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Un’occasione persa per fare sistema. La Campania è andata 
divisa al Vinitaly 2015. Unica Regione, due padiglioni diversi. 
In un padiglione l’Irpinia e in un altro le altre province della 
Campania. Una impressione comune ai molti visitatori del Vi-
nitaly è che l’organizzazione del padiglione Irpinia (la Camera 
di Commercio di Avellino ha avuto un ruolo strategico) sia 
state più efficace e più puntale. Unica immagine, unica co-
municazione e anche buona organizzazione di eventi interni. 
A conti fatti possiamo dire che l’Irpinia (e la sua Camera di 
Commercio) come un preparato Davide ha dato una lezione 
di organizzazione alla Regione Campania (Golia) che proba-
bilmente poteva arrivare meglio preparata ad una occasione 
così importante per il comparto vitivinicolo campano.

Salvatore Esposito

Il modello Irpinia

La cucina si apre alla solidarietà. “Il gusto per la vita”, è il Galà 

che si è tenuto lunedì 30 marzo presso Città della Scienza, or-

ganizzato dall’associazione Professionale Cuochi Italiani, dallo 

chef Fabio Ometo e dalla giornalista enogastronomica Laura 

Gambacorta. Tutti accomunati dalla voglia di riunire amici e 

sostenitori sotto il minimo comune denominatore della soli-

darietà. L’obiettivo dell’evento di degustazione il cui ricavato è 

stato devoluto all’Airc (Associazione italiana per la ricerca sul 

cancro). 40 chef e pasticceri che attraverso l’arte della cucina 

hanno sostenuto la ricerca, contro quel male che si deve, si può 

sconfiggere con il contributo di tutti. . 
Alessia Porsenna

Cucine riunite contro il cancro

“Che pizza vuoi?” e il bimbo incurante della vera qualità: “Voglio 
un happy meal”. Nasce e finisce a suon di spot l’ultima polemica 
tra il colosso americano del fast food (main sponsor 
di Expo 2015) e la nostra amata e verace pizza 
targata Napoli, patrimonio (speriamo) dell’U-
nesco. L’associazione pizzaioli napoletani, 
con le donne pizzaiole Iorio, si è presenta-
ta all’esterno di un locale del colosso Usa 
distribuendo squisite pizze ai bambini.  Il 
pizzaiolo Ciro Oliva alla Sanità ha lanciato 
una campagna nel suo locale, Gino Sorbillo 
ha preparato il pacchetto Happy Piazza per i 
bambini, e Napolimania ha addirittura preparato 
un contro-spot fatto in casa. Noi, che raccontiamo i so-
gni e la passione del nostro food, non siam contro gli americani, 
ma tifiamo Pizza targata Na. (Paolo Perrotta)

W la pizza targata NA
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Oggi il consumatore è attento e 
consapevole, e anche il suo approc-
cio al bicchiere è oramai orientato 
alla ricerca di vini legati al territorio 
con una spiccata personalità, gene-
rati da vitigni autoctoni e meglio an-
cora se da suolo vulcanico. Il terri-
torio Napoletanoè ricco di vini con 
queste caratteristiche, vini sospesi 
tra due elementi: il fuoco del suolo 
vulcanico e l’acqua per la vicinanza 
al mare. Tre sono le aree vitivinico-
le che hanno queste caratteristiche:i 
Campi Flegrei (Phlegraios, ardente, i 
campi di fuoco), l’isola di Ischia (Pi-

thecusa) e il Vesuvio. Tutte e tre que-
ste zone hanno da un punto di vista 
storico vitivinicolo una rilevante 
importanza, purtroppo dimentica-
ta. Le prime due aree, sono i luoghi 
attraverso i quali la vite è entrata 
in Europa intorno al 600 a.C. per 
opera dei navigatori greci, mentre il 
Vesuvio ha svolto il ruolo di  grande 
serbatoio di germoplasma viticolo, 
in quanto ha preservato la maggior 
parte delle varietà autoctone cam-
pane dall’attacco della fillossera che 
nella seconda metà dell’ottocento 
devastò la viticoltura europea. E’ 

riconosciuto a livello agronomico 
che i terreni vulcanici, tra i miglio-
ri per le produzioni di alta qualità e 
composti  prevalentemente da sab-
bia, conferiscono al suolo notevoli 
capacità drenanti.  I vini prodotti da 
uve coltivate in questo tipo di suolo 
si caratterizzano per colori tenui ed 
elevata trasparenza, buona freschez-
za, e generalmente buona eleganza 
e fragranza di profumi, nonché per 
struttura esile e se figli di una viti-
coltura ragionata e ben lavorati in 
cantina presentano anche una buo-
na capacità di evoluzione nel tempo. 
I vini provenienti da queste aree vi-
ticole di origine vulcanica sono ca-
ratterizzati spesso dalla “mineralità”, 
concetto difficile, riferito alla degu-
stazione del vino associato a diver-
se sensazioni olfattive e gustative, 
spesso di attribuzione soggettiva, e 

confusa con “sapidità” o “salinità”. In 
passato si credeva che i vini ottenuti 
con la Falanghina dei Campi Flegrei, 
la Biancolella di Ischia o il Capretto-
ne del Vesuvio rappresentano la “la 
memoria liquida” di questi territori. 
Vini vulcanici che pur non avendo 
acidità totali altissime e tenori alco-
lici sostenuti riescono comunque a 
tenere il tempo e a presentarsi nel 
bicchiere ben evoluti, almeno fino a 
dieci anni a ritroso, anche se inizia-
no ad esprimersi bene almeno 1-2 
anni dopo la vendemmia. Insomma 
il mare, l’origine vulcanica e la storia 
millenaria di questi luoghi e di que-
sti vitigni conferiscono ai vini una 
forte identità, unicità ed irriprodu-
cibilità facendo di questo territorio 
un’area a proposta vinicola globale.

Gerardo Vernazzaro

Gusto&Istituzioni

a cura di Salvatore Esposito

I vini vulcanici
tra fuoco e acqua

A Laura Di Marzio
il premio Cangrande 2015 
Laura Di Marzio, compagna di vita e 

di progetto (Quintodecimo) di Luigi 
Moio, ha ricevuto di recente il premio 

come Benemerita 
della vitivini-

coltura italia-
na 2015 con 
l’attri-
buzione 
della Gran 
Medaglia di 

Cangrande, 
prestigioso 

riconoscimento 
istituito nel 1973. 

Napoletana, classe 1969, laurea in 
Scienze Biologiche all’Università di 
Napoli Federico II, un dottorato di 
ricerca in Enologia conseguito tra il 
Dipartimento di Scienze degli Alimenti 

dell’Università di Napoli. Dai primi del 

2000 Laura vive con la famiglia nella 
sua casa-azienda e si occupa a tempo 

pieno della gestione, dell’accoglienza e 

delle pubbliche relazioni.

Napoli ha di recente salutato Mario Sca-
turchio, il maestro pasticciere si è spento 
all’età di 86 anni. Figlio e nipote d’arte, 
il papa Giovanni e il fratello Francesco 
oltre un secolo fa innovarono la pastic-
ceria napoletana con un dolce che ebbe 
subito un grande successo: il Ministeriale, 
diventato leccornia per ministri, capi di 
stato e personalità del mondo dello sport 
della politica e dello spettacolo a carattere 
planetario. Il Ministeriale divenne uno 
dei dolci preferiti dei reali, non prima di 
aver superato vagli e approvazioni dei più 
disparati ministeri.

Addio al maestro 
Mario Scaturchio

Valorizzazione dei Vini del Taburno
Pronto il Marchio d’Area
Un milione di ettolitri prodotti da oltre 100 
aziende imbottigliatrici e circa 8000 produt-
tori viticoli. I Vini dei territori del Taburno 
rappresentano circa il 60% della produzione 
della Campania, ma non riescono ad affermarsi 
nel panorama italiano del largo consumo. Per 
invertire questa tendenza il Gal Taburno pun-
ta sul Marchio D’Area “Terre del Taburno” e 
scommette sui suoi pregiati e apprezzati vini per 
il rilancio di tutta l’area, anche in chiave turistica. 

Con il Marchio d’Area “Terre del 
Taburno” beneficeranno di 

nuova visibilità nell’ambito 
di un’unica strategia di 
comunicazione e marke-
ting territoriale vini come 
l’Aglianico e la Falanghina 

del Sannio, il Taburno 
Docg e il Sannio Doc, per 

citare solo alcuni dei vini più 
noti di questo territorio che si estende 

su 23 comuni, tutti noti per la produzioni di vini 
di eccellenza. “Grazie all’aggregazione che deriva 
dal Marchio d’Area potremmo sviluppare sotto 
un unico brand un’offerta integrata dei nostri 
vinicon ricadute importanti sull’economia locale, 
l’occupazione e lo sviluppo”, ha dichiarato Mario 
Grasso, Presidente del Gal Taburno.
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DENTRO | La Campania dei vini

La vinificazione in bianco dell’A-
glianico non è un progetto nuovo 
in casa Mastroberardino. A Vinitaly 
2015 Piero Mastroberardino ha pre-
sentato il suo “Neroametà” ripren-
dento un esperimento degli anni 
Ottanta del papà - Antonio Mastro-
berardino – che propose “Plinius”, 
aglianico vinificato in bianco che 
fu prodotto per alcune vendemmie 
riscuotendo un rilevante successo 
presso gli appassionati. Di quel vino 
Piero ne conservà alcune bottiglie. 
“Di Plinus – ricorda Piero Mastro-
berardino - mi colpì la straordinaria 
finezza e lunghezza. Sono rimasto 
catturato da quel ricordo, per molti 
anni dentro di me ho cullato l’idea 
di ridonargli ribalta. Oggi quel pro-
getto torna in vita e prosegue la sua 
storia, sotto il nome di Neroametà, 
un omaggio all’origine varietale del-
la nera uva Aglianico, che si espri-
me con suadente eleganza quando 
vinificata in bianco. È anche un 
tributo alle nostre origini territoriali 
e culturali, alle armonie e ai contra-
sti della nostra terra”. Neroametà si 
presenta con la vendemmia 2013, 
con un lungo affinamento dunque, 
prima sur lies e poi in bottiglia. 
In tutto tremila esemplari con in 
etichetta un lavoro grafico di Piero 
un disegno dedicato all’armonia dei 
contrasti, tra potenza e sinuosità.

