioccolato Domori. Cor-
si di degustazione, inserimento nel 
menù di tè attraverso la scelta con-
divisa e possibilità di degustazione 
guidata sono tra le attività previ-
ste da Gu Shu per i propri soci. Le 
note di Chet continuano a riempire 
l’aria delle due sale, al tavolo vicino 
persone ascoltano curiose la spiega-
zione del rito del tè ed io finisco il 
mio Puerh, raccolto nella primave-
ra del 2014 in un piccolo villaggio 
della regione dello Yunnan, che i tre 
soci fondatori hanno comprato per-
sonalmente in un viaggio in Cina.

Urania Casciello

FUORI | tè, che passione

Segnali di Fumo
Diplomaticos Benevento
Da un incontro esotico è nato il loro 
primo sigaro: il Don Guillermo. Da 
quel primo sigaro i giovani imprendito-
ri sanniti della Diplomaticos Cigars di 
strada ne hanno fatta  e da qualche anno 
commercializzano sigari realizzati inte-
ramente a mano in Kentucky Italiano.

Sisimbro
Vero tempio del fumo lento a Napoli. 
Sisimbro si trova a ridosso di piazza San 
Pasquale da mezzo secolo è punto di ri-
trovo per gli appassionati del fumo lento 
e per chi è alla ricerca di ottimi sigari e 
di pipe dalla prestigiosa fattura.
via San Pasquale a Chiaia, 74/76, Napoli

Stil di Fumo
Nel cuore di Salerno una Tabaccheria specia-
lizzata in sigari Toscano, manifattura italiana, 
e in sigari caraibici come Habano e Davidoff. 

Negli ultimi anni Stil di Fumo si è affermata 
tra  gli appassionati del fumo lento.

via Roma, 46/48, Salerno

il tempio del Tè e delle cose dimenticate
Gu Shu, a Napoli

Il buon gusto fa incontrare latitudini diverse e distanti: i siga-
ri “Puros” cubani sposano perfettamente una esperienza gu-

stativa e sensoriale orientale ed europea: il tè. 
Questi sigari devono la loro denominazione 

al territorio che li produce allo stato puro. 
Le prime piantagioni cubane furono or-
ganizzate presso la cittadina di Santa 
Clara, nell’area di Vuelta Arriba, per poi 
spostarsi verso Vuelta Abajo. Oggi tut-

to il tabacco di queste aree è diretto alla 
produzione dei sigari premium, cioè quei 

sigari realizzati totalmente a mano e con fo-
glie intere. Il territorio che produce sigari “puros” 

è relativamente piccola (di circa 32.000 ettari), che, grazie le 
sue particolarità meteorologiche nonché per il suo unico ter-
roir (un po’ come avviene in Francia per lo champagne), per-
mette la produzione del miglior tabacco del mondo. Un puros 
è composto da 5 foglie intere di tabacco. Ottimo l’abbinamento 
con tè, rum, whisky, cognac e della buona cioccolata fondente.

Pasquale Brillante

Con Fontana, Pollock e Mirò all’ora del Tè
Uno spazio bello, interessante. Vivo. Uno spazio versatile in una delle più belle 

piazze di Napoli dove si può gustare un ottimo caffè o una selezione di raffina-
tissimi tè mentre alle pareti si osservano Fontana, Pollock e Mirò, o gli artisti 

emergenti che critici internazionali selezionano tra 
le avanguardie e le accademie di mezzo mondo. 

Nea Art Gallery è uno spazio dove tra tavolini 
colorati all’esterno e pezzi di design all’interno 

si fanno quattro chiacchiere in tranquillità, 
sedendo accanto ai docenti universitari, ar-
chitetti di grido, artisti o studenti. Atmosfe-
ra internazionale, sposa appieno il progetto 

e l’idea di galleria e open space che Bruno 
La Mura e Luigi Solito, editori, galleristi, 

organizzatori di eventi tra i più accreditati, non 
solo a Napoli, avevano quando pionieri hanno 

pensato al format, insolito per la città di Napoli. Nea 

Art Gallery la sera si trasforma, restando fedele al suo stile cool e assieme infor-
male e si apre a dj set interessanti e ad esibizioni live tra le migliori sulla piazza. 

Al mattino dopo: si presentan libri, si fa l’aperitivo e si prende il caffè e il tè. Acco-
gliente il personale che fa sentire a proprio agio anche turisti internazionali. 

via Costantinopoli,54 – angolo piazza Bellini, Napoli 

Puros, fumo lento e Tè

Da Picasso la Tea room vesuviana 
Col restyling industry di tutto loi spazio 
bar e pasticceria, dal Lounge Bar Picasso a 
Volla le novità riguardano anche la nascita 
di una bellissima tea room che all’interno 
di uno skyline che da sul Vesuvio, offre ai 
clienti la possibilità di degustare tè delle 
migliori fatture. Il tutto accompagnato da 
zuccheri pregiati, miele e cioccolattini di 
prima qualità. 

