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Gusto Campania, la nostra rivi-
sta compie un anno. Un anno di 

racconti e di storie dalla Terra 
del Buono, la nostra splendida 
Campania. Un anno di un’av-

ventura editoriale importante e 
che ci mette davanti un viaggio 
tra i sapori e i luoghi del gusto. 
Questo numero ci presentiamo 

con un nuovo look, abbando-
niamo il formato tabloid per 

approdare alla forma di rivista, 
cambiamo la nostra “pelle” 

migliorando la carta e aumen-
tiamo il numero di pagine. Una 

bella e nuova sfida per tutta la 
redazione. Buona lettura.  

Salvatore Esposito

P.P. Kepurp, deriva dalla combinazione 

della parola Kebab e ‘’purpo’’, polpo in 

dialetto napoletano. Un Kebab di pol-

po ideato dal cuoco ufficiale del Napoli 

Calcio, Ciro Salatiello Gelatina di pesce e 

un apposito macchinario - messo a punto 

insieme a Giuseppe Montefusco e in at-

tesa di brevetto - tengono assieme dieci 

chili di polpo lessato che, dopo una notte 

in frigorifero, si possono tagliare, insapo-

rire e gustare come un kebab, perchè a 

partire dalla tavola, alla facciaccia dell’Isis 

l’integrazione è possibile.

Kepurp contro Isis

sommario
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Siamo rimasti esterrefatti di fron-
te all’iniziativa sulla pizza lunga 
1595 metri che si è tenuta all’Expo 
di Milano. Il coinvolgimento delle 
Associazioni che da sempre, nel 
mondo, diffondono e difendono la 
pizza napoletana era imprescindi-
bile e necessario: invece si è voluto 
dar spazio a chi della pizza ne fa 
solo un commercio e un modo per 
far soldi: forse è davvero questa la 
filosofia di Expo Milano 2015? Dar 
spazio alle aziende che hanno più 
capitali e soldi a disposizione e non 
rappresentare delle realtà No Profit 

che invece fanno della diffusione 
della cultura del prodotto la loro 
principale mission? Tanti interrogati-
vi mi vengono alla mente scorrendo 
davanti agli occhi quelle immagini 
di un nastro lungo non so quanti 
chilometri di cibo spazzatura, crudo, 
preparato con prodotti anonimi e 
a cui la politica italiana ha dato una 
ribalta nazionale, mondiale. A chi 
giova tutto questo? Sicuramente a 
questa fantomatica NIP (nazionale 
italiana pizzaioli - Ma chi li ha visti 
mai...) e alle aziende che hanno visto 
premiati i loro sforzi finanziari con 

una pubblicità su tutti i media, ma 
sicuramente no all’immagine eccel-
lente del Made in Italy e alla Pizza 
napoletana.

Ad Expò pizza lunga 1595 metri
Di Porzio: “Atto contro cultura della pizza”

Gusto&Istituzioni

a cura di Salvatore Esposito

La Fiera Enologica 
Taurasi  scappa 
da Taurasi
Fiera sì, fiera no. In 
attesa di saperne di più 
si apprende che la Fiera 
Enologica di Taurasi 
sloggia dalla città di 
Taurasi. Un vero para-
dosso per l’evento che 
celebra il rosso campa-
no. La rottura inevi-
tabile tra la ProLoco 
di Taurasi e l’ammini-
strazione potrebbe far 
spostare l’evento nella 
vicina Venticano.

Il Patron del Napoli Aurelio De Laurentiis si 
butta a piene mani nel mondo del Food. Con 
un colpaccio quasi da calciomercato è per soli 
500mila euro il nuovo propretario del ristoran-
te stellano napoletano Palazzo Petrucci. 

Il Progetto Food di De Laurentiis
parte da Palazzo Petrucci

La mela annurca scudo 
contro il colesterolo
Una mela annurca al giorno toglie il 
medico di torno. Secondo uno stu-
dio dell’Università napoletna Federi-
co II le mele annurche campane IGP 
sono uno scudo a patologie come il 

colesterolo catti-
vo e la calvizie. 

Dalla piccola e 
saporita mela 
campana 
gli scienziati 
federiciani 

hanno infatti 
realizzato pro-

dotti nutraceutici 
in avanzata fase di 

sperimentazione sull’uomo.

Massimo Di Porzio
Presidente Assoristoratori Fipe - 

Confcomemrcio napoli
Vice Presidente Vicario Ass. 

verace Pizza napoletana

l’intervento
GustoCampania III 2015 | 3
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Il nome del vitigno Coda di volve 
deriva dal latino “CaudaVulpium”, per 
la sua forma tipica che ricorda la coda 
della volpe. Plinio il Vecchio nel suo 
famoso Naturalis Historia descrive 
questo vigneto tra i più adatti ad esse-
re allevati con il sistema della pergola: 
“minustamen, caudasvulpium imitata, 
alopecia”. Il vitigno poco vigoroso e 
con produzioni non eccessive era con-
siderato non adatto alla vinificazione 
in purezza a causa della carenza di 
acidità, per questo motivo usato come 
uva da taglio  per la sua capacità di 
rendere morbidi i vini ed  per attenua-
re le acidità elevate degli altri bianchi 
campani. In Campania le uve Coda di 
volpe sono diffuse sul Vesuvio, dove 
lo si confondeva col Caprettone; nel 

Beneventano sopratutto nell’area del 
Taburno e nella provincia di Avellino. Il 
vitigno si adatta bene ai suoli ricchi di 
minerali e di origine vulcanica. Quelle 
del Il Vesuvio e del Taburno si sono 
rivelate le aree a più importante voca-
zione per valorizzarne la coltivazione. 
Bisogna arrivare ai primi anni 80 con 
la famiglia Ocone e poi con Viadaperti 
per avere le prime sperimentazioni di 
vinificazioni in purezza. Le nuove tec-
niche di coltivazione con le basse rese, 
la vendemmia anticipata per preser-
vare una buona acidità e le macerazio-
ni a freddo hanno dato il giusto valore 
ad uno dei vitigni bianchi più antichi 
coltivati in Campania. Gli  studi  delle 
fermentazioni in legno portate avanti 
dal prof. Luigi Moio ai primi anni 90 

con la Cantina del Taburno hanno 
anche fatto scoprire le grandi poten-
zialità del vitigno oltre che a favorirne 
al grande diffusione e la conoscenza 
al grande pubblico. Fattoria la Rivolta, 
Terredora, Mastroberardino, Tenuta 
Cavalier Pepe, la Guardiense sono 
alcuni dei più importanti produttori 
di questo vitigno che ha vinto la sfida 
del tempo ed è oggi insieme al Greco, 
il Fiano e la Falanghina tra i grandi 
vitigni bianchi campani ad essere 
presente sulle tavole dei Campani e 
non solo.

Coda di volpe,
il bianco campano
che ha vinto il tempo

a cura di
Pasquale Brillante

I vini con uve Coda 
di volpe si abbinano 
bene su pietanze a 
base di pesce. 
E’ anche gradevole 
con carni bianche 
servite con salse de-
licate. Buono anche 
in abbinamento con 
i formaggi freschi. 
Da bere  anche con 
la  mozzarella di 
bufala. Servire alla 
temperatura di 
10°C.