Salvatore Esposito

Neroametà
l’Aglianico in bianco

Vinitaly 2015, le novita Made in Campania
L’edizione 2015 di Vinitaly ha visto ancora una volta la 
nostra Campania divisa in due padiglioni: Campania 
e Irpinia. Nonostante ci sia stata attenzione del pub-
blico e degli operatori del settore per i nostri vini, la 
Campania non ancora riesce a sviluppare progetti di 
promozione e sviluppo comuni. La Campania con la 
sua grande biodiversità e i tanti vitigni autoctoni ed 
unici nel panorama vitivinicolo ha grandi potenziali-
tà sia con i bianchi che con i rossi. GustoCampania ha 
visitato, con copie in distribuzione, i padiglioni della 
fiera veronese alla ricerca delle novità presentate dalle 
aziende campane. La grande novità è sicuramente la 
riscoperta dell’aglianico vinificato in bianco di Ma-
stroberardino. Un altro tentativo era stato portato 
avanti una decina di anni fa dall’azienda Joaquin, ma 
non replicato negli anni successivi. In realtà l’agliani-

co vinificato in bianco era stata già una intuizione a 
metà degli anni ottanta del papà Antonio. Il vino si 
chiamava Plinius. Dopo l’esperimento del padre Pie-
ro Mastroberardino ha presentato in al Vinitaly il suo 
aglianico vinificato in bianco: Neroametà, vino unico 
che si esprime con note floreali eleganti e note mine-
rali. Due elementi straordinariamente contrastanti e 
ben amalgamate al naso e al gusto. Altra novità in-

teressante Privo, il Pallagrello bianco prodotto senza 
solfiti  dall’azienda Alepa con il supporto di Mauri-
zio De Simone enologo che ama la ricerca in questo 
campo. Anche questo vino ci ha mostrato la grande 
potenzialità di questo vitigno. L’azienda di Milena 
Pepe (Tenuta Cavalier Pepe) ha presentato al salo-
ne la novità del nuovo Cru di Greco. Fermentazioni 
in legno, selezione delle uve e grande struttura per 
un vitigno che mostra tutta la sua grandezza al pala-
to con delle persistenze al gusto di grande eleganza. 
Tante anche le novità nel packaging. La Guardinense 
ha presentato la nuova 
versione del Quid, spu-
mante di Falanghina 
dal notevole rapporto 
qualità-prezzo, prodot-
to che può dare nuovo 
slancio agli spumanti 
prodotti da questo vi-
tigno ottimi per aperi-
tivi e base cocktail. L’a-
zienda Nifo totalmente 
biologica ha presentato 
le sue nuove annate 
con delle bellissime 
etichette. L’Azienda il 
Verro da un progetto in 
collaborazione con il  winemaker  Vincenzo Mercu-
rio, dopo due anni di sperimentazioni sta puntando 
su un nuovo vitigno: la coda di pecora che dà vita 
al nome evocativo della bottiglia: Sheep, vino de-
licato al gusto ed al palato di grande espressività ed 
eleganza. Per chiudere un liquore a base di finoc-
chietto dell’azienda Nonna Anna che ha presentato 
questo raffinato ed elegante liquore realizzato con 
il finocchietto e che ci ha sorpreso piacevolmente.

Pasquale Brillante

Anche l’occhio vuole la sua parte, e pure il mondo del wine si sta com-
prendendo questa evoluzione. Ecco allora la ricerca sempre più punti-
gliosa di etichette che sappiano “comunicare” il vino anticipandone la 
degustazione. Questo il caso anche delle etichette dall’azienda Tenuta 
Scuotto. “L’etichetta è il volto del vino - commenta il direttore commer-
ciale Adolfo Scuotto - , nel nostro caso lo è nel senso letterale perchè il 
volto di Tenuta Scuotto è la foto dell’effige che anni fa abbiamo ritrovato 
nella nostra cantina durante i lavori di ristrutturazione. Per noi un etichet-
ta non rappresenta un semplice esercizio di stile ma è il modo per dire 
chi siamo, in termini di gusto e di filosofia aziendale”. (Alessia Porsenna)

Al Vinitaly le etichette Scuotto La scommessa di Bollicine al Corso
Un giovane progetto fatto da giovani vesuviani. 
Giuseppe e Antonio Arduini hanno da pochi anni 
lanciato il loro piccolo tempio del vino e dei distil-
lati: Bollicine al Corso. Buona la selezione di vini 

campani e nazionali (ottima la scelta 
di puntare sul biologico Nifo) e 

interessante anche la selezione 
di bollicine. Non solo Enoteca 
ma anche eventi wine per tanti 
giovani vesuviani.

Massa di Somma (Na)
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Dall’uscita di Angri, dopo le curve 
del Valico di Chiunzi, mix perfet-
to di natura incontaminata a stra-
piombo su un mare bellissimo, si 
arriva a Tramonti. Lungo la strada, 
passata Corbara, perché qui un solo 
paese è fatto di tante frazioni,  c’è 
il borgo di Gete. E’ qui  che sono 
sopravvissute le vigne centenarie 
prefillossera di un antico vitigno 
chiamato dai vigneron locali Tin-
tore. Quello che di straordinario ha 
fatto la natura l’uomo l’ha valoriz-
zato riuscendo a trasformare i frutti 
di queste piante in un  vino che fa 
impazzire i bevitori stranieri che 
arrivando in questo luogo resta-

no incantati non solo dal vino ma 
anche dalla bellezza del territorio. 
Ceppi che si attorcigliano nella ter-
ra, filari che si arrampicano come 
tentacoli nel cielo addomesticati 
sapientemente dall’uomo. Quat-
tro i produttori che hanno creduto 
nel valore di questa terra e dei suoi 
frutti: Apicella, Monte Grazia, Rea-
le e Tenuta San Francesco. La carat-
teristica di questo vitigno è di avere 
una grande espressività varietale, Il 
colore è vivace e tra il violaceo e il 
purpureo, al naso esprime sentori 
di frutti di bosco, floreali e tipiche 
note speziate soprattutto nelle fasi 
evolutive. Al gusto ha un tannino 
elegante e morbido ben  bilanciato 
dall’ acidità. Negli anni ho avuto 
vari momenti in cui provare  anche 
diverse annate di questo vitigno 
scoprendo la sua  unicità gustativa. 
Nell’ultimo Vinitaly ho assaggiato 
un  “4 Spine Riserva 2007” di Tenu-
ta San Francesco, pochissime botti-
glie prodotte, che ha confermato la 
grande qualità e longevità di questo 
vino figlio di vigne che con il pas-
sare del tempo hanno la capacità di 

autoregolamentare il proprio ciclo 
vitale regalando ai vini prodotti con 
i suoi frutti sempre nuove emozio-
ni. Unica pecca la sempre minore 
produzione. Piccole quantità e per 
palati che sanno apprezzare l’unici-
tà dei colori, dei profumi e i sapori 
della Campania Felix. Per apprez-

zare questi è obbligatorio visitare 
i luoghi in cui vengono prodotti, 
consumarli nello scenario incantato 
del borgo di Gete a Tramonti abbi-
nandoli ai piatti della cucina locale.

Pasquale Brillante

DENTRO | La Campania dei vini

Una scelta di vita radicale per 
un progetto di impresa che pa-
reva essere un azzardo. Invece 
Mario e Ida la loro scommes-
sa la stanno vincendo. Senza 
elettricità e telefono iniziano la 
loro “impresa” (Azienda Agri-
cola San Giovanni) agli inizi 
degli anni Novanta a Punta 
Tresino, gioiello del Cilento e 
frazione di Castellabate. L’A-
zienda San Giovanni produce 
tre rossi e due bianchi per circa 
20mila bottiglie. Cosa unica è 
il retro etichetta che segnala le 
coordinate geografiche del vi-
gneto di appartenenza di ogni 
bottiglia. Tra i vini si segnala 
Tresinus, vino che emoziona, 
Fiano in purezza che arriva a 
un grado alcolico di 13,5%, in 
tutto 3mila bottiglie per anno. 
Vini importanti di una picco-
la (grande) azienda campana.

Salvatore Esposito

Gioielli del Cilento
a Punta TresinoA Tramonti

COMUNE DI NAPOLI

VITIGNOITALIA
ECCELLENZE AL CASTELLO

XI SALONE DEI VINI 
E DEI TERRITORI 
VITIVINICOLI 
ITALIANI

24 - 25 - 26 MAGGIO 2015
CASTEL DELL’OVO - NAPOLI
www.vitignoitalia.it

i vini senza tempo
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Una volta era il couch surfing, la pratica 
(Made in Usa) simpatica, intelligente e 
generosa assieme di ospitare uno sco-
nosciuto sul divano di casa a prezzi low 
cost o addirittura gratis. Oggi, invece, 
l’ultima frontiera (reale) del web ha a 
che fare col food e si chiama Social Ea-
ting, una specie di “pasto al buio” dove 
si condivide al posto del divano un 
ottimo piatto della tradizione, magari 
rivisitato preparato da chef di rango o 
da appassiona-
ti che hanno 
s c o m m e s s o 
su questa av-
ventura. Ma 
come funziona 
veramente il 
Social Eating? 
Siamo andati 
a vedere. Ba-
sta iscriversi ad 
uno dei network del gusto attivi in rete 
per scovare una miniera di tantissimi 
appuntamenti golosi. Chi organizza 
mette a disposizione gli spazi, elabora 
il menu, sceglie la data e fissa il prezzo. 
Il potenziale ospite, in pochi clic, può 
prenotarsi all’appuntamento e dividere 
la tavola con nuovi amici. Li chiamano 
Guerrilla restaurant, locali clandestini, 
cucine aperte. Più semplicemente, sono 
case private in cui i proprietari organiz-
zano cene tra sconosciuti. Per socia-
lizzare, fare networking e, perché no, 
anche guadagnare. In periodo di crisi, 

c’è chi ha trovato fortuna dentro la pro-
pria cucina e ha fatto del social eating 
un secondo lavoro. È il caso di Andrea 
di Martino, Giulio Riccio e Francesco 
Aiello: i Cucinieri per casa (in alto a 
destra). Tre storie, tre percorsi diversi, 
una sola passione che li ha fatti incon-
trare: la cucina. “Dalla politica ai fornel-
li per amore” sembra il titolo di un li-
bro, invece è quello che è accaduto ai tre 
Cucinieri per casa. Cosi hanno scelto 

di ribattezzar-
si. Assessore a 
Castellammare 
Andrea (oggi 
pupillo dell’o-
norevole Gen-
naro Migliore), 
assessore al 
comune di Na-
poli Giulio.  Il 
salto di qualità 

è avvenuto con l’incontro casuale con 
la terza punta del trio. Francesco Aiello 
tra i fornelli ci è cresciuto. e ha regalato 
al trio l’esperienza necessaria per gestire 
grandi numeri mantenendo uno stan-
dard di qualità. Il primo vero e proprio 
esperimento di social eating napoleta-
no, però, si chiama Food on the Roof. 
Un vero e proprio Supper Club che 
apre le porte di una casa nel centro del-
la città per far conoscere le bontà della 
cucina partenopea. La padrona di casa 
qui è Silvia. È lei che accoglie nella sua 
casa nei Quartieri Spagnoli, mentre 

Valentina, giovane chef, blogger e mol-
to altro, rivisita la tradizione culinaria 
con gusto per l’innovazione. Food On 
The Roof propone eventi gastronomi-
ci per conoscere la cucina partenopea 
in una location fuori dai soliti circuiti: 
una casa privata nel centro di Napoli ai 
Quartieri Spagnoli, con un bel terraz-
zo sulla città. Anche la storia di Silvia 
e Valentina(nella foto in alto) , come 
quella di Giulio e Andrea non nasce tra 
i fornelli. Silvia, napoletana classe ‘81, fa 
comunicazione scientifica e...un’ottima 
caprese all’arancia. Valentina, napoleta-
na classe ‘80, coordinava casting televi-
sivi...ora coordina cucine. Esperimenti 
ben riusciti di social eating sono Fo-
odstock, suoni e cibi open source che il 
Rural Hub  di Calvanico (Salerno) gui-
dati da Alex Giordano, Francesco Mar-
tusciello (tra gli artefici dei successi di 
famiglia targati Grotte del Sole) e Ago-
stino Riitano (fondatore delle Officine 
Efesti nel 2004) organizzano all’Incar-
tata una residenza immersa nel verde 
di Calvanico che offre ai suoi ospiti oltre 
la possibilità di staccare col mondo, una 
serie di corsi, anche di cucina che fanno 
tornare indietro il visitatore a pratiche 
di coltivazione e cucina dei prodotti 
tipici, come facevano i nostri nonni.  
Sempre più social, sempre più reale, la 
passione per il food, spesso diventa an-
che una ottima occasione di business.