via Caduti di Nassirya, Volla (Napoli)
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Tutto nasce dalla passione di un 
gruppo di giovani per il vino, in 
una terra di vino, dove il pioniere è 
stato quell’Antoine Gaita che ci ha 
lasciato da poco e con lui un vuoto 
incolmabile non solo nel mondo 
del vino campano. E Wine Freda-
ne, prima solo festival (partito nel 
2012 e oggi sempre in crescita) 
oggi anche accogliente e fornitis-
simo Wine (vintage) bar proprio 
al centro di Avellino, proprio nella 
sede che ha dato il via al festival. 
Dalla passione, professionalità e 
coraggio di Marco Trasente, cre-
sciuto sulle alture del Montefre-
dane e formatosi all’arte del vino 
in giro per il mondo, nasce il pic-
colo e interessante Wine Bar. Due 

piani, uno dedito a dj set interes-
santi e sopra una bella e informa-
le saletta dove si posson gustare le 
eccellenze del luogo. Solo prodotti 
di prima scelta, per un pubblico 
soprattutto giovane, che alla disco 
preferisce decisamente un buon 
bicchier di vino. Aperto tutti i gior-
ni, offre una bella selezione musi-
cale. Non solo targata Avellino.

via Luigi Amabile 10, Avellino

Paolo Perrotta

dal Festival al wine (vintage) bar
Winefredane

Giovani e appassionati del loro territorio. Questi 
gli ingredienti del wine bar DWine di Avel-

lino, luogo del gusto in cui si incrociano 
l’amore per un territorio, l’Irpinia, e un 

progetto di cultura del vino davvero 
interessante. In carta non solo i grandi 
vini irpini ma anche campani e nazio-
nali. DWine è anche un piccolo bistrot 

e luogo di aggregazione per tanti giova-
ni appassionati di vino.

piazza della Libertà, Avellino

DWine, bistrot e vini

Scagliola, il mondo in un calice
Tappa imperdibile per gli amanti del bere 
bene a Napoli. Il wine bar di Scagliola è 
un luogo cult per tutti quelli che venerano 
il Dio Bacco. Enoteca affascinante non 
solo per l’ampia selezioni di vini e distillati 
ma anche per la proverbiale simpatia di 
Nicola, il padrone di casa. Non solo vino, 
oltre 400 etichette di rum in distribuzione.

via San Pietro a Maiella 15, Napoli 

Nel centro storico di Portici un luogo unico 
per appassionati gourmet. Questa è l’idea di 
Massimiliano Raiola che ha fatto della sua 
enoteca un luogo del Gusto unico dove po-
ter trovare grandi vini campani e nazionali. 
Sempre interessanti le varie degustazioni 
che Massimiliano propone tutti i giorni.

via Marconi 37, Portici (Napoli)

Leopardi, a Portici una casa speciale



www.gustocampania.it  |  info@gustocampania.it  |  Facebook_ GustoCampania  |  Twitter_ @gustocampania  |  Instagram_ #gustocampania

uno | 2015

16

FUORI | trendy Food

La Campagnola, passione e tradizione
Tutto quello che ti aspetti da una trattoria tradizionale, qui lo trovi. 
E pure di più. Perché seguendo la tradizione dei nonni Giovanni Bu-

falino e di donna Filomena, Antonio e Raffaele 
Castelluccio oggi in via Tribunali portano 

avanti la tradizione e la sperimentazione 
della vecchia cucina napoletana, fatta 

coi prodotti di ieri, ma cucinati come 
si fa oggi. L’olio sì ma che non esce 
dal piatto e siccome è di qualità, bene 
si sposa col resto. In cucina mamma 
Teresa e Lucia la moglie di Antonio, 

fuori nelle due salette che danno sui 
“Tribunali” una bella squadra che bene 

ti consiglia tra pendette lardiate, fagio-
li e scarole spollichini e pasta spezzata, otti-

mi spaghetti ai frutti mare, zuppe di cozze da fare invidia ai gourmet 
vista Golfo, carni tenere e un ottimo baccalà alla griglia. Buoni an-
che i dolci e i distillati. Tipicamente della tradizione napoletana. 

Napoli, Via Tribunali 47

Vovo Pacomio, show food di qualità
Si scrive Show Food, si legge Vovo Pacomio. È un bar, un ristorante, 

una sala per esposizioni e belle mostre foto-
grafiche, un open space per festeggiare il 

compleanno o la festa di laurea, ha uno 
spazio dentro e uno fuori che è un 

vero e proprio limoneto in stile Co-
stiera. Al centro della Caserta dello 
shopping, piena di localini interes-
santi, su via Mazzini c’è Vovo Paco-

mio, un bel ristorante versatile dal 
menù anche in inglese. Non tantissime 

le scelte, ma tutte di qualità e soprattut-
to tutte le pietanze tendenti a scoprire un 

percorso e a riscoprirne il gusto. Ottima la scelta di carni, interessanti 
i taglieri di salumi e formaggi freschissimi. Le mozzarelle, tra le più 

gustose e una carta dei vini di tutto rispetto. 
via Mazzini 24, Caserta 

Ajò: polpette, Taurasi e Bossanova
Polpette di vitello podolico brasate al Taurasi, un ragù da fare invidia 

a quello della nonna, prodotti della terra e qualche eccellenza che 
viene dal mare (vedi gli spaghetti con la colatura 

di alici di Cetara e il baccalà alla perteca) 
fanno del Winerestaurant Ajo (al centro 

dei violetti di Avellino) un punto eccel-
lente per chi voglia mangiare e bere 

benissimo. Con un ottimo rapporto 
qualità prezzo. Perché Paolo, che ge-
stisce il locale con la moglie, quando 
si è trasferito nell’avellinese da sotto il 