4 | GustoCampania III 2015
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Un vero successo di pubblico 
per la XI edizione di Vitignoi-
talia, il Salone dei vini e dei 
territori vitivinicoli italiani, che 
per tre giorni ha fatto di Castel 
dell’Ovo il castello del vino e 
delle eccellenze italiane. In 
mostra nelle sale del castello 
napoletano ben 150 aziende 
italiane e oltre 60 quelle cam-
pane. Nei tre giorni di salone 
ben 14mila wine lovers hanno 
decretato il successo della 
edizione targata 2015 che dati 
alla mano registra un significa-
tivo +35% rispetto al 2014. 48 
i vini premiati in questa edi-
zione nell’ambito del Premio 
Enologico Vitignoitalia che 
assegna Medaglia d’Argento, 
Medaglia d’Oro, Gran Medaglia 
d’Oro alle migliori produzioni 
tra quelle presenti al Salone, e i 
Premi Speciali “per il Territorio” 
e “Giovani” riservato ai giovani 
produttori. Il Gran Premio Viti-

gnoitalia assegnato al vino che 
ha ottenuto il miglior punteg-
gio assoluto è andato quest’an-
no al Laus Vitae Montepulciano 
d’Abruzzo 2009 di Citra Vini. 
Tra i campani hanno portato 
a casa importanti riconosci-
menti Milena Pepe per Tenuta 
Cavalier Pepe (Premio Speciale 
per il Territorio), fa il pieno di 
riconoscimenti la cilentana San 
Salvatore 1988 con Jungano 
Aglianico 2013 (Gran Medaglia 
d’Oro per i Rossi), e per la ca-
tegoria bianchi con Elea Greco 
Paestum 2012 e Trentenare 
Fiano Igp 2015. Medaglia d’Oro 
per i Bianchi anche al Falerno 
del Massico Bianco di Villa 
Matilde. Premiato con Medaglia 
d’Argento Spumante Medoto 
Charmat Astro Spumante Brut 
di Cantine Astroni.

Salvatore Esposito

Successo per Vitignoitalia,
l’evento del Vino Made in Naples

Super Campania
all’Oscar dei Vini 2015
Premiati Caggiano e Feudi

Grande successo per la 
Campania alla finale degli 
Oscar del Vino 2015, im-
portante manifestazione 
del vino organizzata da 
Fondazione Italiana Som-
melier e Bibenda. I quasi 
50.000 lettori di Bibanda 
hanno decretato il successo 
di due importanti aziende 
campane L’irpino Antonio 
Caggiano porta a casa l’am-
bito riconoscimento per il 
miglior vino rosso con il 
suo Taurasi Vigna Macchia 
dei Goti 2010. Successo 
anche per Feudi di San Gre-
gorio che con il loro Dubl + 
2011 si sono aggiudicati il 
premio come miglior vino 
spumante.

Salvatore Esposito

Tornano i corsi di approccio al vino targati 
Vingustando. 6 Lezioni, 15 ore in aula, 20 
etichette Italiane ed estere in degustazione e 
visita didattica in cantina. Le lezioni saranno 
tenute da sommelier professionisti, enologi, 

maitre e barman specializzati. Un percorso 
didattico completo attraverso la storia e  la 

conoscenza del vino, le tecniche di degustazio-
ne, e abbinamento cibo vino. In programma anche 

nozioni per la creazione dei cocktail col vino e la mis en 
place per un corretto servizio a tavola. Info 347.6410521

i corsi Vingustando

GustoCampania III 2015 | 5
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Terra di vini squisiti, oli eccezionali 
e carni di prima qualità. Il Taburno è 
la patria della biodiversità, sinonimo 
di alimentazione sana e genuina. Il 
territorio che si estende dalla Valle 
Caudina fino a Torrecuso e compren-
de ben 23 comuni, è abitato sin dal 
periodo Paleolitico e si coltivano e 
producono ortaggi di qualità, ma 
anche carni, formaggi e frutta tra 
cui la mela annurca, conosciuta sin 
dall’epoca romana e famosa in tutto 
il mondo. Più su, in alta montagna 
oltre i 700 mt, vengono coltivati i 
fagioli, la patata interrata, ma anche 
i prodotti del sottobosco come fun-
ghi, asparagi, tartufo nero e bianco. 
Salire e scendere le stradine percor-
se dai Sanniti è un tripudio di emo-
zioni. Guardi la natura e ne senti i 
profumi fino ad assaporarne i sapori. 
Oggi imprese, istituzioni e associa-
zioni di categoria del Taburno sono  
fianco a fianco nella promozione del 
territorio e dei prodotti tipici. E’ que-
sto l’obiettivo che ha spinto il Gal 
Taburno alla creazione del Marchio 
d’Area (MdA) “Terre del Taburno”.  
CAirola, Apollosa, Arpaia, Bonea, 
Bucciano, Campoli del Monte Tabur-
no, Castelpoto, Cautano, Dugenta, 
Foglianise, Forchia, Frasso Telesino, 
Limatola, Melizzano, Moiano, Monte-
sarchio, Paolisi, Paupisi, Sant’Agata 
De’ Goti, Solopaca, Tocco Caudio, 
Torrecuso, Vitulano: la terra del Ta-
burno. “Grazie all’aggregazione che 
deriva dal Marchio d’Area  - afferma 
Mario Grasso, Presidente del Gal Ta-
burno - potremmo sviluppare sotto 

un unico brand un’offerta turistica 
integrata con ricadute importanti 
sull’economia locale, l’occupazione 
e lo sviluppo”. Il Gal Taburno diretto 
dal vulcanico e preparatissimo Co-
stantino Caturano è anche una app 
per cellulari con la geolocalizzazione 

e le informazioni turistiche, ricettive 
e delle tipicità di tutti i 23 Comuni 
del territorio. Eccellenza in un terri-
torio stupendo gli Oleifici Mataluni 
(www.oleificimataluni).  Nati nel 
1935 a Montesarchio da un piccolo 

frantoio a dimensione artigianale, 
rappresentano uno tra i più impor-
tanti complessi agroindustriali oleari 
al mondo. Al loro interno sviluppano 
l’intero processo produttivo: franto-
io; raffinazione; imbottigliamento 
in confezioni di vetro, PET e latta; 

produzione di 
bottiglie in PET, 
tappi, imballag-
gi ed etichette. 
Dal 1980 l’indu-
stria è guidata 
dal Presidente 
Biagio Mataluni 
e nel 2009 rile-
vano il brand 
Olio Dante, uno 
dei più antichi 
e prestigiosi 
marchi italiani, 
riportandolo 
dopo 24 anni 

in Italia. Il tour per il Taburno, dopo 
un bel racconto di storia e di vita 
dello storico Francesco Saverio 
Barbato continua a Melizzano in 
un paradiso terrestre che si chiama 
Pampa (www.lapamparelais.it) dove 
il bravissimo chef Antonio Palmieri 
fonde i prodotti dell’orto ad espe-
rienze fusion internazionali e l’eclet-
tico Paolo Di Cerbo fa rivivere tutti i 
percorsi del vino abbinati al raccon-
to del cibo.