Paolo Perrotta

FOCUS

Social Eating, la rivincita  della Campania 

Prossime partenze a aprile, maggio e giugno. I Corsi sono aperti a tutti. 6 Lezio-
ni (15 ore in aula); 20 Etichette Italiane ed estere in degustazione; 1 visita didatti-
ca in cantina. Le lezioni saranno tenute da sommelier professionali, enologi, maitre e 
barman specializzati. Un percorso didattico completo attraverso la storia e  la cono-
scenza del vino, della  tecnica di degustazione, e dell’abbinamento cibo vino. Completa-
no il ciclo le principali nozioni per la creazione dei cocktail col vino e la mis en place 
per un corretto servizio a tavola. Dal 20 Aprile inizio Corsi al Teatro Bellini di Napoli.
Info e contatti al + 39 347.6410521 | vingustando@gmail.com

Corsi di Degustazione del Vino con VinGustando

Il buon oste sa bene che uno 
dei momenti più difficili della 

sua attività è l’accoglienza in 
sala del cliente. Nella risto-

razione campana di sicuro è 
la signora Livia Iaccarino del 
Ristorante Don Alfonso 1890 
(Sant’Agata dei due Golfi) ad 
essere una maestra in questa 

“arte” della cucina spesso 
sottovalutata. Naturale genti-
lezza, sicurezza, padronanza, 

risposta pronta e mai inva-
dente, quest i tratti distintivi 

di Livia, un vero mito per 
chi lavora in sala. Tra i tanti 
consigli che si possono dare 
è necessario, sempre, avere 

un aspetto in perfetto ordine. 
Stare a testa alta, muoversi 

in modo naturale senza mai 
affrettarsi, sorridere in modo 

naturale e spontaneo. Avvi-
cinatisi al tavolo, invece, si 

deve far conosce al cliente il 
menù. Il sorriso è percepito 
come benvenuto da tutte le 
culture del mondo, inoltre 
a tutti i clienti piace essere 

chiamati per nome perché si 
sentono riconosciuti come 

clienti speciali. Piccoli dettagli 
che chi lavora in sala non 

deve trascurare e chi ha scelto 
il locale, invece, di sicuro 

apprezzerà.
Armando De Benedictis

L’accoglienza
come stile
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Fotografo di fama planetaria, 
appassionato di cavalli e da sempre 
vigneron con il pallino per l’eccel-
lenza. Oliviero Toscani ci racconta 
i suoi vini e la sua “impresa del 
vino”. La sua dimora è la sua azien-
da Agricola (OT wine), progetto 
di vita e di impresa incastonato 
sulle splendide colline di Casale 

Marittimo, 
borgo toscano 
(siamo a Pisa) 
fra Volterra e 
Bolghieri.
Tra artigiana-
lità e natura, il 
suo vino dove 
si colloca?
Non a metà 
strada, il mio 
vino è sia un 
prodotto fatto 
da artigiani, 

siamo lontanissimi dai processi 
produttivi di tipo industriali, ed è 
soprattutto un vino che stabilisce 
il giusto e corretto equilibrio con 
la natura. Ho in mente, e cerco di 
farlo, un vino di grandissima eccel-
lenza che rispecchi anche il mio 
modo di lavorare.
Lei è un creativo di fama mon-

diale, eppure in un vino c’è tanto 
sudore. Anche tra questi elementi 
trova equilibrio?
Direi di no. Ogni successo è figlio 
di tanto sudore e la creatività è 
sempre la conseguenza del sudore 
e della fatica. Si ha successo se si 
fanno le cose in modo speciale, 
innovando ed essendo sempre 
pronti alla ricerca. La creatività è 
una conseguenza.
Oggi realizza due vini, due rossi. 
Ha in mente un terzo vino per il 
futuro?
 Assolutamente no. Punto a 
produrre un vino d’eccellenza e 
già due vini mi sembrano trop-
pi. Sogno un unico vino che sia 
l’eccellenza.
Beve vini campani?
Certo, il mio preferito è un rosso, il 
Taurasi. Un grande vino.
Il nostro Bel paese è anche terra 
di Buon vino. Cosa farà ripartire 
l’Italia?
L’arte, la creatività tipica degli 
italiani e la loro grande capacità di 
produrre grandi vini sono le chiavi 
di salvezza per il nostro paese. Ne 
sono sicuro.

Salvatore Esposito

OT e Quadratorosso, i vini di Toscani

L’Azienda Agricola OT nasce nel 1970, alla produzione di olio da poco 
più di un decennio produce anche vino. Il vino OT nasce nel 2003, un 
blend composto da Shirah (50%), Cabernet Franc (35%), Petit Verdot 
(15%), le uve vengono raccolte e vinificate separatamente, e al termine 
dell’affinamento in barriques, assemblate per passare circa un anno in 
bottiglia. Nel 2011 nasce anche QuadratoRosso, un blend compost da 
Sirah (60%) Teroldego (20%) Cabernet Franc e Petit Verdot. Il Tutto è 
curato dall’enologo Attilio Pagli e dall’Agronomo Federico Curtaz.

GustoCampania

Oliviero Toscani, vino di creatività e passione 
CELEBRITÀ IN CANTINA

La mia terra è la mia vita, è l’immagine del 

passato, del presente e del futuro, pieni di 

entusiasmo, amore, passione, fantasia, successo, 

e bellezza. La mia Azienda Agricola, con tutti 

I suoi frutti, è il risultato, della creatività di una 

natura che è stata particolarmente generosa 

con me e con tutta la mia famiglia.

“

”
Oliviero Toscani
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TERRITORI | le Terre del Piedirosso

Piedirosso,
il vino di 
Plinio

Sia in rosso che in rosa-
to, il Piedirosso si sposa 

con tutti i piatti delle 
cucina mediterranea. 

Particolarmente indica-
ti gli abbinamenti con 

formaggi, salumi, e con 
insalate e ortaggi prodotti 
soprattutto nel vesuviano. 
Per i primi piatti perfetto 
con le lasagne ed il ragù. 

Per i secondi i rosati van-
no bene anche sul pesce 

al forno e al sale. Il rosso 
si sposa per la sua delica-
tezza sulle zuppe di pesce 

e sui piatti salsati a base 
di pesce come il polpo in 
cassuola o le parmigiane 
a base di carne e vegeta-

riane.
Pasquale  Brillante

Abbinamenti

Il vitigno Piedirosso Per è Palumm 
ha sicuramente origine molto antiche 
ed è insieme all’aglianico l’uva a 
bacca rossa più rappresentativa della 
viticoltura in Campania. Diversi 
studiosi ritengono che corrisponda 
all’uva “Colombina” citata da Plinio il 
Vecchio, etimo che deriva dal colore 
rosso che acquista il rachide con la 
maturazione dell’uva, che ricorda ap-
punto, il piede del colombo. Vitigno 
scarsamente produttivo necessità di 
notevole attenzione sia nella fase di 
maturazione che di trasformazione, 
vera e propria croce e delizia dei 
vigneron campani. E’ presente in 
tutto il Napoletano e a cavallo tra il 
diciannovesimo e il ventesimo secolo 
si è ampiamente diffuso anche in 
altre aree della Campania. La sua 
coltivazione è  molto diffusa nei 
Campi Flegrei, sull’isola di Ischia, 
in Penisola Sorrentina  in Costiera 
amalfitana. Anche nelle altre provin-
ce campane si registrano vitigni di 

Piedirosso. I vini prodotti con queste 
uve sono molto delicati, a differenza 
dell’aglianico è meno intenso nel 
colore e conseguentemente anche di 
minore concentrazione tannica. Per 
questa sua caratteristica in molte aree 
il Piedirosso viene usato in uvaggio 
con vitigni maggiormente carichi di 
colore e tannini come l’aglianico. Le 
aree a Doc più importanti dove viene 
utilizzato il vitigno sono: Campi 
Flegrei, Ischia, Capri, e Vesuvio per il  
Lacryma Christi, Gragnano e Lettere 
nella Penisola Sorrentina, Tramonti e 
Costa d’Amalfi nella costiera Amalfi-
tana. E’, inoltre, presente anche nella 
Doc Falerno del Massico in provincia 
di Caserta. I vini prodotti con pre-
valenza di queste uve sono piacevol-
mente freschi, morbidi e delicati al 
palato. Al naso prevalgono le note di 
frutta rossa, ciliegia, frutti di bosco, 
corbezzolo e floreali di violetta e 
geranio. Al gusto e al naso quando 
si producono nelle aree vulcaniche 

sono presenti evidenti note minerali 
derivanti dall’elevata presenza di 
ceneri e lapilli. Molto interessante 
quando viene vinificato in rosato per 
le sue accentuate note di eleganza e 
freschezza al naso ed al palato. Un 
vitigno che non a caso ha trovato 
nella Campania Felix la sua terra 
d’elezione. Forse le difficol-
tà nella coltivazione 
e la scarsità della 
produzione non 
hanno portato i 
nuovi viticoltori 
a investire su vini 
di grande invec-
chiamento con questo 
vitigno che ha grandi po-
tenzialità sui mercati internazionali 
in quanto interpreta molto il gusto 
moderno che vuole vini delicati, 
morbidi e leggermente alcolici e 
soprattutto tipici e varietali.