Vesuvio, lo fece un po’ per passione, un 
po’ per amore, anche del gusto enoga-
stronomico. Presidio Slow Food, corsi di 

cucina e spettacoli di enogastormusica, comple-
tano l’offerta di un bel localino dall’ambiente curato col legno a vista 

e una gran bella selezione di vini.
via Oblate 18, Avellino

a cura di Paolo PerrottaRecensioni

Una idea azzeccatissima quella di Adriano Perito, chef e patron del ristoran-
te sannita ConGusto: cucina di mare di qualità a prezzi accessibilissimi e così 
chi voglia mangiare buon pesce può fermarsi anche a Benevento, città ricca 
di tradizioni enogastronomiche ma certamente non famosa per la sua cucina 
marinara. Piatti semplici della cucina campana ma con prodotti di primissi-
ma qualità. Deliziosi gli antipasti di mare e da assaggiare assolutamente tra i 
primi i paccheri all’astice dello chef Adriano. Ottimo e professionale il servizio 
in sala, da potenziare la carta dei vini. ConGusto propone ai gastronauti un 
ottimo menù che è un sapiente equilibrio tra qualità e prezzo. (S.E.) 

via Tiengo 34/b, Benevento

ConGusto e con amore...

Una filosofia tradotta in ristora-
zione. Kilometro Zero è un locale di 
sperimentazione enogastronomica nel 
cuore di Salerno. Una mission chiara e 
semplice: accorciare le distanze tra chi 
produce eccellenza e chi le assapora, 
in mezzo i ragazzi di Kilometro Zero 
che con i loro piatti raccontano un 
territorio vicino, fatto di allevatori vi-
sionari e di prodotti sostenbili e dalla 
qualità tracciata. (S.E.)  

via Torrione 22/32, Salerno

Filosofia Kilometrozero a Salerno
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Da Giggione
Quello che sembrava un azzardo si sta 
dimostrando essere un successo. Dalla 

Hamburgheria gourmet d’asporto a brace-
ria con posti a sedere. Questa la scomessa 

vinta dai fratelli Cariulo (Gennaro, Raffaele 
ed Alberto). Della hamburgheria recupera-

no le carni di estrema qualità, novità della 
braceria l’eccellente carta dei vini. 

via Roma 307, Pomigliano d’Arco (Na)

a cura di Salvatore Esposito
SegnalazioniA Nola la Marenna è Gourmet

(Paolo Perrotta) Nel centro storico di Nola in via Giordano Bruno, 26 
(angolo Piazza Duomo) c’è un posto nuovo, insolito nell’era delle brut-

tissime patatine fritte. Qui non si fan cose congelate e 
fritte male, si fanno le “marenne” e il posto dove 

si fanno le ma renne si chiama Marenneria. 
Bio shop, caffetteria e marenneria appunto, il 

nuovo point del gusto nato al centro storico 
della città di Giordano Bruno è diventato 

già un must. Marenne con le polpette fatte al 
ragù del piennolo del Vesuvio, marenne con 

parmigiana stagionale e finocchi, marenne con 
salumi e latticini di primissima scelta di fondono in 

un posto informale e ben curato dove rova posto anche 
l’arte. Per l’opening assieme ai prodotti delle eccellenze del gusto tar-

gate Scaramurè, anche le installazioni “Giù le mani Dalla Nostra Terra 
“dell’artista Nunzio Meo. I prodotti tutti a chilometro zero sono targati 

Madrenatura, in sé sigillo di qualità.
via Giordano Bruno Nola - Napoli

Da cento anni la famiglia Bufilco è leader 
nella macellazione e commercializzazione 
di carni buonissime. Da tre anni, Luciano, 
con Bifulco Bontà ha diversificato l’azienda. 
Pasta fresca e pane,  un reparto di gastrono-
mia di qualità con un servizio di take away 
che permette ai clienti di gustare a casa piatti 
buonissimi cucinati da chef di rango. Vini, 
distillati, tè, cioccolato, biscotti e conserve delle 
migliori qualità. A fianco, in una sala bellissima 
e accogliente c’è Braceria Bifulco, dove Luciano 
e il suo team ti accompagnano in un percorso 
divino dove le fiamme accompagnano il palato.

Via Lavinaio, 8 - Ottaviano (Napoli) 
Alessia Porsenna 

Bifulco, non solo l’eccellenza della  carne 

Pane e prosciutto
La proposta è semplice ma disarmante: al 
prosciutto ci accompagni il pane. Eppure 
potresti perderti per ore nella scelta di quale 
prosciutto su quale pane, e una esperienza 
gastronomica semplice ti racconta la com-
plessità delle tante regioni italiane e dei loro 
magnifici salumi. Pane e prosciutto è questo, 
l’incontro indimenticabile di due grandi eccel-
lenze della cultura gastronomica italiana.