Nel Taburno tra prodotti e 
terre genuine che incantano

Qrcode che racconta la 
storia dei piatti

Trakker è un sistema innova-
tivo che attraverso un qrcode 

ti catapulta all’interno dei 
prodotti, delle loro storie e di 

come dalla produzione alla 
tavola, questi vengono trasfor-

mati. Non solo tracciabilità, 
che è importantissima, ma una 
vera e propria carta di identità 
di quel che c’è nel piatto, dagli 

elementi che lo compongono 
alle tecniche adottate dallo 

chef per prepararlo. 

a cura di
Paolo Perrotta

il viaggio | taburno
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A 30 anni dall’assassinio di Giancarlo Siani, Torre 
Annunziata è stata spesso raccontata come terra di 
nessuno, piena di criticità che ancora oggi non rie-
scono ad essere totalmente sradicate. L’altra faccia 
di Torre Annunziata, quella speciale, anche se a volte 
totalmente oscurata, è sempre stata lì: mare, scavi 
di Oplonti, terme, pastifici. Ed è proprio dal cibo che 
parte la rinascita di una nuova Torre Annunziata final-
mente riscattata dall’entusiasmo dei cittadini che con 
numerose iniziative rendono viva una bellissima città.

4 La Rampa del Porto Dal centro della 
città verso la zona del porto ci sono 
numerose rampe, tutte molto sugge-
stive, alcune recuperate ed abbellite 
dagli stessi cittadini. In una di queste si 
trova questo caratteristico ristorantino 
specializzato in cucina di mare. Un posto 
romantico con colori predominanti 
bianco e celeste: viaggio di sola andata 
per la Grecia.

3 La Cabina 56 Al piano inferiore 
del lido “La Rinascenza”, nello spazio 
chiamato RenaNera (tipico colore del-
le spiagge di origine vulcanica) tutti 
i sabati d’estate si svolge il festival di 
musica La Cabina 56: band nazionali 
ed internazionali del panorama alter-
nativo elettronico e rock si esibiscono 
sulla spiaggia in un atmosfera da 
sogno tra drink, decorazioni e un 
mercatino speciale.

1 Palazzo Vialdo All’uscita dell’au-
tostrada Torre Annunziata Nord al 
confine con Torre del Greco, un luogo 
con più sfaccettature, ristorante, pub, 
pizzeria: tutto gourmet con materie 
prime eccellenti e combinazioni di 
sapori pensate e bilanciate. I più livelli 
del palazzo si prestano alle diverse 
funzioni, architettura ed arredamen-
to moderno si fondono con quello 
vintage.

2 La Barchetta Al piano superiore 
dello storico lido “La Rinascenza”  look 
e menu sono in tema con il nome 
della pizzeria. Fiore all’occhiello è 
la pizza a forma di barchetta, che 
insieme al panorama della terrazza 
sul golfo di Sorrento, rende la cena un 
sogno onirico di navigazione gastro-
nomica.

5 NonSoloCaffè Reload Uno spazio 
che si sviluppa in lunghezza totalmente 
trasformato con materiali di recupero. 
Tra le tante specialità degna di nota è la 
proposta nel menu di zuppe di latte: lat-
te e cereali, latte e biscotti, latte caffè e 
pane. La merenda della nonna è tornata 
e si può giocare con uno dei tantissimi 
giochi da tavola messi a disposizione.

L’altra Torre Annunziata,
gusto e sapori per
il riscatto di una terra

Dalla camorra alla Terra del Buono

a cura di
Urania Casciello

GustoCampania III 2015 | 7
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C’è un fascino tutto particolare se il 
mare lo guardi da sopra e col vento in 
faccia. In moto quel che vedi è un po’ 
come riuscire a toccarlo. Se cambi mez-
zo e da una potente moto un po’ retrò 
passi al Vespone quello moderno senza 
marce e senza  freno sulla pedana, ti 
godi meglio tutto. Perchè non corri e 
sei più comodo. Imbocco dell’Autostra-
da, direzione Salerno uscita Angri, poi 
subito a sinistra direzione Sant’Egidio 
dei Monti Albini, fin sopra Corbara. E’ 
un tripudio di colori che si arrampicano 
sulle stradine strette e tutte curve del 
Valico di Chiunzi, collegamento naturale 
dell’Agro Nocerino Sarnese alla Costiera 
Amalfitana, partendo dalle radici meno 
vacanziere di Tramonti e delle sue tante 
frazioni fino ad arrivare alle familiari 
Maiori e Minori, per arrivare alla più 
alternativa Atrani. La prima tappa, d’ob-
bligo a qualsiasi ora si arrivi, è il triciclo 
della famiglia Di Lieto: oggi allo storico 
papà Antonio si è sostituito pianta sta-
bile il figlio Attilio, cortese come il papà,  
che da più di trent’anni serve la miglior 
granita al limone di tutto il mondo. Col 
sapore fresco del limone della costiera 
si riprende il tour, lungo la strada che 
da Tramonti scende a Maiori. Luglio e 

Agosto Tramonti e la sua dirimpettaia, in 
linea d’aria,  Agerola diventano le capi-
tali delle sagre e dei sapori. La prossima 
tappa è Atrani, la bohémien e anticon-
formista perla della Costiera. Appena 
parcheggiato, dietro l’arco che si apre 
al bianco del piccolo centro a piazza 
Umberto I c’è un bar che non è solo un 
bar. E non solo perchè Lello Rispoli il 
proprietario se è in vena potrebbe fare 
l’attore o in generale l’artista. La Risacca 
è quello che ti aspetti da Atrani. Piccolo 
dentro con sedie e tavoli agè all’esterno. 
Drink fatti bene e preparati con prodotti 
eccellenti. Dopo l’ottimo aperitivo, due 
passi in spiaggia fin sopra gli scogli 
che dalla scaletta portano a mare e poi 
di nuovo in viaggio. Direzione Amalfi, 
per pranzo nonostante sia un po’ tardi. 
Tappa obbligata, perchè un po’ gli 
enogastroturisti vivono di preconcetti: 
Ciccio cielo mare e terra. Ad accoglierci 
un signore di colore molto affabile che 
tenta in tutti i modi di spiegarci che la 
cucina è chiusa e che possono servirci 
solo linguine al cartoccio. Da Ciccio 
anche se arrivi alle tre del pomeriggio, 
non ti accontenti delle sole linguine al 
cartoccio con la cucina chiusa. Si cambia 
rotta e nemmeno tanto. Proprio di fron-
te c’è Al Pesce d’oro, trattoria, pizzeria 
e mini albergo che dispone di camere 
anche in altri posti incantevoli della 
costiera. Gestione familiare dalla cucina 
alla sala. Piatti semplici che attingono 
all’orto proprio dietro il ristorantino 
in uno dei tanti terreni a terrazze che 
salgono dal livello della strada alla 
roccia. Fagiolini, zucchine, menta ed 
erbette selvatiche da coprotagonisti 
dei sapori con un olio squisito e pesce 

freschissimo. Prezzi modici, ambiente 
accogliente, soprattutto se si decide 
anche di pernottare. Il limoncello lo 
fanno in casa e si sente prima dall’odore 
e poi dal sapore. Poi di nuovo in vespa. 
Direzione Positano. Sulle scalette a 
destra, la storica Cambusa, il ristorante 
creato dal patron Luigi Russo. Sotto, in 
quella piazzetta a metà strada tra Ibiza e 
Santorini, col fascino del vento del Sud a 
sinistra la Buca di Bacco, a destra il Chez 
Black. Di fronte per i nottambuli il Music 
on the rock, il locale assieme all’Africana 
a Praiano (che fu di Lupo) la meta delle 
notti in Costiera. Ti stendi sulla spiaggia 
che dovrebbe essere tra le più belle al 
mondo e invece l’hanno fatta diventare  
più brutta degli altri anni perchè invasa 
da gommoni che fittano per corse di 
mezz’ora. Al ritorno si sceglie la strada 
che sale per Agerola, che negli anni si 
è rifatta il look ed è più bella. Prima di 
ripartire, dopo un caffè, una mini spesa 
di prodotti tipici al Caseificio Ruocco, 
che vale sempre la pena. 