Pasquale  Brillante
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In giro per la Campania alla 
scoperta delle meraviglie dietro 
l’angolo in un mini itinerario li-
neare sui gusti, luoghi e persone. 
La prima tappa è il battistero pa-
leocristiano di Santa Maria Mag-
giore di Nocera Superiore, un 
luogo affasci-
nante di alto 
valore storico 
al punto che 
F e r d i n a n d o 
II di Borbone 
ordinò un re-
stauro di que-
sto complesso. 
La difficoltà nel 
passare tra le 
colonne ha ispi-
rato il detto che solo i puri d’ani-
mo riescono in questa impresa. 
Giunta l’ora di cena è il momento 
di spostarsi nella vicina Cava de’ 
Tirreni dove mi fermo a cenare 
per la seconda volta (quindi con 

molta sicurezza e decisione) da 
Borgo Magno burger bistrot per 
ordinare un hamburger di tonno 
con cipolle caramellate e maione-
se di soia: divino! Dopo la sosta 
notturna nella città di Salerno, 
s u l lungomare 

direzione 
Pont e c a -
g n a n o , 
scopro il 
caffè let-
t e r a r i o 
D a n d y 
ed attrat-
ta dalle 
a m p i e 
vetrine, 

divani e libri 
tra gli scaffali, decido di bissare 
la colazione. Mi fermo a Ponte-
cagnano per intervistare Marco 
Di Nicola del pastificio Paisa-
nella (articolo che troverete su 
questo numero) tra domande e 

chiacchiere arriva presto l’ora di 
pranzo e Marco, da bravo pastaio, 
prepara per tutti pizzoccheri di 
grano saraceno con pomodorini 
datterini e spigarielli (broccolo ti-
pico di queste zone), buonissimi, 
chiedo il bis! Approfittando della 
vicinanza a Battipaglia decido di 
andare a vedere da vicino il Ca-
stelluccio, edificato sui resti di un 
castello del XI secolo ed appar-
tenuto a diversi nobili, oggi pur-
troppo in stato di abbandono. Per 
l’aperitivo un bicchiere di Otello 
Nero di Lambrusco della cantina 
Ceci al cafè Creed. Ultima tappa al 
Buatt di Eboli, dove tra un drink 
e buona musica dal vivo, passo il 
fine serata in un posto dove l’arte 
ed il design accompagnano buon 
cibo creando l’atmosfera perfetta. 
Cristo si è fermato ad Eboli e per 
questo giro anche io mi fermo qui. 

Urania Casciello

Paste artigianali

Da Nocera a Eboli, 
tra Castelli e mare

si fondono con 
aperitivi letterari
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Un nuovo modo di fare ristora-
zione, un tuffo nel gusto retrò di 
mezzi vintage come l’Ape Piaggio 
o il mitico T2 Wolkswagen,  è lo 
Street Food Italian Style. Dall’al-
ta cucina, al cibo da strada, dai 
prodotti tipici ai più tipici fast food, 
qualsiasi sia la tipologia, l’affare 
mette le ruote. Molti marchi hanno 
avuto l’intuizione di portare sulle 
strade dello “Stivale” gli attraenti 
mezzi che già da anni calcano il 
suolo americano e non solo, crean-
do una nuova domanda nel settore 
della trasformazione di autovei-
coli. Street Food Business, grazie 
all’esperienza dei soci fondatori in 
vari settori complementari quali: 
ristorazione; trasformazione mezzi, 
marketing;  è una di quelle aziende 
che ci ha maggiormente colpito per 
la completezza dei propri mezzi, 
per la loro funzionalità e per la bel-
lezza estetica dei format che propo-
ne. L’attenzione ai dettagli, l’elevata 
qualità delle attrezzature utilizzate 
fanno di ogni mezzo targato Street 
Food Business un vero e proprio 
negozio itinerante, da esibire 
percorrendo le strade cittadine o in 
eventi fieristici o di grande aggrega-
zione. E’ evidente, in ogni mezzo, il 
tempo dedicato alla conoscenza del 
settore, l’investimento in viaggi alla 
scoperta di tutte quelle particolari e 
bizzarre novità proposte altrove, la 
ricerca delle innovazioni funzionali  

che diventano  punto di forza anche 
del progetto architettonico.  Ma la 
vera novità è che questa giovane 
azienda oltre ad eseguire progetti 
conto terzi si pone sul mercato a 
360° dando la possibilità al cliente 
di scegliere tra la realizzazione di 
una propria idea, di un progetto di 
franchising con grandi marchi o 
l’adozione di progetti di proprietà 
come lo stiloso “Ape Divino”, un’e-
legante vineria in cui ogni etichetta 
ha il suo giusto risalto. “Ape Divino” 
è una enoteca montata e ricreata 
dal bellissimo Ape Piaggio. Una 
vineria di qualità, che propone 
la degustazione con la cura che 
avrebbe un sommelier, abbinando 
ad ogni vino una specialità diversa 
che ne esalti le qualità e il retrogu-
sto utilizzando tutti gli strumenti e 
le attrezzature più all’avanguardia, 
come le vetrine a temperature 
differenziate e il bicchiere giusto 
per ogni varietà di vino offerto. Un 
format polivalente, particolarmente 
adatto ad eventi fieristici e privati 
ma che ben si adatta anche alla 
vendita così detta “ambulante”. Per 
queste sue peculiarità “Ape Divino” 
è ideale per il noleggio in spazi tem-
porali limitati alla durata di singoli 
eventi o stagioni.

www.streetfoodbusiness.com
GustoCampania

DENTRO | Food and Wine Business

Il primo passo per la realizza-
zione di un locale che attiri l’inte-
resse della clientela è un’idea che 
racconti una specifica visione di 
cucina e atmosfera. Da dove par-
tire per comunicare tale visione? 
Per l’imprenditore che rinnova 
il proprio locale o ne apre 
uno nuovo, affidare la 
progettazione dell’archi-
tettura interna e dell’ar-
redamento dei locali 
a un professionista è la 
chiave per ottenere risultati 
migliori e risparmiare tempo. Ar-
mando Romolo Cavaliere, cuoco 
figlio d’arte, da anni si occupa con 
successo dell’arredamento per la 
ristorazione e la sua capacità di 
realizzare progetti su misura gli ha 
attribuito il titolo di designer del 
gusto. ARC lavora insieme a cuo-
chi e imprenditori per aiutarli a 
raccontare le loro storie. Progetta 
e sviluppa ambienti dedicati, sce-

gliendo l’arredamento più adatto 
a ogni tipo di cucina e atmosfera 
da ricreare. La sua firma è pre-
sente in ristoranti, bar, gelaterie, 
winebar e bistrot in tutta Italia. 
A seconda delle necessità, realiz-

za ambienti retrò, caldi locali 
raffinati o spazi all’avan-

guardia, scegliendo ma-
teriali colori e forme che 
meglio sposano l’iden-
tità di ogni progetto. La 

consulenza di ARC copre 
anche l’aspetto fondamenta-

le legato alla scelta di attrezzature 
per la cottura e la conservazione 
del cibo, per la preservazione e 
la degustazione del vino e per il 
lavaggio professionale delle sto-
viglie. I locali che ne derivano 
offrono ambienti moderni e rifi-
niti nei minimi dettagli e cucine 
attrezzate con le ultime tecnologie.

Info: +39 335 7867097
www.arcsoluzioniperlocali.it

Lo Street Food viaggia su tre ruote

Locali di successo con ARC Design
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Senza dubbio, un vero e proprio 
paradiso per tutti gli appassionati 
del latte e dei suoi derivati; oltre 
al vasto assortimento di oltre 150 
formaggi, italiani ed esteri, è pos-
sibile trovare gli ottimi gelati di 
Gabriele di Vico Equense, il pre-
giato latte Nobile, squisiti yogurt 
e l’eccellente mozzarella di bufala 
del Matese e di Paestum, dal gusto 
unico, grazie alla conservazione 
in splendide vasche termiche in 
grado di garantire una tempera-
tura ideale di conservazione del 
prodotto. Un negozio caldo e ac-
cogliente, con un’atmosfera raf-
finata, ma non troppo, in cui gli 
arredi in legno e acciaio richiama-
no i vecchi ambienti di stagiona-
tura, creando un contesto unico. 

Entrando nei punti vendita, in 
Via Cilea 277 e Via Kerbaker 15 
al Vomero, e in Via Cavallerizza 
35 a Chiaia, è possibile girare li-
beramente tra i prodotti, apprez-
zandone profumo, conservazione, 
abbinamenti e il gusto, grazie alle 
quotidiane degustazioni gratuite. 
Il personale sempre sorridente, è 
formato per raccontare i prodot-
ti, descriverne le caratteristiche, 
consigliarne il migliore abbina-
mento con confetture, pane, bir-
ra artigianale e vino, acquistabili 
sempre in negozio. Un sogno che 
si realizza per tutti i buongustai e 
buongustaie. Venite a scoprirlo.

GustoCampania

Sogni di Latte

Primo tra i formaggi aroma-
tizzati italiani al The Italian 
Cheese Awards 2015. Il Con-
ciato romano del campano 
Manuel Lombardi  stravince 
l’edizione 2015 e porta in alto 
la nostra Terra del Buono. 
“Ha vinto la famiglia, ha 
vinto l’amore, hanno vinto 
i valori, ha vinto l’onestà, 
la tradizione, ha vinto una 
Caserta pulita e che fa e non 
chiacchera, ha vinto una 
Campania ancora Felix”, ha 
commentato il vincitore. 

Salvatore Esposito

A Manuel Lombardi il Cheese Awards

Carciofi e Mozzarella
un luogo in cui scoprire o riscoprire E’ nutriente, tonico e digestivo, contiene vitamine, calcio, sodio, po-

tassio, fosforo e moltissimo ferro e tra le sue proprietà farmacologiche 
principali c’è l’attestata capacità di ridurre il colesterolo, se assunto 

quotidianamente a crudo o cotto per breve tempo, meglio se al vapore. 
Il carciofo Romanesco del Lazio IGP, o “mam-

mola”, ha una forma sferica e compatta, è 
privo di spine, il sapore è dolce e gra-
devole e la sua grandezza (il diametro 

è di circa 10 cm) lo rende adatto ad 
essere cucinato ripieno. Ingredien-

ti per 4 persone: 4 Carciofi tipo 
Romanesco o mammarella; 50 gr. 

Pane raffermo; 150 gr. Macinato di 
manzo di manzo; 50 gr. Pecorino 

grattugiato; 1 ciuffo di Prezzemolo; 
300 gr Mozzarella di bufala; 300 ml 

Latte; 300 ml Panna; 1 uovo e 5 ml di co-
latura di alici. Preparazione: Preparare la salsa 

di mozzarella ed alici mettendo a bagnomaria la mozzarella il latte e la 
panna per circa un’ora, a questo punto filtrare il tutto e setacciare con 

passino fino e lasciar ridurre il tutto in un tegame finché non si avrà la 
consistenza di una salsa che “vela” il cucchio, a questo punto aggiustare 
di sapidità aggiungendo la colatura di alici. Pulire e mondare il carcio-

fo avendo cura di privarlo della barba interna, cuocerlo chiuso in busta 
sottovuoto in acqua a 85 gradi per 1 ora circa dopo averlo salato, a 

cottura ultimata  aprire la busta e farcirlo con una farcia composta dal 
macinato, il pane raffermo ammollato, l’uovo, il pecorino e il prezze-
molo tritato e cuocere il tutto per 10 minuti in forno a 200 ventilato, 
220 statico per 15 minuti. Impiattare irrorando il carciofo con salsa e 

affettando sopra del tartufo nero.

il gusto autentico dei formaggi

Chef Gianluca D’Agostino
ristorante Veritas

Napoli, corso Vittorio Emanuele
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L’APERTURA