via Roma 14, Salerno

Braciami
Nel cuore di Avellino un locale dagli 

ambienti sofisticati ma allo stesso tempo 
caldi. Braciami è una braceria, pizzerie 
e ristorante che ad un menu ceh recu-
pera i piatti della tradizione campana 

accompagna ottimi tagli di carne pronti 
per la brace. Il personale è qualificato ed 

estremanente cortese. 
via Santissima Trinità 13/17, Avellino

Ardolino Group



www.gustocampania.it  |  info@gustocampania.it  |  Facebook_ GustoCampania  |  Twitter_ @gustocampania  |  Instagram_ #gustocampania

uno | 2015

18

RICETTE | gli chef campani

Ingredienti per 4 persone. Per la sfoglia del raviolo: 500 g farina; 350 
ml acqua; 10 gr sale. Disporre su di un ripiano la farina e il sale a fonta-
na e versarvi l’acqua tiepida al centro. Lavorare l’impasto energicamente 
fino a che si compatti il tutto avvolgere in pellicola e lasciar riposare. Per 
il ripieno: 500 g di patate biologiche lessate e schiacciate allo schiaccia-
patate; 150 g di ricotta di vaccino; 3 albumi d’uovo; 2 limoni biologici. 
Amalgamare le patate con la ricotta e la scorza dei limoni grattugiata  
montare a neve ferma gli albumi d’uova e incorporarli all’impasto e ten-
derlo ben amalgamato. Tirare la pasta dei ravioli e copparli con l’appo-
sito coppa pasta. Per il sugo: 600 g di pesce misto da zuppa già pulito e 
diliscato (es. tracina, scorfano, coccio, murena, lucerna); Brodo di pesce 
ricavato dalle lische e dalle teste dei pesci da zuppa con aggiunta di un 
poco di filetto di pomodoro; aglio; olio; prezzemolo e odori misti. Pre-
parare un fondo con aglio, olio, odori misti e 2/3 dei filetti dei  pesci 
tagliati a cubetti non troppo piccoli. Scottarli e bagnarli con il brodo dei 
pesci stessi portare a bollore e fermare la cottura. Usare i restanti filetti 
di pesce come decorazione. Composizione del piatto: Lessare i ravioli 
in acqua abbondante e salata e portarli a cottura. Nel frattempo portare 
a bollore il sugo precedentemente preparato e  scottare in una padel-
la antiaderente leggermente unta con olio evo i restanti filetti di pesce. 
Appena il sugo arriva a bollore aggiungere i ravioli precedentemente les-
sati  spadellarli delicatamente e aggiungere un filo di olio evo. Servire 
in un piatto leggermente fondo con i filetti scottati e decorare a piacere.

Ravioli ripieni di patate e limone 
con sugo di zuppa di pesce

Giacomo De Simone
Ristorante Punta Scutolo

Resort Le Axide
Marina D’Equa -Vico Equense (Na)

Ingredienti per 4 persone: 320g Riso Garnaroli I.G.P.; 12 capesante; 
2 burraate; 200g funghi Champignon freschi; 2 cipolla; polvere di 
barbabietole (rapa rossa); 100g burro e mezzo bicchiere vino bianco.

Procedimento: Puliamo le capesante privandole del corallo, in 
una pentola mettiamo un litro di acqua una cipolla un filo d’olio 
un pizzico di sale e il corallo delle capesante e lasciamo andare il 
nostro brodo per circa 15 minuti, brodo che ci servirà per la cot-
tura del risotto. In una casseruola facciamo rosolare la cipolla e i 
funghi precedentemente puliti e tagliati a julienne aggiustiamo di 
sale e incorporiamo il riso, lo tostiamo e sfumiamo con uno spruz-
zo di vino bianco dopodiché iniziamo la cottura col brodo di ca-
pesante per circa 14 minuti, poi aggiungiamo le capesante (il frut-
to) tagliate a quattro lasciandone quattro intere che scotteremo e 
useremo come decorazione finale sul riso. Lasciamo andare il riso 
per altri 4 minuti mantechiamo con una noce di burro un po’ di 
rosmarino e un pizzico di pepe. Disponiamo il riso in un piatto 
fondo. Adagiamo su la capesante scottata un rametto di rosmari-
no una spolverata di barbabietola un filo dolio e mezza burrata.

Chef Francesco Sardegna
Ristorante Marina Grande

Viale della regione 4
Amalfi (Salerno)

Risotto Garnaroli I.G.P con funghi Champignon

capesante, burrata e barbabietola
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Ingredienti per 4 persone: 300 gr di 
patate; 400 gr di lasagnette; 300 gr di 
gamberoni rossi di Sicilia puliti; 16 
punte di asparagi; 180 gr di sedano, 
carote e cipolle; Brodo vegetale Q.B.
Questa ricetta richiama sicuramente 
la fusione della nostra pasta e patate 
napoletana con un tocco di innesto 
primaverile e di innovazione per la 
presenza degli asparagi e del salame 
di gamberi rossi di Mazara del  Vallo 
a mo’ di cruditè. Procedimento: per 
la preparazione  delle patate proce-
deremo preparando un soffritto con 
metà dose degli odori sedano carote 
e cipolle in olio a tostare leggermente 
per poi aggiungere le patate tagliate a 
tocchetti. Lasciamo rosolare il tutto, 
coprire “a pelo” con brodo vegetale e 
portiamo a cottura. Al momento di 