In Vespa da Tramonti ad Atrani, 
poi Amalfi, Positano e Agerola

Lemon Spritz
a La Risacca

Ti affacci e non ci sono i Navigli ma 
il mare di  Atrani e lo Spritz è a base 
di limne, con gin e aggiunta di vino 
bianco. Rigorosamente on the rock.

a cura di Paolo Perrotta

il viaggio | amalfi coast
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1987, Antonio Ferrieri apre la sua pasticceria e la tradi-
zionale sfogliatella dal ripieno di ricotta, semola e can-
diti  si evolve, si rinnova, si trasforma. Nasce la sfoglia-
tella rustica dal  “cuore” di salsiccia e friarielli. Da quel 
lontano 1987,  passione e creatività danno vita a ben 
venticinque cuori diversi: mela, mandorla,  pistacchio, 
caffè, limoncello, ricotta e pera, ricotta e salame, zucchi-
ne e provola. L’ultima nata nei laboratori di casa Ferrieri 
ha, addirittura, la sfoglia di colore verde intenso ed il 
ripieno di pesto, noci e provola. Posso assicurarvi, senza 
alcun  timore di smentita, una delizia per la vista, per il 
palato e, permettetemi di dire, anche per il “cuore“!
Una chicca: la sfogliatella si “rigenera“ riscaldandola 
cinque  minuti, a 180° in forno aperto. Una curiosità: la 
sfogliatella frolla prodotta artigianalmente – ci svela 
Carmen Ferrieri -  presenta in superficie delle striature 
e  crepature mentre quella industriale ha la superficie 
liscia e compatta.  (Corso Novara 1, Napoli)

Macia Tirelli

Tanti cuori, una sola sfoglia
la sfogliatella d’avanguardia

Prodotto nell’omonimo comune 
in provincia di Salerno, l’Amaro 
Teggiano è la punta di diamante di 

un’azienda giovane a 
conduzione familia-

re, che memore 
delle proprie 
origini risalenti 
al 1936, rinasce 
nel 2014 dopo 

un lungo perio-
do di assetto. E’ 

la terza generazione 
della famiglia Tropiano a 

portare avanti questo impegnati-
vo progetto di rilancio dell’amaro 
e non solo. Infatti fanno parte dei 
loro prodotti il Lux Dianensisun 
liquore dal gusto fruttato al mir-
tillo, due tipologie di cioccolattini 
dal cuore liquoroso, uno all’Amaro 
Teggiano e l’altro al Lux Dianensis, 
infine Le Delizie, biscotti e cantuc-
ci lavorati con i due liquori sopra 
indicati, cotti nel secolare forno a 
legna di famiglia. L’Amaro Teggia-
no è il risultato di una nuova ricetta 
di erbe digestive accuratamente 
essiccate ed infuse, che rievoca i 
profumi ed i sapori della terra di 
provenienza. Alla vista intrigante, 
piacevolmente esaltante al naso, si 
apre alle papille gustative regalando 
freschezza e gradevolezza alla boc-
ca, lascia una nota di cacao, ama-
rasca, genzianaed erbe selvatiche, 
un amaro dalle sfaccettature dolci. 
L’Amaro Teggiano si sposa bene 
con gelato alla vaniglia, bavaresi e 
creme caramel, ottimo anche nella 
preparazione di cocktail, perfettose 
servito freddo o ghiacciato.

Angela Merolla

Amaro Teggiano
e il forno secolare
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“The guest is one of us” l’ospite è uno di noi. que-
sto sarà passato per la testa all’eclettico e bravis-
simo Achille Centro. Vascitour è il suo progetto, 
incubato nel Contamination Lab Napoli 
e diventato una startup che propone tu-
rismo esperienziale a Napoli attraverso 
la valorizzazione dei Bassi e degli abi-
tanti locali. Achille ha quarantasei anni 
vissuti intensamente, soprattutto per 
passione. Trampoliere, giocoliere, mago, 
sputa fuoco e una passione per le idee 
innovative che lo insegue da quand’era 
ragazzino. Assieme a Marianna Di Fiore 
e Ilaria Delli Colli (web deisgner) e all’in-
gegnere Francesco Boccia, guidati dai 
prof del Clab ha creato Vascitour. Una 
proposta di Napoli  da altre angolazioni, vivendo 
la città dal di dentro, generando esperienze e sug-
gestioni indimenticabili. Con le guide di Vascitour 
(www.vascitour.it) conosci  Titina, Gennaro, ma 
anche le opere di Zilda, Cyop e Kaf. Fai  un giro 
alle catacombe di San Gaudioso o partecipi ad uno 
spettacolo all’Interno 5. Nel tour per i Quartieri 
Spagnoli, il regno dei bassi napoletani, incroci le 
storie della gente del luogo e mangi con loro o a Lu 
cunto de li cunti l’artetrattoria di Antonio Faiello 
(attore) che propone cucina tradizionale rivisitata, 
spesso con le visite delle “lucciole” dei Quartieri. 
Per digerire lo Spritz da Armando che costa un 
euro, in stile vascio, garantendo la qualità.

Vascitour, dal CLab

Food e comunicazione

Cosa hanno in comune una fabbrica di riso e 
un ristorante sul mare? Se prima si trattava di 
una semplice coincidenza del prodotto del 
primo inserito nel menù del secondo, adesso 
si parla di qualcosa a primo acchitto impercet-
tibile: la comunicazione. Il cibo è esso stesso 
comunicazione: è un rituale, è un messaggio, è 
espressione di un qualcosa, è implicitamente è 
portatore di valori di identificazione. Secondo 
i dati del Censis, in Italia il 56% dei naviga-
tori ricerca sul web informazioni su aziende, 
prodotti, servizi. Ciò significa che il web e 
conseguentemente una giusta comunicazione 
diventano una risorsa fondamentale, ancor di 
più se si scopre che il 43,5% acquista anche 
online. Le persone hanno voglia di capire chi 
sta dietro ai prodotti, come vengono fatti, con 
che tipo di criterio vengono selezionati gli 
ingredienti. Entra così in campo lo storytelling 

del prodotto, una pratica comunica-
tiva molto più forte di una semplice 
pubblicità, un racconto emozionale 
arricchito da tante informazioni 
utili per capire i processi produttivi 
e che umanizza le imprese alimen-
tari, abbattendo quel muro creato 
dalle catene di distribuzione che, 
per ovvie ragioni, sono diverse da 
un tipico mercato alimentare, dove 
è possibile dialogare direttamente 
con il produttore. Un’altra risor-
sa fondamentale è il packaging: 
non un semplice imbalaggio ma 
una vera filosofia aziendale. La 
scelta della forma, dei colori, dei 
materiali, di come descrivere una 

qualità del prodotto, stabilisce un carattere 
unico e può raggiungere facilmente il target a 
cui è rivolto, perchè unicamente individuabile. 
Una vetrina come il web però è sia croce che 
delizia: da un lato fa diffondere velocemente 
la notizia dell’apertura di un posto dove “si 
mangia benissimo” e dall’altra con la presenza 
di recensioni negative può incanalare flussi di 
persone verso un luogo piuttosto che un altro. 
Una questione troppo complessa che lasciamo 
fare a chi ha approfondito nello specifico que-
ste tematiche. Ad ogni modo il giudizio finale 
è del consumatore, libero di scegliere cosa 
acquistare e dove andare a mangiare. Gli occhi 
devono essere coccolati, la curiosità appagata, 
ma, alla fine di tutto, il vero giudice resta sem-
pre e solo il palato.