C’è un posto a Napoli dove tutti i nomi del-
le strade si fondono per crearne uno solo che 
assieme contiene la città e la spacca in due, al-
meno idealmente. Spaccanapoli, un gruppo 
di storici commercianti del luogo addirittura 
vorrebbe presentare una petizione al sindaco 
per chiamare questo pezzo di città proprio così, 
spacca in due i Decumani. Quello superiore, 
famoso perchè distretto naturale dei presepi e 
quello inferiore, ricco di chiese e monumenti 
di importanza internazio-
nale e quello Maggiore che 
parte dal Duomo e arriva al 
Conservatorio di San Pietro 
a Majella. Dalla Cappella del 
Principe di Sansevero alle 
opere di Michelangelo, pas-
sando per il percorso votivo e 
quello musicale dei cori, ogni 
mese di maggio, Napoli acqui-
sisce un volto nuovo e tutti i 
week end del mese, si colorano 
di una tinta diversa. Piazza San 
Gaetano, Via dei Tribunali, San L o -
renzo Maggiore e San Paolo Maggiore: in ogni 
pezzo del “core di Napoli” si ballerà, si canterà, 
si esporrà arte e soprattutto si mangerà. Percor-
rendo idealmente la via delle arti che dal vec-
chio Ospedale Pace, spacca in due via Duomo e 
arriva fino alla Pignasecca, guardando da un po’ 
più giù via Toledo oltre ad ammirare le bellezze, 
spesso nascoste di una città bellissima, si senti-
ranno gli odori dei tanti presidii ed eccellenze 

del gusto made in Naples che assieme è made 
in Italy. Il Maggio dei Monumenti sarà intitolato 
O core ‘e Napule. Cori, cuori e colori di Napoli, 
ed incentrato sulla musica e in particolare sui 
“cori”, sui luoghi storici della musica a Napoli 
quali gli antichi conservatori e i teatri e sui siti 
contemporanei, sulle strade della produzione 
artigianale e dell’esposizione degli strumenti 
musicali e le tante storie e leggende 

ispirate alla musica.  Ai 
Tribunali, la Cucina di 
Mammà offre un menù 
tipicamente napoleta-
no e la genovese si ab-
bina bene ai contorni 
che la signora Maria 
prepara all’interno e 
serve fuori, perchè 
dentro c’è un solo 
tavolo, targato Pe-
roni. Il distretto 

della pizza si sposa 
bene con quello delle trattorie e dei tanti 

piccoli bazar delle eccellenze che vendono da un 
lato frattaglie e taralli, dalla’altro carni buonis-
sime e latticini provenienti dalla Costiera Sor-
rentina, quella Amalfitana e persino quelli che 
provengono dal Litorale Domizio. E’ in questo 
pezzo di terra, la mattina multietnico e la sera 
studentesco (bello più già, su via Mezzocan-
none, di fronte alla Federico II, il progetto ‘O 
Green, assieme take a way e ristorantino rigo-
rosamente bio e a chilometro zero) e qualche 

volta insicuro, che ci sono le storiche pizzerie 
Sorbillo, Di Matteo, La Figlia del Presidente e 
le trattorie che fanno sembrare Napoli una spe-
cie di Barcellona e Marsiglia messe assieme (La 
Campagnola, da Carmine e il Cerriglio, assieme 
agli attori che sperimentano il ragù da Tandem 
e il ristorante gourmet per eccellenza che ani-
ma San Domenico Maggiore, Palazzo Petrucci 
dello chef Lino Scarallo e del maestro pizzaiolo 
Michele Leo). Non solo pizza, al forno a legna o 
fritta come vuole la tradizione del centro stori-
co, ma anche cibo di strada e di qualità. Anche 

Maggio dei Monumenti, Napoli capitale del cibo di strada
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Il Fotoviaggio
Da sinistra a destra: i fritti di Sal-
vatore Di Matteo ai Tribunali, la 

trippa di Fiorenzano alla 
Pignasecca, il maestro Lel-
lo Esposito, Stefano Ceci 
e Salvatore Pellegrino del 
Caffè Letterario Abc Kim-
bo Strega a Piazza San 
Domenico, l’Uovo Sem-
molone dell’antica ga-
stronomia Cannata in 
via San Biagio dei Librai, 
e per finire in dolcezza 
i nudi di Gay Odin in 
via Benedetto Croce.

Maggio dei Monumenti, Napoli capitale del cibo di strada
L’APERTURA

al centro di Napoli infatti oltre alle abusatissime 
patatine fritte stanno nascendo localini che fan-
no cibo da asporto. Dal 1903 a San Biagio dei Li-
brai, proprio attaccato allo storico Bar Nilo (che 
al suo interno oltre alla sapienza per l’ottimo 
caffè conserva un riccio della folta chioma del 
Pibe de Oro Diego Armando Maradona) c’è la 
Macelleria Gastronomia Cannata dove il signor 
Pasquale oltre a servire carni di prima scelta da 
generazioni, offre salsicce farcite e non, di pro-
duzione propria e Zuppa forte (soffritto) come 
la tradizione napoletana insegna. Da qualche 
mese, nello storico locale rinnovato con uno sti-
le a metà strada tra il moderno e la tradizione, 
c’è anche una grande brace che serve carni buo-
nissime abbinate a contorni casarecci e primi 
genuini. Bella mostra nella vetrina che occupa 
tutto l’ingresso del locale, gli sfizi fritti su cui 
primeggia l’uovo semmolone: uovo sodo, avvol-
to in una fetta di pancetta paesana, impanato e 
fritto. Uno sballo del palato. Un po’ più avanti, 
all’angolo con Piazza San Domenico Maggiore 
(sulla destra, nel bellissimo Palazzo Sanseve-
ro merita una visita lo studio dell’artista Lello 
Esposito: cuore e viscere di una Napoli che non 
è oleografica e Pulcinella non è solo una ma-
schera) c’è un bel Caffè Letterario che coniuga 
assieme due eccellenze della nostra terra: il Caffè 
Kimbo e il Torrone Strega. Il Caffè Abc (così si 
chiama lo spazio interessante di Salvatore Ceci) 
a parte un’esclusiva selezione di dolci e cornetti 
alla Strega (lo storico liquore che da Benevento 
si è imposto in tutto il mondo), grazie al maestro 
caffettiere Salvatore Pellegrino si è inventato il 
Caffè Stregato. Cacao amaro, caffè Kimbo e Cre-
ma di Strega (nel planetario si mischiano 1 kg di 
zucchero, 7 caffè ristretti e il liquore Strega). La 
fusione tra il liquore e il calore del caffè fa venir 
fuori un aroma eccezionale che si mischia agli 
oli essenziali che restano al palato, anche dopo 

la seconda sigaretta. Lungo via Benedetto Cro-
ce, si incontra l’arte cioccolattiera di Gay Odin, 
che oltre agli ottimi nudi serve anche una “ri-
serva” di gelati squisita, dove manco a dirlo il 
cacao puro regna in tutta la “foresta”. Prima di 
salire, conviene farsi un giro alla Pignasecca, 
il regno dei taralli, delle 
frattaglie, delle pizze 
e della trippa di Fio-
renzano, che accanto 
(vicino al pescivendo-
lo) ha da sempre anche 
la friggiotoria e la piz-
zetteria da asporto, dove 
regnano anche i tranci di 
pollo allo spiedo. Salendo 
per via Costantinopoli, 
invece, seguendo la me-
lodia degli allievi del con-
servatorio di San Pietro a 
Majella, si giunge a Piazza Bellini. L’Hotel 
Piazza Bellini (di gusto gli aperitivi che orga-
nizzano nelle sere di primavera) regna su tutti 
i ristorantini che danno sulla piazza, da quello 
vegetariano (Sorrisi Integrali) a quello Arabo, 
a l’Etto (paghi e mangi a peso) o lo storico Le 
stanze del Gusto del maestro Mario Avallone, 
passando per Intremoenia (belli gli incontri fo-
tografici che organizza la sera il fotoreporter de 
il Mattino Sergio Siano) e Spazio Nea, il concept 
interessante che coniuga un ottimo bar che dà 
su un cortile, in una interessante galleria d’arte 
contemporanea che ospita anche una casa edi-
trice con una bella collana (ma i banale) sulla 
città. Il giro può finire dopo l’aperitivo al Madre 
che in cartellone, specie per il maggio ha Da-
niel Buren (Come un gioco da bambini), Stur-
tevant e la collettiva Per formare una collezione. 

Paolo Perrotta

I volti e i sapori

di Spaccanapoli
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Incontro per questa intervista Mar-
co Di Nicola, figlio di Nino che dal 
1974 produce la pasta “Paisanella”.

Come nasce Paisanella? Mio padre 
da giovane lavorava nel settore alimen-
tare. Nella prima parte degli anni ‘70 
decise di avviare a Teggiano nel cuo-
re del Cilento, una piccola produzione 
di pasta. Faceva tutto da solo e girava 
in auto proponendo il suo prodotto.

Come è cambiata Paisanella da quel 
momento ad oggi? Da una piccola pro-
duzione, siamo arrivati a produrre media-
mente 60 tonnellate di pasta al mese, sia-
mo in 7 compresi me, mio padre e gli altri 
miei fratelli, Giorgio e Walter, e da anni 
ci siamo spostati a Pontecagnano (SA).

Come descriveresti quello che fate? 
Tradizione ed innovazione. la produ-
zione si divide in tre macro aree: pasta 
con gusto, pasta di grano duro e pasta 
all’uovo. Ci concentriamo molto sui 

formati regionali ma ci piace anche 
spingerci su nuove frontiere di sapori. 
Confezioniamo ancora a mano, utiliz-
ziamo la trafila in bronzo, selezioniamo 
il grano migliore ed usiamo ancora la 
stesura col matterello che conferisce 
una porosità particolare al prodotto.

Ho visto la sezione pasta con gusto 
contenere delle confezioni con gusti 
non propriamente comuni… (ride) 
Tutto è partito con la passione di mio 
padre per la pasta in bianco con una 
semplice spolverata di limone, un gior-
no decise di aggiungerlo all’impasto e 
da quel momento non si è fermato più!

Però adesso mi devi spiegare come 
devo cucinare (guardo tra i gusti) 
le pappardelle alla bottarga! La so-
luzione è più semplice di quello che 
sembra: condirle solo con olio e par-
migiano. La pasta lascia un retrogusto 
di bottarga, quindi fa quasi tutto da sè.

Ed invece le trenette al mirtillo? Beh, 
come prima cosa mi viene in mente un 
sugo in bianco con cinghiale oppure 
semplicemente funghi porcini e timo.

Per salutarci ti chiedo una riflessione 
sulla vostro pastificio: Oltre ad essere la-
voro è una vera a propria passione per tutta 
la famiglia. Mio padre non ci ha traman-
dato la “fatica” ma un vero e proprio pro-
dotto di cui siamo immensamente fieri.

Urania Casciello

FUORI | A tutta pasta

Paisanella, tradizione e innovazione

Moderno, come i ristorantini gourmet che sposano il concept 
del lounge bar negli alberghi internazionali o nei distretti della 

Silicon Valley e assieme tradizionale come è la famiglia Leonessa, 
eccellenza del comparto food campano da più di una generazio-

ne. Pastabar è la nuova avventura dei fratelli Oscar, Diego e Luigi 
Leonessa che ha aperto le porte all’interporto di Nola ( lotto C). 

Un locale dallo stile architettonico accattivante con un’offerta 
gastronomica esclusiva. Prodotti di qualità nel piatto e informalità 
del servizio. Aperto dalle 7 alle 18. Il locale si propone come luogo 

adatto per colazioni di lavoro, per pausa pranzo da vivere in base 
ai propri tempi: take away, spazio self service ed area ristorante. 