finitura del piatto, andiamo a frulla-
re con minipimmer  metà delle pa-
tate, lasciando l’altra metà con i suoi 
bei pezzettini. Ora ci occupiamo di 
comporre il salame di gamberi, la 
sua bisque come guarnizione. Pu-
liamo completamente i gamberi e 
battiamoli con un batticarne tra due 
fogli di carta da forno. Ricomporre la 
poltiglia arrotolandola in un foglio 
di pellicola trasparente ottenendo un 
salamino e ponete lo stesso in freezer 
per due ore circa. Preparare una bi-
sque, ovvero un gustosissimo ristret-
to ottenuto con il carapace dei gam-
beri (gli scarti della testa e coda del 
gambero).Tostiamo l’altra metà delle 
verdure assieme agli scarti di gam-
beri, sfumiamo successivamente con 
una spruzzata di brandy e fiammeg-

giamo con molta attenzione. Aggiun-
giamo del concentrato di pomodoro 
e copriamo con brodo e, lasciamo 
ridurre di 1/3 il tutto e passiamo alla 
fine con un colino. Ora giunge la fase 
di assemblaggio del piatto! Cuocere 
le lasagnette in acqua bollente e sala-
ta per metà del suo tempo di cottura, 
mentre l’altra metà sarà cotta nella 
minestra di patate. Comporre il piat-
to (magari una fondina) mettendo 
in primis un po’ di crema di patate a 
specchio, poi le lasagnette avvolte in 
verticale come delle chiocciole. Ter-
miniamo con le guarnizioni del sala-
mino di gamberi tagliato ovviamente 
a fettine sottili e le punte di asparagi 
sbollentate, croccanti, e saltate all’olio 
evo. Infine irrorate con qualche goc-
cia il piatti con la riduzione di bisque.

Lasagnette con patate
salame di Gamberi rossi di Sicilia e punte d’ asparagi

RICETTE | gli chef  campani

Chef
Alessandro Romano

Ingredienti per 4 persone: 200 gr di olio extra vergine 
di oliva; 280 gr di scialatielli di nero di seppia; 1 spicchio 
d’aglio in camicia; 2 triglie sfilettate; 280 gr di cozze; 200 
gr di crema di fagioli; 50 gr di grappa “Campanaro” dei 
Feudi di San Gregorio; prezzemolo, pomodorini del pien-
nolo del Vesuvio e peperoncino.
Preparazione: Riscaldare l’olio in padella facendo sfrigo-
lare l’aglio, un pizzico di prezzemolo e del peperoncino. 
Aggiungere le triglie sfilettate e le cozze. Portato a cot-
tura, flambare con la grappa “Campanaro” dei Feudi di 
san Gregorio. Adagiare il tutto su di un letto di crema di 
fagioli. Guarnire con pomodorino e un ciuffetto di prez-
zemolo.
Vino: Grotte del Sole Lettere 2010

Fabio Sorrentino
Maìtre e Delegato Amira Caserta

Terra Mia
Scialatiello nero di seppia
su crema di fagioli con cozze e triglie

Terra mia, 1977 - Pino Daniele | Emi Italia

Inauguriamo questo mese 
una rubrica dedicata alle 
ricette Flambé, ovvero un 
particolare procedimento 
di cottura dei cibi a cui si 
aggiunge liquore (solita-
mente grappa, cognac o 
rum) in una padella calda 
per creare una fiammata. 
La nostra rubrica sarà cu-
rata da Fabio Sorrentino, 
Meìtre e delegato dell’as-
sociazione Amira per la 
provincia di Caserta. Que-
sta Rubrica ha una pecu-
liarità. I piatti interpretati 
da Fabio saranno dedicati 
ogni volta a una canzone 
del cantautore napoletano 
di recente scomparso Pino 
Daniele. Iniziamo la rubri-
ca dedicata a Pino Daniele 
con Terra Mia.

Salvatore Esposito

ricette Flambé per

 Pino Daniele



www.gustocampania.it  |  info@gustocampania.it  |  Facebook_ GustoCampania  |  Twitter_ @gustocampania  |  Instagram_ #gustocampania

uno | 2015

20

RICETTE | gli chef campani

Bene, chi più chi meno, ma tutti 
veniamo fuori da un bel tour de 
force gastronomico, che avrà vi-
sto sicuramente nascere un certo 
astio verso la bilancia, un po’ per 
la serie occhio non vede... Allora 
posso dire di esser stata clemente 
con questa ricetta! Una pietanza 
che contiene un margine calori-
co, molto basso, ovviamente se 
sarete capaci a fermarvi agli 80gr 
di pasta suggeriti, se poi la pen-
sate come me, moltiplicate pure! 
E’ una ricetta simpatica oltre che 
semplice ed economica e qualora 
la rapa rossa non doveste aver-
la, o non dovesse esser la vostra 
preferita, potrete tranquillamente 

sostituirla con una crema a base 
di cavolfiore, cima di rapa, roma-
nesco, zucca. Insomma vi lascio 
il procedimento e a voi l’imma-
ginazione per testarne altri abbi-
namenti. Ingredienti per quattro 
persone: 320 gr di mezzi bom-
bardoni; 160 gr di rape rosse; 120 
gr di guanciale; 1 filetto di aringa 
affumicata olio sale; 50 gr di zen-
zero. Procedimento: stracuocere 
le raspe rosse in acqua salata con 
1 pezzo da 25 gr di zenzero, e una 
volta pronte, frullarle con l’aiuto di 
un mixer aggiustandone il sapo-
re. Lessare la pasta in abbondante 
acqua salata. Nel frattempo, pre-
parare un fondo con olio, aglio, 

peperoncino e qualche gambo di 
prezzemolo, sollevare non appe-
na colorati e inserire il guanciale. 
Lasciar rosolare e inserire qualche 
pezzetto di aringa, lasciandolo 
sciogliere delicatamente. Scolare 
la pasta ancora al dente, inserire 
nel fondo e coprire con la salsa di 
rapa rossa. Mantecare per bene, 
unire il restante filetto di arin-
ga tagliato a dadini, e impiattare. 
Sporcare il piatto con la crema, 
poggiare al centro la porzione di 
pasta, coprirla con il sugo e grat-
tare dello zenzero fresco in super-
ficie. Decorare con una cimetta di 
prezzemolo e via! Colpo d’occhio 
assicurato, vediamo quello di gola!