di Urania Casciello

lo storytelling del Gusto

Paolo Perrotta

ai vasci dei Quartieri
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Latte Nobile, è più buono perchè 
rispetta le mucche e la terra 
Ci sono prodotti che in sé contengo-
no le storie di chi ci ha messo cuore e 
sudore e assieme le storie dei territori. 
Di gente semplice che spesso combatte 
contro il tempo.  E di territori che grazie 
ai sogni che si realizzano riacquistano 
dignità.  Il prodotto finale di eccellenza, 
diventa così l’elemento alla base della 
riscoperta dell’identità di un territorio. E’ 
il caso del latte nobile, quel latte  che in 
sé rappresenta oggi in cui alla qualità si 
preferisce la quantità, un nuovo modo 
di allevare le 
mucche per poi 
produrne latte 
squisito, ottimo 
per la salute. E 
se pensavamo 
che il Latte di 
alta qualità fosse 
il massimo sul 
mercato, dobbia-
mo ricrederci. E di 
misura. Perché le 
mucche che pro-
ducono il latte nobile  mangiano fieno 
ed erbe fresche per almeno il 70% della 
loro razione alimentare e molte di esse 
sono direttamente al pascolo per lunghi 
periodi. Ciò significa che mentre nel 
latte da allevamento intensivo il rappor-
to tra Omega6 e Omega3, ovvero grassi 
saturi e polinsaturi è favore dei primi, 
nel Latte Nobile prevalgono i grassi 
insaturi. Il che vuol dire che non solo 
non aumentano il colesterolo, ma che lo 
abbassano. Oltre ad apportare una gran-
de quantità di polifenoli e antiossidanti 
derivati proprio dalle diverse erbe di cui 
si nutrono le bestie. Cosa, quest’ultima, 
che oltre a fare bene alla salute dà anche 
un ampio spettro di profumi al latte e lo 

lega al territorio in cui vivono e si nutro-
no le vacche. “Ho smesso di fare politica 
quando la politica ha smesso di essere 
utile ai territori, quando cioè ha prevalso 
la forza dei voti a quella dei progetti”. 
C’è un filo rosso che lega il Latte nobile 
alla storia e alla vita di Gianfranco Nappi 
(ex segeretario di partito, ex onorevole 
ed assessore regionale all’agricoltura 
nell’ultima giunta targata Antonio 
Bassolino). “Ho riscoperto un’altra vita. 
– dice Gianfranco Nappi, presidente 

della Compagnia della Qualità e della 
Società Italiana Latte Nobile che in Italia 
commercializza il prodotto – fatta di 
passione e di riscoperta del territorio”. Il 
progetto Latte Nobile nasce all’interno 
dell’Associazione Nazionale Formaggi 
Sotto il Cielo, per tutelare e valorizzare i 
formaggi prodotti esclusivamente con il 
latte di animali allevati al pascolo. L’asso-
ciazione, presieduta da Roberto Rubino, 
non è composta solo da  produttori, ma 
anche ricercatori, tecnici, gastronomi, 
distributori, ristoratori e tutti coloro che 
hanno a cuore la cultura e la diffusione 
dei “Formaggi sotto il cielo”. “Nel mon-
do inperconnesso – continua  Nappi 
– in Italia c’è una grande domanda di 

prodotti eccellenti a cui siano colle-
gate storie. Noi puntiamo attraverso i 
prodotti al racconto della terra e dei suoi 
protagonisti. Ci contrapponiamo con la 
qualità al grigio e al tutto uguale. Il latte 
diventa l’elemento di base della risco-
perta dell’identità di un territorio troppe 
volte volutamente accomunata ad altre. 
Il latte nobile mette assieme la richiesta 
di unicità e il ritorno alla terra. Se per 
anni, infatti, la terra è stata sfruttata oggi 
le mucche che producono latte nobile 
vivono in una terra rispettata. Perché a 
tutto, se non vogliamo finire mangiati 
dal cibo, alla Petrini, dobbiamo antepor-
re il rispetto per la natura. E’ qui che latte 
nobile diventa l’emblema rispettoso 
del trapporto uomo-terra. Prendo dalla 
terra quello che ho dato”. In due anni 
Latte Nobile da 900 litri commercializzati 
al mese è passato a 25 mila e ha abbor-
dato il mercato italiano delle eccellenze, 
associando al latte anche altri prodotti, 
sposati da chef stellati e gourmet che 
ne hanno fatto il loro cavallo di bat-
taglia. Pietro Parisi, lo chef contadino, 
per esempio nei suoi ristoranti usa solo 
quelli e ha firmato una linea particolaris-
sima di yogurt all’albicocca e alle gelse 
del Vesuvio. Assieme al Latte nobile, è 
nato il gelato, la scamorza e la fuscella 
nobile. Grazie al coraggio dei fratelli Giu-
liano a Eboli, è nato il primo allevamento 
di Bufale nobili dalle quali vien fuori una 
mozzarella di bufala squisita. “Stiamo 
lavorando – conclude Nappi, che dopo 
aver lasciato la politica ha dato vita alla 
Taverna a Santa Chiara, Eretici folli e 
santi” – per portare la cultura nobile in 
tutta Italia”. 

Paolo Perrotta

c

Gianfranco Nappi, 

un eretico, folle per 

passione e santo per 

dedizione.
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dentro | aperitivando

In riva al mare, sulla sabbia, nel bel mezzo di un parco, lungo 
il fiume. l’importante è che il dancefloor sia sotto le stelle. 
Dall’Aperimondo, l’aperitivo etnico che ti fa fare il giro intorno 
al mondo restando fermi in via Falcone (Vomero) seduti su 
un muretto con il golfo davanti (ogni martedì dalle 19:30 a 
Casa Alfonso) a quelli sempre più cool e vicini a veri e propri 
eventi con dj set internazionali del ricercatissimo (spesso lo 
snobbismo delle selezioni alla porta non vuol dire qualità 
all’interno)  Nabilah, sulla spiaggia Romana di Bacoli. Sem-
pre sul litorale, il rinnovatissimo Crudo Bar del lido Turistico 
affidato alle mani e al cuore di Marcello Santini, che ha 
rivoluzionato il modo di mangiare in spiaggia e fare l’aperiti-
vo. Interessante lo Showcooking del lunedi dove in console 
Santini fa salire altri chef che rielaborano a suon di musica la 
tradizione on the beach.  A Piazza Flavio Gioia, regina della 
movida gourmet di Salerno l’aperitivo lo si fa all’AltroLato: 
think - relax area, free Wifi. Sempre a Salerno, la domenica 
se la contendono i locali-lido del litorale  (Bogart, Capogiro, 
SeaGarden). A Caserta estate e inverno va di moda il Parlage 
che offre champagne e aperitivi internazionali, il Caffè Dubai, 
il Botticelli e il Pable. A Benevento la partita è sui wine bar che 
per l’estate offrono un aperitivo più sfizioso. Paolo Perrotta

Ricetta: 3 cl Gragnano frizzante 
Santacosta; 2 cl Aperol, 1 

cl succo di arancia rossa. 
Preparazione: In un bic-
chiere calice grande da 
vino mettere del ghiac-
cio e mezza fettina di 
arancia rossa igp Sicilia.
Versare  il Gragnano 

frizzante Doc. Aggiun-
gere Aperol e completare 

con aggiunta di succo di 
arancia rossa. Decorare con 

buccia e fettina d’arancia.