Un caveau di delizie, dagli champagne alle tipicità internazionali, 
per conquistare gli appassionati del buon gusto. A coordinare i 

lavori in cucina il cuoco Pasquale Borrelli, mentre ad accogliere 
la clientela ci saranno i tre fratelli Diego, Oscar, Luigi Leonessa, 
che si alterneranno tra sedi del pastificio artigianale Leonessa a 

Cercola e San Giorgio a Cremano e il nuovo PastaBar nell’Inter-
porto di Nola. 

Paolo Perrotta

il nuovo concept targato Leonessa
Pastabar
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Sapori di un tempo, quelli impressi nella memoria, che a ritrovarli met-
tono il buon umore ed emozionano il palato. Sapori della cucina della 
mamma, o forse della nonna, che con semplicità portano nel piatto la 
tradizione culinaria di una terra con tanto della sua storia.  L’impron-
ta rustica, il soffitto con travi a vista, i tavoli in legno e le sedie impa-
gliate che si alternano a cassapanche, le pareti di mattoncini toscani, 
i suppellettili di rame sulle mensole e in un angolo la piccola cantina 
rigorosamente di etichette campane, è l’Osteria VinoRosso, nata da 
circa un mese a Nocera Superiore, in provincia di Salerno. Cosimo 
Ruocco, dalla sua passione per i vini e la buona tavola, ha voluto cre-
are una location dove proporre pietanze popolari, portare in tavola i 
sapori della sua terra. La cucina di VinoRosso è condotta dal cuoco 
Andrea Ferrara, che con gran versatilità ogni giorno varia e arricchisce 
il menù di piatti dal gusto unico. Sono pietanze stagionali, per l’utiliz-
zo di carni, verdure o legumi che meglio si apprezzano in determina-
ti periodi dell’anno e sicuramente genuine, perché nate da prodotti di 
qualità rigorosamente selezionati come gli ortaggi, la pasta trafilata al 
bronzo, i salumi e i formaggi ed infine le carni paesane sia rosse che 
bianche. VinoRosso per riassaporare pietanze antiche senza tempo.

Osteria VinoRosso, Nocera Superiore (SA)
Angela Merolla

Da Osteria VinoRosso,
i sapori della tradizione

FUORI | Segnalazioni di Gusto

Chichibio, pesce fresco e tartufo

La cucina di Eduardo nel cuore di Salerno

Segnalazioni di Gusto

A poca distanza dalla meravigliosa Reggia di Caserta e nel cuore 
di Caserta il ristorante Chichibio (posizionato su due livelli e con 

un piccolo terrazzo) l’ideale per una cena romanti-
ca. Cucina creativa e una carta dei vini adatta a 

ogni esigenza, varie proposte di menù. Tra la 
carne esposta e il pesce fresco in vetrina la 
scelta non è semplice, ma se è la prima vol-
ta basta affidarsi ai simpatici camerieri in 
sala che sapranno consigliarvi. Da assaggia-

re le bruschette al tartufo, i paccheri cacio, 
pepe e fiori di zucca, e la tagliata di maialino 

nero. Per chiudere dolcemente l’immancabile 
babà. (Alessia Porsenna)

Via Ferrante Franco, Caserta

Nel cuore di Salerno, nel centro della città, il ristoran-
te nato dall’amore per il teatro Made in Napoli, in 

particolare quello di Eduardo. In un ambiente 
dal sapore di una volta ma con lo sguardo ri-
volto al futuro, potrete assaporare una cucina 

tipica napoletana rivisitata in chiave moderna, 
primeggiano le zuppe, il ragù, la pasta mista 

con patate di Montoro, insomma una vera 
delizia per tutti coloro che amano i sapori di 

una volta unitamente all’alta qualità dei prodotti 
selezionati accuratamente, ogni giorno, tra cui la pasta di 

Gragnano.
Vicolo della Neve, 14 a Salerno
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DENTRO | 20mila firme per la Pizza

Tra qualche mese sapremo se i napoletani sono 
bravi lobbisti! A loro, infatti, dopo aver letteral-
mente colonizzato il mondo con la pizza, l’unico 
vero piatto globale, tocca convincere i rappre-
sentanti di 163 Paesi ad eleggerla, assieme all’arte 
dei pizzaiuoli, Patrimonio mondiale dell’umani-
tà dell’Unesco. Il riconoscimento non è sconta-
to come può sembrare. Nel 2011 dovette cedere 
candidatura e riconoscimento ai liutai di Cremo-
na. Quest’anno, complice l’Expo di Milano, po-
trebbe essere la volta buona. Anche se sarà dura 
perché proprio l’Esposizione universale, per 
voce di Joe Bastianich, ha puntato sugli spaghetti 
al pomodoro come piatto simbolo dell’alimenta-
zione italiana nel mondo, l’altro grande classico 
napoletano. La pizza, infatti, è considerata ormai 
un piatto universale. I maggiori consumatori, 
non sono neanche gli italiani che ne mangiano 
“appena” 7,6 kg – praticamente 1 a settimana - 

contro i 13 kg degli americani. Giusta, dunque, 
anche e soprattutto dal punto di vista politico, 
la strada di tutelarne l’arte della preparazione 
proposta da Coldiretti, l’Associazione Pizzaiuoli 
Napoletani e la Fondazione UniVerde dell’ex mi-
nistro dell’Agricoltura Alfonso Pecoraro Scanio, 
che arriva a 5 anni dal riconoscimento di STG 
dell’Unione Europea e l’approvazione del Disci-
plinare di produzione. “La scelta del governo 
italiano rappresenta il modo migliore per riaf-
fermare l’importanza che il patrimonio culturale 
agroalimentare ha per l’Italia” – ha affermato il 
Ministro Martina -  “È una decisione rilevante 
anche per contrastare quei fenomeni di imita-
zione di questa antica arte italiana e rilanciare le 
tecniche tradizionali di produzione, tramandate 
di generazione in generazione”. Eh si, perché se 
la pizza è diventata globale ha perso anche la sua 
identità originaria. E se quella con pomodoro e 

mozzarella è la più diffusa in assoluto, le varianti 
non si contano più! Il formato più venduto non 
è più neanche la classica tonda cotta a legna, 
ma al taglio: rettangolare o a spicchio. E se oggi 
la nuova tendenza è di prepararla con il lievito 
madre il must è tenerne sempre una surgelata in 
freezer. In Italia le pizze “pronto forno” rappre-
sentano il 14% del totale del mercato dei surge-
lati, con una quota di penetrazione nelle fami-
glie italiane del 63% (Doxa/Assobirra 2014). Ma 
qual è il segreto per preparare una buona pizza 
napoletana? L’acqua (come credono in molti), 
il forno a legna, gli ingredienti o l’abilità del 
pizzaiuolo? Forse nessuno di questi ma solo la 
capacità di renderla popolare e prepararla pub-
blicamente. A differenza di tutti gli altri piatti il 
pizzaiuolo, infatti, lavoro sotto gli occhi di tutti.

Giancarlo Panico 

20mila firme per la Pizza patrimonio dell’Unesco

Alfonso Pecoraro Scanio e i 

pizzaiuoli Gino Sorbillo, Da-

vide Civitiello e Ciro Oliva.
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Gorizia, la pizza “storia” di Napoli
Il prossimo anno sarà un secolo di storia. Pizzeria Gorizia, nel 

cuore di Napoli al Vomero, è uno dei nomi storici della pizzeria 
napoletana. Il nome rievoca una delle città 

contese e luoghi simbolo del primo con-
flitto mondiale. Nel salotto buono di 

Napoli la pizzeria Gorizia è stata sempre 
meta preferita dei vecchi campioni del 
Napoli (quando si allenava al Collana) 
e dei grandi artisti che si esibivano nel 

vicino teatro Diana, su tutti Totò e i De 
Filippo. Oggi Salvatore Grasso continua 

il sogno di suo nonno iniziato nel 1916 e 
come il nonno la mozzarella si taglia ancora 

a mano e la pizza si cuoce nei forni tramandati 
di generazione in generazione. (Salvatore Esposito)

Napoli, Via Gianlorenzo Bernini

La buona pizza napoletana si mangia 
anche ad Alvignano, provincia di Caser-
ta. Simpatico e genuino Pasqualino Ros-
si è una delle star della pizza napoletana 
della nuova generazione dei pizzaiuoli 
napoletani. Eppure la sua pizzeria Elite in 
principio – siamo negli anni venti – era 
un bar famosissimo in zona per un gelato 
artigianale, lo “Spumone” che ancora oggi 
la pizzeria Elite propone ai suoi clienti. La 
lavorazione accurata dell’impasto e una lie-
vitazione attenta sono le chiavi del succes-
so della Pizzeria Elite. (Salvatore Esposito)

Corso Umberto I, Alvignano (Caserta)

Da Alvignano il “Pizzoso” Pasqualino Rossi 

Ardolino Group

Dal 1998 “Pizzeria Acunzo” è alla zona collinare del Vomero a Napoli, la 
grande porta a vetro immette nell’accogliente sala, dove oltre i tavoli sono a 
vista il banco per la stesura e il forno a legna di Enzo Protopapa. Da chef a 
pizzaiolo il passo è stato breve, una passione per l’arte della pizza napoletana 
trasmessagli dalla moglie Renata Acunzo che proviene da una storica fami-
glia di pizzaioli napoletani. La sua filosofia è quella di raccontare la storia e 
le tradizioni di Napoli attraverso le sue pizze. Tiene a conservare l’impasto 
diretto con una lievitazione di 8 ore circa, per ottenere una pizza sottile e leg-
gera, che va a completare con ingredienti di qualità e soprattutto locali; ma se 
è vero che “Pasta e patate” è un tipico piatto della cucina povera napoletana, 
Enzo la propone in versione Pizza. Al banco della sua Pizzeria Acunzo, prepa-
ra appunto la pizza “Pasta e Patate” con tutti gli annessi e connessi, canonica-
mente insaporita dalla provola affumicata e dal pepe, una pietanza semplice 
ma che giustamente preparata è un intrigo di sapori che raccontano epoche 
e abitudini, divenendo un tripudio di napoletanità. Pizze classiche e sempli-
ci, ma anche complesse e attraenti come la “Via Aniello Falcone”, pizza bian-
ca con salsiccia e provola al centro e il cornicione ripieno di friarielli, questa 
come le altre sono a sottolineare lo stile della pizzeria napoletana “Acunzo”. 