Mezzi bombardoni mantecati
con crema di rapa rossa,
guanciale e aringa affumicata al profumo di zenzero

Fabiana Scarica
Villa Chiara | Orto e Cucina
Via Pacognano 19
Vico Equense (Na)

Arrostire sulla brace quattro 
peperoni di media misura. To-

glierli dal fuoco e metterli a raffred-
dare in un recipiente con un coper-
chio, poi spellarli. Tagliargli il torso, a 
mo’ di coperchio. preparare l’im-
pasto da cuocere 
all’interno. due 
salsiccie paesa-
ne sbriciolate, 
200 gr di carne 
macinata, pi-
noli, uva passa, 
pepe, prezzemolo, 
provola tagliata a dadini, due uova. 
Lasciare l’impasto per mezzora in 
frigorifero. Riempire i peperoni con 
l’impato, un filo d’olio extravergine di 
oliva e infornare per mezzora. (P.P.)

o’ Puparuolo
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Ingredienti per 4 persone: 400 gr 
di ricciola filettata; 8 gamberi rossi; 
1 pomodoro cuore di bue; 100 gr di 
bufala campana; 4 ciuffetti di basi-
lico; origano fresco; sale pepe qb e 
olio evo. Per la salsa di bufala: 200gr 
latte; 200gr panna fresca; 400gr 
mozzarella di bufala. Per la crema 
di piselli: 200 gr piselli; 1/2 cipolla 
di Montoro; 40 gr di guanciale; 40 gr 
olio evo. Procedimento: Per la salsa 
di bufala portare ad ebollizione il 
latte e la panna a gomma bassa e la-
sciar ridurre il tutto di circa la metà 
aggiungere la mozzarella di bufala, 
frullare il tutto è filtrare. Mantenere 
la salsa a bagnomaria. Per la crema 
di piselli al guanciale,far rosolare la 
cipolla tritata in olio evo aggiunge-
re il guanciale a julienne e i piselli, 

coprire con poca acqua e lasciar 
cuocere circa 20 minuti. Condire 
con sale e pepe e frullare il tutto, 
mantenere la crema di piselli a ba-
gnomaria. Montaggio: dividere la 
ricciola in 8 trancetti e scottarli in 
padella dopo averli precedentemen-
te conditi con olio evo sale pepe e 
rosmarino. Disporre la salsa di bu-
fala al centro del piatto adagiarvi il 
trancetti di ricciola 2 gamberi ros-
si sgusciati 1 fetta di mozzarella di 
bufala 1 fetta di pomodoro cuore 
di bue e completare con un altro 
trancetto di ricciola ed un ciuffet-
to di basilico, contornare il tutto 
con crema di piselli, servire tiepido.

Bocconcino di ricciola 

RICETTE | gli chef  campani

Ci son serate in cui vale la pena fermarsi a chiacchierare, prima dopo 
e durante una cena sfilabile e fugace. Lasciando più spazio al dopo che 
alla cena in sé. Specie se per il “dopo” si intende una buona fumata, 
accompagnata da un’ottima bevuta. Prima, un finto Mojito, in pratica 
un vodka tonic modificato alla menta e tanto lime. Col ghiaccio tritato 
nell’ultimo (auto) regalo che mi piace avere in cucina. 
Ingredienti per 5 persone: 20 gamberoni, 300 gr di riso, 250 gr di 
rucola, 2 agli e una cipolla, 200 gr sesamo, Miele, 2 cucchiai di aceto di 
vino, Olio di semi, Sale, pepe, Farina qb.
Preparazione: Infarinate i gamberoni e rosolateli in padella con 3 
cucchiai di olio, sale e pepe. Cospargeteli con i grani di sesamo e fateli 
insaporire. Sfumate con l’aceto e, infine, aggiungete 2 cucchiai di miele. 
Fate ridurre la salsa per 5 minuti e servite accompagnando i gambero-
ni col riso saltato alla rucola. Per il riso saltato alla rucola: soffriggere 
aglio e cipolla tritata finemente. Aggiungere la rucola sminuzzata e far 
mantecare con l’amido del riso precedentemente messo a bollire. Sal-
tare il riso nella salsa di rucola e raffreddare, a forma di tartina. Servire 
assieme ai gamberoni, con miele a parte. 
Il vino: Pallagrello e non perché gli è stato affidato il rilancio della 
Campania del vino. Pallagrello targato Il Verro, località Acquavalle a 
Formicola in provincia di Caserta, ma perché sintetizza appieno l’es-
senza di una serata a parlar di lavoro, tra  amici. Vino nato sui banchi 
di scuola subito dopo i ’60 e oggi tra i migliori prodotti delle nostre 
eccellenze. 
La colonna sonora: Non è un tributo, ma l’estrema forma di riscatto 
di una generazione (la mia). Terra mia, 1977, c’è 
tutto Pino Daniele e oltre. C’è il genio, la strada, 
l’amore. C’è Napoli che prima degli ‘80 sognava 
ancora.