Gragnano Spritz

Etnico, vintage e cool
ecco a voi l’Aperitivo

Tipologia Long drink. In-
gredienti: 4 cl  Gin  Edger-
ton gin; 3 cl Amara liquore 
di Arance; 2 cl Chinotto 
Lurisia.
Preparazione: Raffreddare 
il bicchiere. Raffreddare lo 
shaker. Versare tutto nello 
shaker e agitare bene e 
filtrare nel bicchiere. Deco-
rare con scorzetta e fettina 
di arancia.

Pasquale Brillante

Bedda Matri
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Con il trascorrere degli anni, l’uomo in cucina è sempre più 
presente, si appassionano sempre più medici, avvocati, 
attori. Francesco Paolantoni, attore, comico e showman 
partenopeo accende per noi i fornelli della sua cucina sve-
landoci i suoi gusti culinari. Qual è il tuo piatto preferito? 
I Vermicelli con le telline. Adoro i primi piatti ma che rispet-
tino la tradizione napoletana, detesto quelli che aggiungo-
no la provola nella pasta e patate.  E’una contaminazione 
moderna inutile, i sapori devono essere puri, precisi.  C’è 
un pastifico campano che ti piace maggiormente? 
Assolutamente, il Pastificio Vicidomini a Castel San Gior-
gio. I secondi? Carne o pesce in egual misura, mi piace 
“spuzzuliare”, preferisco la carne con poca polpa, adoro le 
cose piccole e con l’osso. Impazzisco per la testa, la coda, le 
interiora che siano di maiale, di coniglio o di capretto. Del 
maiale mangio anche le orecchie. Il vino? Preferisco i bian-
chi, non amo i rossi perché li trovo troppo forti ad eccezio-
ne del Taurasi, e del Castelvetrano. Quali sono i luoghi del 
gusto in cui ami mangiare? Faccio dei tour gastronomici, 
nel vesuviano per esempio vado a Cercola per mangiare 
la trippa, a Somma Vesuviana per lo stoccafisso, a Salerno 
per il ragù di capra, a Pozzuoli per il pesce, A Cetara per le 
alici, a Battipaglia per la mozzarella, non mancano Avellino 
e Benevento. Il dolce? Il babà da Scaturchio insieme al mio 
amico-collega Patrizio Rispo e poi adoro la pastiera quella 
fatta in casa. Il gelato invece lo gusto con piacere da Men-
nella. Sei un attore che “manipola” il pane, come mai 
questa passione? La mia passione sta diventando anche 
un lavoro. Tutto nasce da una mia nevrosi che è fare dadini 
con il pane, nonché uno dei miei maggiori antistress. Un 
giorno alcuni dadini sul tavolo sembravano comporre un 
disegno e di lì iniziò l’ idea di assemblarli secondo l’ispira-
zione del momento. Creo dei mosaici di pane che coloro 
con pigmenti naturali gastronomici, come la paprika, il 
prezzemolo, il curry. Non credevo ma è una cosa che piace 
molto, mi invitano a mostre in Italia ma anche in tutta 
Europa e questo mese sarò anche con le mie esposizioni 
all’EXPO. 

celebrità ai fornelli | dentro

Le “nevrosi” di farina
di Paolantoni all’Expo

Anna Mazza, studentes-
sa tra le  top model 

più richieste della 
Campania confessa 
che il cibo è tra i 
suoi amori e che 
adora cucinare. 

“Non riesco a ri-
nunciare ad un piatto 

di spaghetti o ad una 
magnifica torta di mia madre”. Ecco la sua 
ricetta “segreta” per i carciofi affogati:
Togliere le foglie esterne dei carciofi e la 
“barba”, tagliarli in più parti e mettere le 
fettine in un contenitore pieno d’acqua con 
mezzo limone per circa mezz’ora. Prendere 
una pentola con bordo alto, versare un filo 
d’olio, due spicchi d’aglio e soltanto dopo 
aggiungere i carciofi scolati dall’acqua e li-
mone. Aggiungere un pizzico di sale (quello 
rosa) e ricoprire i carciofi con acqua. La-
sciare cuocere a pentola semicoperta per 20 
minuti. Aggiungere olive nere, impiattate e 
servite.

Margherita Manno

Anna Mazza tra le 
sfilate e fornelli di casa

a cura di
Margherita Manno
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“La passata di pomodori è la madre di tutte le ricette. Scriver-
la è come rivivere gli odori di quando da bambina entravo 
di corsa in cucina e mi lanciavo sul vestito nero di mia nonna 
Angela. Allora sentivo quel profumo, acidulo ma piace-
vole, della passata di pomodori appena messa 
a bollire nei barattoli”. Angela Frenda non ha 
dubbi nel legare i suoi ricordi familiari alla cucina: 
“giornate di felicità pura”. Giornalista economica, 
ha trasformato la sua passione per la cucina in un 
lavoro diventando la food editor del Corriere della 
Sera. Grazie a lei e alle sue ricette le pagine food 
del giornale di via Solferino sono oggi tra le più 
apprezate. E il suo blog (http://raccontidicucina.
corriere.it) tra i più seguiti. “Ho imparato da mia 
nonna Angela a cucinare. E da mia nonna Olga 
che ci possono essere parole non dette anche in 
una pasta al forno con le polpettine. La cucina 
resta il mio luogo segreto, dove (forse) mi vengono 
le idee migliori”. Oggi le sue ricette sono raccolte in 
un libro “Racconti di cucina. Le 80 ricette perfette 
della cucina di casa” (edito dal Corriere della Sera) che 
arriva in edicola a coronamento del successo di una bellis-
sima collana di libri, “Storie di cucina”, selezionati proprio da 
lei. “Quante volte avrei sentito dire alla sorella di mia nonna: 
“Annarè, prendimi una buatta”. Il termine che i napoletani 
utilizzano per indicare la scatola di latta, boite in francese, si-
nonimo di conserve di pomodori. “Quando trovavo entrambe 
piegate in un caldo asfissiante a setacciare chili e chili di po-
modori, mi chiedevo che senso avesse quella fatica assurda e 
caotica. Non bastava acquistarle queste benedette conserve? 
Mia nonna a questa domanda ha sempre risposto con i fatti: 
spaghetti conditi con il ragù di buatta!” 
Il libro - Racconti di cucina è un libro tutto da leggere. Le 80 
ricette potrebbero sembrare poche per esaurire il grande 
patrimonio gastronomico italiano, ma scorrendo le pagine 
risulta evidente che la selezione non è casuale e che rappre-
senta, anche negli ingredienti, il meglio della cucina italiana. 
Un libro che mescola 
indicazioni sulla prepa-
razione dei piatti a me-
morie gastronomiche 
e immagini suggestive. 