Angela Merolla

Napoli è anche pizza “Pasta e Patate”
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Ingredienti per 4 persone: Ton-
netto; Colatura di alici; noci; man-
dorle; pinoli, alici; olive nere e 
verdi; capperi; olio extravergine di 
oliva; prezzemolo; basilico; origa-
no; peperoncino piccante e sale.
Preparazione pesto: Per realizza-
re questo ottimo pesto per quat-
tro persone vi occorreranno: 4 
cucchiai di colatura di alici, 2 ali-
ci dissalate, 30g di mandorle pe-
late, 50g di pinoli tostati, 4 olive 
verdi, 4 olive nere, 1 cucchiaino 
di capperi dissalati, prezzemolo, 
basilico, origano, peperoncino, 
100g di olio extravergine d’oliva
Preparazione:Tritate al coltello le 
olive con i capperi e le alici. Aggiun-
gere i pinoli a tocchetti e le mandor-
le tritate insieme alla colatura di 

alici. Tritare anche il prezzemolo ed 
il basilico ed unire tutti gli ingre-
dienti, compreso l’olio, aggiungen-
do una spolverata di origano ed un 
trito di peperoncino e in alternativa 
ricotta fresca. Scottare il tonnetto a 
tocchetti con olio e scalogno e ver-
sarlo nel pesto. Cuocere le linguine 
in acqua non salata in ebollizione 
e condirle con il delizioso pesto.

Fresine con pesto vietrese e tonnetto 

RICETTE | Gli chef  campani

Chef Pasquale Vitale
ristorante Pascalò
Vietri sul mare (Sa)

Ingredienti per 4 persone: 200 gr di olio evo; 280 gr di 
fettuccine di Gragnano; 1 spicchio d’aglio in camicia; 3 
fiori di zucca tritati; prezzemolo; granelle di pepe rosa; 2 
pomodorini del piennolo del Vesuvio; 500 gr di cannelli 
di mare; 50 gr di vodka Belvedere.
Preparazione: Fare sfrigolare l’aglio, il prezzemolo, i fiori 
di zucca precedentemente tritati, i cannelli di mare e 
infine aggiungere i pomodorini del piennolo. Flambare il 
tutto con vodka Belvedere.
Vino: Greco di Tufo, Villa Raiano 2013

Fabio Sorrentino
Maìtre e Delegato Amira Caserta

Basta ‘na jurnata
‘e sole

Fettuccine con fiori di zucca
e cannelli di mare

Basta ‘na jurnata ‘e sole, 1979 - Pino Daniele

Ingredienti per 4 persone: 500 gr melanzane; 200 gr fiordilatte di age-
rola; 400 gr ragù; 1,5 uova(da sbattere); 130 gr parmigiano reggiano 
grattugiato; basilico e sale q.b. Ingredienti per 500 gr Ragù: 500 gr 
di pelati (o pomodori); 100 gr olio evo; mezza cipolla; 100 gr carne 
di manzo; mezzo cucchiaio di sugna; 100 cl vino bianco e sale q.b. 
Preparazione salsa: Soffriggere in pentola la carne, aggiungere la su-
gna, la cipolla precedentemente tritata finemente, il sale e il vino bian-
co. Far glassare e in seguito aggiungere il sugo di pomodori prima 
portati ad ebollizione e passati. Far cuocere a fuoco lento per c.a. 2 
ore. Preparazione melanzane: Lavare le melanzane e lascarle in am-
mollo in abbondante acqua e sale. Dopo averle fatte riposare asciu-
garle con un panno. Tagliare la melanzana in fettine sottile di spes-
sore, passarle nella farina e friggerle in abbondante olio bollente e 
successivamente disporle su carta assorbente. Versare in una pirofila 
un fondo di ragù precedentemente preparato e adagiare uno strato 
di melanzane fritte; ancora uno strato di ragù, aggiungere il fiordi-
latte di agerola tritato, il parmigiano grattugiato, un uovo sbattuto 
e basilico tritato, rimettere le melanzane, il ragù, il fiordilatte trito, 
parmigiano grattugiato, l’uovo sbattuto e una foglia di basilico e ter-
minare con uno strato di melanzane, ragù, parmigiano grattugiato e 
uovo sbattuto. Cuocere per c.a. 25 min a 158° in forno preriscaldato.

Chef Michele Succoia e Salvatore Giugliano
Ristorante Mimì alla ferrovia, Via Alfonso D’Aragona, Napoli

di Mimì alla ferrovia
La Parmigiana di Melanzane 
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Ingredienti per 4 persone: 200 g di salmone rosso selvaggio Ala-
ska; 100 g di calamaretti freschi; 15 fili di erbetta cipollina; 40 g 
di capperi di Pantelleria; 4 pomodorini rossi del Vesuvio; Olio 
extra-vergine; Sale q.b.; 30 g di buccia di zucchine;  4 cialdine di 
pane al nero di seppia. Preparazione: Pulire e sfilettare il trancio 
di salmone, lavarlo accuratamente. In una teglia bucata di accia-
io posizionare il salmone su sale grosso aromatizzato alla menta. 
Con un doppio fondo sistemare il fieno. Una volta sistemato, 
mettere la teglia bucata sopra, farlo fumare e chiudere ermeti-
camente facendolo affumicare per 8 ore. Una volta affumicato il 
salmone lavarlo accuratamente e asciugarlo. A parte sfilettare il 
calamaro e metterlo a marinare con una goccia di limone, sale 
e olio extra-vergine per 2 ore. Quando tutto sarà pronto prepa-
rare il primo ripieno per il calamaro con un trito di salmone, 
erba cipollina e qualche goccia di agrume premuto, aggiungere 
sale e formare un piccolo cilindro. Nel piatto piano (diametro 
32) con l’aiuto del coppapasta da (2 cm) formare una torretta 
con il salmone preparato con battuto di capperi di Pantelleria, 
basilico e bucce di limone e adagiare su geroglifici formati da 
salsa lucida di pomodoro il cilindro di calamaro con cuore di 
salmone preparato precedentemente. Il piatto si completa con 
pomodorino confit e una cialdina di pane al nero di seppia che 
va adagiato sul calamaro. Questo piatto l’ho interpretato se-
condo un ispirazione estiva, e una freschezza che da il salmo-
ne, spero che sia sufficiente, poche parole da buon intenditore.

Cilindro di salmone rosso Alaska 
in manto di calamaro marinato e tartara 

Chef Alfonso Crisci
Ristorante

La Taverna vesuviana
Via Nuova Saviano, 207

San Gennaro Vesuviano (NA)

Ingredienti per 4 persone:
Per il baccalà fritto: 4 pezzi di baccalà da 250/300g; farina qb; olio 
evo e olio di semi di arachidi per friggere. Per la salsa: 
oliva taggiasche qb; capperi qb; pomodorini pa-
chino qb; uno spicchio d’aglio; sale e olio evo qb

Preparazione: Fare un soffritto con olio 
evo, aglio, capperi e olive taggiasche e suc-
cessivamente aggiungere i pomodorini pa-
chino e fare amalgamare il tutto per 6/7 mi-
nuti. Nel frattempo prendere il baccalà ed 
impanarlo nella farina appena l’olio evo o di semi 
di arachidi è arrivato a temperatura (170/180 gra-
di); immergere i baccalà fino a cottura ultimata. Impiatta- r e 
in piatto fondo mettendo la salsa sul fondo è appoggiare il bac-
calà fritto sopra una spruzzata di prezzemolo ed il gioco è fatto.

Chef Salvatore Granato
Ristorante O’ Scialatiello

Marigliano, Napoli
Via Padre Pio 55/57

Tel. 0818855193

Il Baccalà alla Siciliana
de O’ Scialatiello

di salmone con infuso agli agrumi
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Ingredienti per 4 persone: 
4 filetti di sgombro di 80gr; 
400gr sale fino; 400gr zuc-
chero; bucce di un limone; 
bucce di un arancia aneto; 
menta; pepe e lavanda q.b.; 
300gr di cavolfiore; 2 foglie 
di verza; mollica di pane raf-
fermo; 50 gr di olive nere; 
50gr di olive verdi; 20gr di 
capperi prezzemolo trito; co-
latura di alici, olio e sale q.b. 
Per lo sgombro: preparare 
con sale, zucchero erbette e 
pepe una miscela. Inserirne 
metà in una placca, poggiar-
ci i filetti di sgombro dal lato 
della pelle, e coprire con la 
restante miscela. Sciacquare 
dopo circa 90minuti e tenere 
da parte. Scottare lo sgom-

bro al momento del servizio. 
Per i cavolfiori: tagliare le 
cimette piccole e sbollentar-
le leggermente, lasciandole 
croccanti, condirle con sale, 
olio, limone e prezzemolo e 
tenere da parte per poi im-
piattare. Il restante cavolfio-
re, sbollentarlo tre volte par-
tendo da acqua fredda, poi 
inserirlo in un pentolino con 
latte e panna fino a coper-
tura e lasciarlo stracuocere. 
Una volta ben cotto, frullar-
lo con l’aiuto di un robot da 
cucina, aggiustarlo di sapore 
e tenere in caldo. Per l’in-
voltino di verza: sbollentare 
le foglie di verza e tenere da 
parte. Preparare il ripieno, 
tritando leggermente a col-

tello capperi e olive, e le mol-
liche di pane. Versare in un 
pentolino con un filo d’olio 
le molliche di pane, lasciar-
le rosolare e unire capperi e 
olive, un po’ di prezzemolo 
trito, e aggiustare di sapore, 
con la colatura di alici. Com-
posizione del piatto: Profu-
mare la crema di cavolfiore 
con una grattata di buccia di 
limone, e adagiarla sul fondo 
del piatto, mettere al lato, le 
cimette di cavolfiore all’in-
salata, e l’involtino di verza. 
posizionare lo sgombro scot-
tato, condirlo con un filo d’o-
lio e un pizzico di fior di sale.

Sgombro marinato alle erbe,
cavolfiore al profumo di limone
e involtino di verza con capperi e olive

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

Ingredienti per calamari con asparagi per 4 
persone: kg. 1,5 calamari di piccola taglia; 

kg 1 di asparagi verdi; 1 bicchiere vino bianco 
secco; 1/2 cipolla dolce; 2 spicchi aglio; basili-
co; olio extravergine, sale e peperoncino. Pro-
cedimento: Pulite, lavate e tagliate i calamari. 
Affettate finemente la cipolla e soffriggerla 
col peperoncino, con l’olio e con uno spicchio 
d’aglio mantenendo la fiamma bassa. Dopo 
aggiungere un goccio d’acqua se necessario. 
Unite i calamari e saltateli a fuoco vivace per 
qualche minuto, salate, sfumate con il vino, 
aggiungete qualche foglia di basilico coprite 
e lasciate cuocere a padella coperta e con la 
fiamma bassa per circa 20-25 
minuti. Nel frattempo 
private gli asparagi 
della parte legnosa, 
lavateli e tagliateli a 
pezzi. In un’altra pa-
della fate soffriggere 
leggermente uno spic-
chio d’aglio con dell’olio 
e unite gli asparagi, salateli. 
Cuoceteli per circa 10 minuti. Quando i ca-
lamari saranno quasi cotti uniteli agli aspa-
ragi e lasciateli andare per qualche minuto di 
modo che si insaporiscano. Serviteli tiepidi.