Paolo Perrotta
Giornalista, motociclista
(aspirante) chef #sfilabile

La ricetta #sfilabile di Paolo Perrotta

Gamberi, sesamo e miele

scottato e crudo di gamberi

Fabio Ometo
Donnanna

Villa Caracciolo
Via Posillipo 16 (Na)

alla caprese, salsa di bufala

e crema di piselli al guanciale

(Antonio Mengacci) Entri e ti accorgi subito di 
trovarti in una pizzeria perchè il rosso delle pare-
ti, bene si sposa col legno di bancone e mensole 
e con le stampe di Sofia Loren al centro del lo-
cale. Se leggi il menù ti accorgi che Madalè non 
è una semplice focacceria. anzi. è un ristorante 
gourmet trasferito su un ottimo impasto da teglia 
che ospita a turno: carbonara con guanciale, pi-
stacchio mortadella e provola, zucchine gambe-
retti e mozzarella, boscaiola con funghi e piselli, 
un’ottima genovese. Ricotta e salame, Romana 
con olive di Gaeta, funghi porcini e porchetta .

Via Gianturco 89/91 Napoli

Madalè la focaccia gourmet
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EVENTI | appuntamenti da non perdere

Il 18 febbraio a San Giorgio a Cremano (Na) una serata d’eccezione 
all’insegna del gusto nella sua massima espressione. Casa Marigliano 
propone un team esclusivo per una cena per pochi eletti. Direttamen-
te da I re della Griglia di DMAX ci sarà Venerando, appassionato di 
BBQ, che spiegherà segreti e tecniche della cottura della carne e non 
solo. Al suo fianco, Antonio di Bake Off, che porterà in tavola piatti 
realizzati con carni selezionate da Francesco Veneruso della macel-
leria “La Fattoria” di San Giorgio a Cremano. Dall’antipasto al dolce, 
un menù che si completa con una raffinata selezione di vini offerta 
da Wine Bar Scagliola di Napoli, partner della serata insieme a Gu-
sto Campania. Tutto curato alla perfezione in un cornice sofisticata. 

Info: 0812551680 - 3343472173

da DMax a Casa Marigliano
Venerando8orto X 4uattro

A Casa Lerario chef 
per il Sannio

Quattro rinomati chef chiamati 
a interpretare i prodotti dell’or-
to dell’agriturismo Casa Lerario 
di Melizzano (Benevento) e a 
valorizzare le tante eccellenze del 
Sannio. Questo il leit motiv del 
ciclo ”8rto X 4uattro” in pro-
gramma sino agli inizi di maggio 
nella farmhouse sannita di Pietro 
Lerario. Prossimo appuntamenti: 
domenica 1 marzo con Eduardo 
Estatico, sabato 28 marzo con 
Mirko Balzano e sabato 2 maggio 
con Cristian Torsiello.

Gli eventi su

www.gustocampania.it

Sabato 14 marzo
“PrimaVera in 
Borgogna”

La delegazione sorrentina 
dell’Associazione Italiana Somme-
lier Campania presenta sabato 14 
marzo allo Yacht Club di Marina 
di Stabia “PrimaVera in Borgogna” 
con Armando Castagno. Una pas-
seggiata a piccoli sorsi di 12 grandi 
Vini, Premier Cru e Grand Cru 
scelti tra i Comuni più prestigiosi 
della regione, raccontati e degustati 
da una delle voci più affascinanti 
del mondo del vino. Per info rivol-
gersi a Emanuele Izzo AIS Penisola 
Sorrentina emimilu@hotmail.it

Girovagando

Giovedi 26 febbraio
L’orto e il mare,
lo chef D’Agostino 
a Villa Cosilinum

A Padula (Sa) giovedì 26 febbraio 
evento targato Luis Wine & Dine 
Events in collaborazione con Eno-
teca San Pietro di Salerno: “L’orto e 
il mare”. I piatti dello chef Gianluca 
D’Agostino del Veritas di Napoli 
all’Hotel Villa Cosilinum‏ nelle 
dimore storiche del Vallo di Diano. 
In abbinamento i vini dell’Azienda 
Ca’ del Bosco di Erbusco (Bs). Per 
info e prenotazioni: 340.1864627

15, 17 e 22 febbraio
Carnevale ieri, 
oggi e domani

Cartapesta, ottimo vino e buona 
tavola a Castelvetere sul Calore 
(Av) per tre giornate di grande 
eventi in occasione del Carnevale 
2015. “Ieri, oggi e domani” è la 
tematica scelta per l’edizione 2015 
del Carnevale. Ieri: le maschere di 
un tempo, quelle della tradizione 
del passato. Oggi: carri allegorici 
ispirati alle attuali vicende politiche 
e sociali. Domani: il Carnevale in 
un inedito scenario futurista.
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Dal 13 al 17 febbraio
Napoli diventa il palcoscenico 

del gusto con l’evento “Chocoland 
la Terra dei Golosi”. Tra Piazza 
Vanvitelli, Via Scarlatti, Via Luca 
Giordano e Piazza Fuga la manife-
stazione per i golosi che rientra nel 
programma di appuntamenti targa-
ti NAPOLIperEXPO che promuo-
vono il Made in Naples e la cultura 
del cibo in vista di Expo 2015. 
Tantissimi gli artigiani coinvolti 
nell’iniziativa, tra gli altri anche 
un’azienda artigiana proveniente 
dal Belgio.