I Racconti di Cucina 

La Passata di Pomodoro

Ingredienti per 12 barattoli: 4 kg di po-
modori San Marzano maturi; 2 cipolle 
rosse; basilico qb; Olio Extravergine di 
Oliva qb; Sale grosso qb e un pizzico 
di sale. Preparazione: Lavate e tagliate 
i pomodori. Versateli in un pentolone 
insieme alle cipolle, sempre a pez-
zi, mettete il coperchio e fate andare 
a fuoco basso, mescolando spesso. 
I pomodori saranno pronti quando 
iniziano a spappolarsi. Ora armatevi di 
un passaverdure: trasferite pian piano 
la polpa e setacciate. Riversate la pas-
sata in un pentolone a fuoco basso e 

senza coperchio. Aggiustate 
di sale, aggiungete un pizzico 
di zucchero e, se i pomodori 
risultano acquosi, un po’ di 
concentrato di pomodoro. E’ 
venuto il momento di inva-
sare. Dopo aver sterilizzato 
i vasetti, versate la passata, 
qualche foglia di basilico e un 
filo d’olio. Una volta chiusi, 
avvolgete ogni vasetto in una 
striscia di stoffa, inseriteli 
in un pentolone di acqua 

fredda e tenete sul fuoco per 40 minu-
ti. Spegnete e attendete che l’acqua si 
raffreddi. Asciugateli e riponeteli in un 
luogo fresco. 

di Angela Frenda

e i ricordi delle nonne

a cura di
Giancarlo Panico

di Angela Frenda

il personaggio | angela frenda
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Foodstock 2015
cibo e musica nutriente

4 luglio | Calvanico (Salerno)

www.gustocampania.it

foodstock 2015

“Mangiare è un atto agrico-
lo” (W. Berry) e la gestione 
responsabile della terra 
riguarda tutti. FOODSTOCK 
è un’opportunità preziosa 
per assaporare l’autenticità 
dei prodotti a chilometro 
zero, per mettersi in contatto 
con le comunità contadi-
ne e riflettere sui valori di 
un’agricoltura sostenibile, 
un’occasione unica per risco-
prire assieme il piacere della 
convivialità genuina e l’iden-
tità stessa dei nostri territori. 
Viviamo anni di saturazione 
musicale e culinaria, eppu-
re abbiamo perso il valore 
culturale e sociale del cibo 
e della musica. Siamo im-

mersi in un loop indistinto 
di note irrilevanti e anche 
mangiarenon è mai stato così 
inutile: perché, spesso, cibo e 
musica non sono “nutrienti” 
come dovrebbero e perché i 
riti legati al “consumo” sono 
ormai privi di senso, vinco-
lati a occasioni meramente 
automatiche, e dunque bu-
limiche. Proviamo per una 
domenica a invertire la rotta, 
ad assaggiare esperienze 
autentiche, immersi nella 
natura dei Monti Picentini: 
una domenica di musica live 
con artisti che condividono 
la filosofia dell’evento, di 
cibo sano fornito dalla rete di 
giovani produttori indipen-

denti della #Cumparete, di 
semi antichi (seedsharing), 
pasta madre e fermentati 
(kefir) scambiati e condivisi 
per promuovere il valore del-
la biodiversità. FOODSTOCK 
è un format crossmediale, 
unevento aggregativo rivol-
to a giovani e famiglie, con 
un’area dedicata ai bambini 
per attività ludico-labora-
toriali legate alla vita rurale 
(fattoria didattica) e ai nuovi 
linguaggi di programma-
zione e coding (Coderdojo, 
Babycoding - Tinkidoo). 
Un’intera giornata di musica 
all’aria aperta e sapori auten-
tici, da gustare fino a notte 
fonda. 
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a cura di 
Alex Giordano e Adam Ardvisson

Nell’attuale modello economico la creazione di 
valore si è spostata dal prodotto fisico all’im-
materiale. Nella Conventional Value Chain, 
infatti, il prodotto diviene un escamotage per la 
valorizzazione di altre dimensioni,  quali la lo-
gistica, il branding e la finanza. La nostra pro-
posta di una nuova economia rurale ha come 
obiettivo la riappropriazione di questi processi 
e la loro riorganizzazione su base comunitaria, 
in modo che restituiscano valore al prodotto 
materiale. E’ necessario, come provano a fare 
i giovani innovatori neorurali, coniugare  Pe-
ople, Planet, Profit,  ovvero creare delle azien-
de che rispettino le esigenze ambientali di un 
territorio, siano economicamente sostenibili e 
si facciano carico delle responsabilità sociali.
L’obiettivo è creare un’economia rurale orien-
tata al societing: una Rural Social Innovation.

Un nuovo modello economico immerso in un 
orizzonte di valori ripresi dal passato che fa 
perno sulle attuali tecnologie. I giovani inno-
vatori rurali possiedono elevate job skills e 
spesso sono di ritorno da esperienze all’estero. 
Le loro competenze unite ad una cultura glo-
bale e all’etica della rete, portate nei contesti 
agricoli, stanno generando una risemantizza-
zione delle categorie  del contemporaneo, come 
per quella del tempo (vedi Kronos e Kairos) e 
dello spazio. Le scelte di vita di questi giovani 
introiettate nell’infosfera non sono più un fatto 
privato ma pubblico e politico. Si riducono le 
distanze spazio-temporali tra una modernità 
metropolitana nella quale avvengono i fatti 
del futuro e una ruralità arretrata, ancorata al 
passato: per questo parliamo di #smartrura-
lity, di ruralità vissuta come elemento critico 
per rileggere il contemporaneo, attraverso una 
dialettica su stili di vita sostenibili e nuove 
possibilità. Il Rural Social Innovation System 

Per un Manifesto della Rural Social Innovation

www.gustocampania.it

rural hub
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rappresenta quindi un nuovo modello dove la 
disintermediazione prende il posto della logi-
stica, lo storytelling si sostituisce al marketing 
e la redistribuzione alla finanza. La disinter-
mediazione opera in una dinamica di comunità 
mettendo in connessione produttori locali e 
comunità locali. Al branding si sostituisce uno 
storytelling autentico che trasmette il valore 
evocativo dei prodotti agricoli tradizionali. La 
redistribuzione innesca meccanismi di ritorno 
del valore materiale e immateriale all’interno 
delle comunità. Il Rural Social Innovation Sy-
stem sovverte la catena convenzionale e mette 
al centro il prodotto, in un rapporto di osmosi 
con la comunità. Questo modello che coniuga 
le 3P (People, Planet, Profit) genera delle ester-
nalità positive in altre dimensioni quali l’Agri-
coltura, l’Ambiente, l’Alimentazione, la Salute e 
l’Economia. L’idea è che sia necessario riacqui-
sire un approccio olistico, in grado di mettere 
in evidenza gli effetti diretti ed indiretti delle 

nostre scelte: parliamo del Rural Social Inno-
vation Impact. La misurazione degli impatti 
del Rural Social Innovation System potrebbe 
fornire quindi le evidenze sulle combinazioni 
di valore generato. E’ determinante costruire 
strumenti che siano in grado di misurare il 
contributo marginale delle nostre attività al 
progetto di un mondo più sostenibile.
Il contemporaneo ci chiede di rispondere alle 
sempre crescenti istante di cambiamento che 
provengono dal basso. Le innovazioni, nuove 
e antiche, che possiamo mutuare dalla ruralità 
possono indicarci una nuova via per un’econo-
mia human centered.