Asparagi e Calamari
la ricetta #sfilabile di Paolo Perrotta
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Ingredienti per 8 persone: noc-
ciole igp Giffoni; cioccolato 
belga extra bitter 60%; nocciole 
tostate; praline di cioccolata al 
latte; biscotto wafer; limone di 
Sorrento; ½ bacca di vaniglia; 
6 uova; 100 gr zucchero; 60 gr 
farina 00; 20 gr fecola di patate; 
10 gr cacao amaro in polvere. 
Preparazione: Miscelare uova, 
zucchero, farina, aromi, polvere 
di cacao e nocciole. Amalgama-
re e creare due dischi da 24 cm. 
Miscelare a parte panna fresca 
al 60%, cioccolata, cioccolata al 
latte, nocciole, arachidi tostate, 
wafer tritato e modellare con 
anello di idonea dimensione. 
Unire gli anelli alla ganache e 
guarnire il tutto con nocciole 
igp di Giffoni, riccioli di ciocco-
lato marmorizzato e meringhe.

Hipnosi di Manèt

Gaetano Silvestri
Pasticceria Enoteca Manèt
Pomigliano d’Arco (Na)

Reinterpretazione vesuviana della pizza (presente anche nell’agro 
sarnese) il Tronchetto da sempre conquista gli amanti della pizza. 
Fagottino preparato con l’impasto per la pizza e condito con mozza-
rella, pomodorini, rucola e prosciutto crudo. Questi gli ingredienti 
per 4 persone: 500 gr. di impasto per pizze; 200 gr. di pomodorini; 1 
mazzetto di rucola; 250 gr. di mozzarella; 200 gr. di prosciutto crudo; 
60 gr. di scaglie di parmigiano; basilico q.b.; sale e pepe q.b.  Prepara-
zione: Tagliati a spicchi i pomodorini aggiungere un pizzico di sale, 
il basilico tritato e l’olio evo.  Tritare la mozzarella e stenderla. Steso 
l’impasto per la pizza sistemare i pomodori al centro dell’impasto. Ri-
coprire con la mozzarella e ripiegare i bordi sigillando il ripieno. In-
fornare per 30 minuti a 180 gradi. Appena cotto ricoprire il Tronchet-
to con il prosciutto crudo, le scaglie di parmigiano e la rucola fresca.

Gaetano Boccia

A Cantnell ro Caricchiell
via Circumvallazione 13

Somma Vesuviana (Napoli)
tel. 081.8991661

Il Tronchetto vesuviano
la ricetta di Gaetano Boccia

Ingredienti per 4 persone: Kg 1,2 di orata; 1 
zucchina media grandezza; gr. 150 scamorza 
affumicata; un fascetto di basilico; gr. 400 von-
gole veraci; un ciuffetto di prezzemolo; uno 
spicchio d’aglio; gr. 160 olio evo; Sale e pepe q.b.
Preparazione: Filettare le orate e ricavarne 12 
Bocconi di media grandezza. Sovrapporre ai 
Bocconi di orata fettine di scamorza e foglio-
line di basilico e fasciare col le zucchine ta-
gliate sottilissime, condire con sale e pepe e 
cuocere al forno preriscaldato 8 minuti 180*. 
Disporre i bocconcini di orata in un piatto e 
condire con un guazzetto di vongole sguscia-
te cotte a soute’ servire con foglioline di ba-
silico fresco e prezzemolo tritato finemente.

Chef Fabio Ometo
Advisor Executive Chef | Ecco Pizza e Pasta

Expo 2015, Padiglione Italia
EP e Sire Ricevimenti

Bocconcini di orata
con scamorza e basilico fasciato
alle zucchine in guazzetto di mare
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“Mangiare, amare, cantare e digerire sono i quattro atti di quell’opera 
comica che è la vita”, così citava il Maestro. E saranno i Giardini della Te-
nuta Porta di Ferro (Battipaglia, Salerno), i prossimi 26 aprile, 17 maggio 
e 7 giugno, ad ospitare un evento dedicato alle passioni e alle qualità di un 
personaggio unico nella storia della musica.  La rassegna apre con “Un 
Barbiere di Siviglia” (26 aprile). A dirigere l’orchestra sinfonica dei sapori, 
Raffaele Vitale, che, con l’aiuto di chef stellati emergenti del Territorio, crea 
per questa occasione un percorso ispirato alle ricette originali e alle opere 
di Giacchino Rossini. Lo Chef una Stella Michelin è patron di Casa del 
Nonno 13 a San Severino e di Salumeria 13 a Salerno. Tra profumi e colo-
ri, per la prima volta in diurna, l’Opera viene eseguita in un’ambientazione 
nuova, inaspettata, i Giardini della Tenuta Porta di Ferro. Info: 328 6568149

Con Rossini il gusto della musica all’aperto
Assaggi d’Opera

Da Aprile a Novembre
Passeggiate per un 
anno alla scoperta 
del Parco Vesuvio

Un fitto programma di eventi 
(da aprile a novembre) promosso 
anche quest’anno dal Movimento 
Cittadini per il Parco. Prossimi 
appuntamenti: domenica 19 Apri-
le (Trecase – Torre del Greco) 
“Cornetti, Verdoni e Cornet-
tielli. Impariamo a conoscere le 
varietà di piselli più buone del 
mondo”; domenica 10 Maggio 
(Terzigno – Boscotrecase) “La 
pota di maggio - visita ai vigneti 
del Lacryma Christi per assistere 
alla potatura verde”; domenica 21 
Giugno (Sant’Anastasia – Somma 
Vesuviana) “Le ciliegie del Monte 
Somma”.

Programma completo su
www.gustocampania.it

Girando intorno al Vesuvio

Il Parco Agricolo

Dal 1 al 3 Maggio
Sagra delle
Antiche Taverne

Ritorna a Licola di Pozzuoli dal 1 
al 3 maggio la Sagra delle Antiche 
Taverne, evento che aiuta a risco-
prire gli antichi sapori e le tradizio-
ni culinarie partenopee. L’evento si 
terrà nell’azienda agraria dell’I.S. 
“Falcone” di Licola di Pozzuoli. 
Cuore della manifestazione sette 
“antiche” trattorie per una esplo-
sione di colori e profumi in una 
scenografia animata da oltre 300 
figuranti in costume in un’ambien-
tazione direttamente mutuate dal 
Settecento. Info 081.8678156

Girovagando

SEDE DEL MEETING CHIOSTRO SANTA MARIA DELLE GRAZIE
SALA CONSILIARE COMUNE DI SORRENTO - P.ZZA S.ANTONINO • SORRENTO

PARTNERSHIP

Azienda Autonoma di 
Soggiorno e Turismo

Sorrento - Sant’Agnello

DEGUSTAZIONI • INCONTRI • INTRATTENIMENTO
ACQUA UFFICIALEMEDIA PARTNER
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Ad Aprile e a Maggio
Torna a Pertosa la Sagra del Car-

ciofo Bianco giunta alla XXI edi-
zione. Quest’anno si terrà nei gior-
ni sabato 25 e domenica 26 aprile 
e venerdì 1, sabato 2 e domenica 3 
maggio come di consuetudine in 
Piazza De Marco. Nata con l’obiet-
tivo di valorizzare un prodotto di 
eccellenza che stava scomparendo 
dalle tavole, l’evento permette di 
apprezzare questo fiore all’occhiel-
lo della cucina locale attraverso i 
piatti preparati con grande amore e 
cura dalle signore del luogo.

A Pertosa ritorna
Carciofo

Tutto pronto per l’undicesima edizione di Vitignoitalia, il Salo-
ne dei vini e dei territori vitivinicoli italiani che anche quest’anno si 
terrà nella splendida cornice del Castel dell’Ovo (Napoli) dal 24 al 26 
maggio. Edizione 2015 che si preannuncia carica di eventi e di conte-
nuti. Per tre giorni centinaia  aziende vitivinicole, provenienti da tut-
ta Italia, incontreranno pubblico e operatori del settore sia nazionali 
che esteri nelle sale del trecentesco castello sul lungomare di Napoli. 
Vitignoitalia, nato come Salone dei vini da vitigno autoctono e dive-
nuto nel tempo Salone nazionale dei vini e dei territori vitivinicoli 
italiani,  è ormai riconosciuto, da operatori, critica e produttori, come 
l’appuntamento enologico di riferimento dell’Italia centro meridionale.

Il programma completo su www.gustocampania.it

Vitignoitalia 2015

la sagra

Appuntamenti dal 24 al 26 Maggio

Domenica 26 Aprile
Riparte da Sorrento il tour del 

Meeting del Vino Campano. Ap-
puntamento domenica 26 aprile 
2015, nella stupenda cornice del 
Chiostro seicentesco di Santa 
Maria delle Grazie di Sorrento.  
Una giornata dedicata al vino e alla 
bellezza in cui saranno esibite le 
migliori aziende vitinvinicole cam-
pane, i loro prodotti ed i territori 
da cui provengono. L’ evento, oltre 
ad ospitare le più affermate can-
tine della nostra regione, prevede 
un programma ricco di iniziative 
scientifiche, culturali e musicali. 
Inizio alle ore 11,30 con la cerimo-
nia inaugurale e l’ apertura dell’ 
Area degustazioni, i wine lovers 
potranno seguire un percorso 
degustativo unico.

Antonio Mengacci

il Meeting del Vino Campano
A Sorrento
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Dal 6 al 20 maggio torna a Napoli 
Wine&Thecity, la più originale e vivace 
rassegna diffusa di creatività urbana e 
buon bere. Quindici giorni di #ebbrezza, 
di appuntamenti e degustazioni itine-
ranti in oltre 100 location della città: dal 
sottosuolo al mare, dalle vigne metro-
politane alle vie dello shopping. Palazzi 

storici e sedi museali, case private, atelier 
d’artisti, alberghi, negozi e gallerie d’arte 
e design, ristoranti e pizzerie partecipa-
no ad una grande festa mobile: in ogni 
luogo un evento e un vino da degustare.

Programma completo degli eventi su
www.gustocampania.it

Il nuovo progetto di Sal-
vatore Martusciello si 
chiama Ottouve, cosi de-
nominato perché vuole ri-
prendere la tradizione del 
Gragnano prodotto non 
solo da piedirosso e aglia-
nico ma anche con alcu-
ne uve minori tra le quali 
l’uva sabato e la suppella. 
L’idea di realizzare un 
prodotto di eccellenza che 
vada a sdoganare questo 
vino considerato da sem-
pre un prodotto semplice 
e beverino è molto inte-
ressante. Grande selezio-
ne in vigna e una vinifica-
zione attenta a esprimere 
il varietale dei vitigni. Dal 
punto di vista del colore 
si presenta di un rubino 
carico con sfumature vio-
lacee. Al naso è fresco dai 
profumi molto marcati di 
amarena ciliegia e fragola 
con un varietale di fiori 
rossi appena accennato. 
Al gusto è di buon corpo 
delicato e morbido, avvol-
gente al palato con la sua 
piacevole freschezza. Al 
retrogusto è lievemente 
amarognolo ma piacevo-
le. Abbinamento ideale, 
oltre alla pizza come da 
tradizione, il Casatiello 
pasquale e la pasta di Gra-
gnano al forno. Si abbina 
molto bene anche ai sa-
lumi ed ai formaggi. Un 
prodotto comunque mol-
to versatile da abbinare a 
tutto pasto servito fresco 
anche in estate. Fascia di 
prezzo intorno ai 10 Euro.

Pasquale Brillante

Ottouve
eccellenza del Sud
targata Martusciello

A Napoli 15 giorni di #Ebbrezza con Wine&Thecity