A Napoli la Terra
Chocoland

EVENTI | appuntamenti da non perdere

Dove c’era un vecchio Cinematorgrafo, oggi c’è un bel teatro, un 
caffè letterario e un ristorantino niente male. Il progetto Summarte 
nasce dalla riqualificazione dello storico edificio che ospitava il cine-
ma Arlecchino in pieno centro a Somma Vesuviana (Napoli). Sum-
marte è molto più di un semplice teatro, nasce come progetto di uno 
spazio di esperienze artistiche e sensoriali, con uno sguardo sempre 
teso alla contemporaneità e i piedi ben saldi nelle fitte maglie del-
le tradizioniculturali vesuviane. Ospita concerti, eventi teatrali, per-
formances artistiche, rassegne cinematografiche e, in una galleria 
laterale, esposizioni pittoriche, fotografiche ed installazioni. A un 
passo dalle porte del Borgo Antico del Casamale, alle falde del Mon-
te Somma. Dalla world music di spessore di Fabio Fiorillo ad una se-
zione jazz che durerà fino a tutto il mese di marzo. Vesuvianamente.

via Roma 16, Somma Vesuviana (Napoli)

Mangiar prelibatezze

dei golosi

col Jazz al teatro Summarte Lunedì 2 marzo
Lunedì 2 marzo I Sapori della 

tradizione Enopanetteria e AIS 
Napoli presentano per le serate 
INDòvino Giovanni Sinesi, chef 
sommelier del tristellato ristoran-
te Reale Casadonna. Sei i vini in 
degustazione cieca di particolare 
pregio da lui scelti e rappresentativi 
di un percorso summa di tutti i 
temi trattati nelle serate INDòvi-
no. Oltre alla degustazione cieca 
dei vini, ci sarà la degustazione a 
“vista” delle pizze della tradizione 
della resident chef Raffaella Verde.

all’Enopanetteria
INDòvino

con Ais Napoli

Il giovane pizzaiolo vesuviano 
Gaetano Boccia di strada ne sta 
macinando davvero molta. Dopo 
quindici anni di esperienza come 
pizzaiolo e corsi di formazione in 
arte bianca, da poche settimane 
Gaetano è anche socio (tra i pochi 
nel vesuviano) dell’Associazione 
Pizzaiuoli Napoletani. Il suo pro-
getto pizza si chiama “A Cantnell 
ro Carricchiell” e rappresenta 
una fusione tra tradizione e spe-
rimentazione. Prodotti di prima 
qualità e amore per il proprio me-
stiere sono le chiavi del successo 
del giovane pizzaiolo Gaetano.

A Cantnell ro Caricchiell
via Circumvallazione 13
Somma Vesuviana (Napoli)
tel. 081.8991661

Gaetano Boccia, il pizzaiuolo vesuviano
tra tradizione e sperimentazione
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Nasce a Napoli, da un’idea innovativa di un 
gruppo di imprenditori, “Gourmeet”: uno 
spazio rivoluzionario che fa del cibo di alta 
qualità il protagonista assoluto. Una sfida 
che punta tutto sull’eccellenza del Made in 
Naples, un modo diverso di fare impresa 
e di guardare al futuro tornando alle ori-

gini. Concept di vendita unico nel suo 
genere, prende il nome dal connubio tra 
“gourmet” (come raffinato buongustaio) 
e “meet” (come luogo d’incontro) e offre 
una varietà di specialità enogastronomiche 
e una serie di proposte ristorative d’élite.

Antonio Mengacci

Gourmeet per le eccellenze Made in Naples

Eccellenze del Sud, com-
munity brand dell’associa-
zione Terronian, amplia 
il suo raggio d’azione 
diventando un network 
rappresentato da realtà 
imprenditoriali. Dar voce al 
Sud, mission del progetto, 
consiste anche nel rafforza-
re la difesa delle eccellenze 
presenti nel nostro Belpaese 
che in tempi di transizione 
come quelli attuali potreb-
bero subire un ingiusto 
svilimento a favore di 
quelle realtà imprenditoriali 
proiettate verso un sistema 
produttivo di omologa-
zione del prodotto che 
tende spesso a tralasciare il 
concetto di identificazione 
e tipicità territoriale.

Alessia Porsenna

Terronian lancia
Eccellenze del Sud

Ritorna nella splendida 
cornice di Palazzo Calva-
nese di Castel San Gior-
gio (Salerno) la rassegna 
“Vitigno&Terroir” per gli 
amanti del monovitigno 
campano e delle eccel-
lenze enogastronomiche 
della nostra regione. Ap-
puntamento il 28 febbraio 
e il primo marzo.

Vitigno & Terroir

La “Notte degli innamo-
rati di Napoli”: così la 
città vivrà il prossimo 14 
febbraio la festa di San 
Valentino. Un appun-
tamento, che sarà come 
un preludio al “Festival 
del Bacio” che si terrà il 
28 marzo. 

A Napoli ci si bacia