Per un Manifesto della Rural Social Innovation

www.gustocampania.it
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Quante volte al giorno senti parlare 
di startup? Alzi la mano chi negli ul-
timi anni non è stato ad almeno un 
convegno sull’innovazione. Certo, 
l’accelerazione tecnologica legata 
alla diffusione capillare dei media 
digitali è sotto gli occhi di tutti, 
come pure le enormi possibilità e gli 
scenari emergenti da questa muta-
zione antropologica.
Ma come la mettiamo con la risacca 
emotiva? Com’è che ci immergiamo 
in una gigantesca conversazione 

e più ci sentiamo isolati? Come 
mai amiamo circondarci di oggetti 
sentimentali e riscopriamo il vinile? 
Perché riscopriamo il vino del conta-
dino e i prodotti a chilometro zero?

La verità è che,malgrado la spinta 
in avanti, o forse proprio grazie a 
quella, riscopriamo la possibilità di 
scegliere la dimensione temporale, 
esistenziale, che rispecchi la nostra 
complessa identità, alla ricerca di 
relazioniautentiche, con le persone, 
con i luoghi, con le cose.
L’aria di città s’è fatta pesante, e 
spesso ha rimpiazzato le ricche 
abitudini comunitarie con la pover-
tà dei riti del consumo, lasciandoci 
profondamente insoddisfatti. La crisi 
da sola non è bastata a restituirci 
consapevolezza e una sana distanza 
dalle merci.
Il ritorno agli spazi rurali, al cibo 
sano, alla convivialità genuina, non 
ha nulla di nostalgico, è pura innova-
zione: la ruralità è l’elemento critico 
per ripensare nuove forme di futuro, 
nuovi modelli economici e sociali, 
etici e sostenibili. Gli strumenti della 
tecnologia sono finalizzati alla riso-
luzione sostenibile di bisogni pro-
duttivi e urgenze sociali. I contadini 
2.0 hanno competenze trasversali, 
prediligono produzioni organiche 
che salvaguardano la biodiversità, 
costruiscono piccoli attrezzi con pro-
getti open hardware, mantengono 
legami con le loro comunità attra-
verso i social networks, si interessa-
no di monete alternative, studiano 
nuovi modelli economici.
È ciò che a RuralHub definiamo 
#smartrurality: una dimensione 
autentica che nasce dalla nostra 
condizione iperconnessa, che può 
concedersi di scegliere quale spazio 
abitare e quale tempo, individuan-
donell’universo rurale gli anticorpi 
necessari alle malattie del contem-
poraneo. 

Il futuro emerge a partire daun soli-
do radicamento culturale e da uno 
slancio antifragile. 

Fuori dalle 
città per 
comunicare
meglio

Startupper
rurali

foodstock 2015
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Entrando nella hall dell’albergo Regina Isabella di Ischia gli 
arredi danno la sensazione di ritornare indietro nel tempo, 
quando quest’albergo era la meta preferita delle più impor-
tanti star hollywoodiane. Percorrendo la passerella esterna 
a ridosso del mare si approda al ristorante Indaco. “La mia 
cucina è come un teatro”, ci dice lo chef stellato Pasquale 
Palamaro, “io e la mia squadra siamo come degli attori su 
un palcoscenico, interpretiamo con assoluta fedeltà quel 
testo che sono le mie ricette”.  Ma quando è iniziata questa 
rappresentazione? “Il cibo mangia me, sin da bambino ho 
capito che il mio futuro sarebbe stato in una cucina”. I piatti 
rivelano ricerca e fantasia ai limiti dell’azzardo: è il caso del 
fungo con spuma di salsedine, un “finto dessert”, che raffi-
gura in un piatto lo scoglio a forma di fungo che fuoriesce 
dalle acque di Lacco Ameno. Coraggioso e visionario è 
invece il bon bon di gambero ripieno di ricotta di bufala e 
limone, immerso in un brodo di prosciutto. Per completare 
l’esperienza della tavola, Indaco vanta una bellissima terraz-
za dove lo chef, oltre a ospitare i clienti nella bella stagione, 
organizza eventi gastronomici con numerosi chef di fama. 

Alessia Porsenna

Nell’incanto di 
Sant’Angelo una 

perla della 
ristorazione 

mediterranea: 
ristorante Casa 

Celestino. Da 
mozzafiato il 

doppio terrazzo 
che di sera diventa 

luogo ideale per una 
cena a lume di candela. Ottimo il 

servizio e sempre freschi i prodotti 
di mare. Buona la carta dei vini, 

da non perdere i vini ischitani. 
Ottima la selezione di bollicine. Da 

provare assolutamente gli antipa-
sti di crudo e una stepitosa spigola 

fritta. (Salvatore Esposito)
Ristorante Casa Celestino

Via Chiaia di Rose 20
Sant’Angelo, Ischia (Napoli)

A casa Celestino,
emozioni a Sant’Angelo

Arrivati sull’isola di Ischia non può mancare una 
piacevole passeggiata tra i tanti locali e ristoranti sulla 
riva destra del porto dell’isola. Un luogo del gusto in 
cui sembra fermarsi il tempo è l’enoteca ristorantino 
Un attimo diVino. Non moltissimi coperti per un risto-
rantino che punta tutto sulle eccellenze e sui dettagli 
di un menu tutto da scoprire. Davvero imponente la 
selezione dei vini campani e nazionali. Altro punto 
di forza è la cortesia dei titolari. Un luogo del gusto 
sull’isola che vale la pena conoscere. (Sal. Esp.)

via porto 103, Ischia Porto (Napoli) 

Un attimo DiVino,
al porto di Ischia

Ristorante Indaco,
lo stellato ischitano

ischia | fuori
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Mentre le grandi pizzerie 
e i pizzaioli blasonati 

fanno a gara per ag-
giudicarsi le prime 
pagine delle riviste 
e contendersi il 
primato di migliore 

pizza a suon di nuove 
ricette, da una piccola 

pizzeria gourmet di Portici, 
PizzaVerace, arriva una gustosa novità: la 
pizza al kaki con Provola di Vico Equense e 
Provolone del monaco. Nata dall’incontro 
della pizzaiola Paola Cappuccio, discen-
dente della famiglia “Trianon” ed esperta di 
lievitazione, e dell’imprenditore Pasquale 
Imperato, la nuova pizza, come le altre pre-
senti nel menù dello storico locale porticese, 
è preparata con ingredienti genuini della 
zona vesuviana. I kaki sono quelli sott’olio 
de I Sapori Vesuviani (altra novità gastrono-
mica da provare). La provola di Savarese.

Giancarlo Panico

Da PizzaVerace (Portici)
arriva la pizza al kaki

Vulcanici come il loro Vesuvio e con tanta voglia 
di crescere. I fratelli Cippitelli (Luigi e Marco) stan-
no rivoluzionando il modo di fare la pizza sotto il 
Vesuvio. Voglia di Pizza, il nome della loro pizzeria 
a San Giuseppe Vesuviano, è da anni luogo di culto 
per i pizza lovers vesuviani e non. Attenzione per 
il servizio, buone le birre artigianali. Punto di forza 
dei  Cippitelli brothers è però la scelta dei prodotti, 
tutte eccellenze del territorio, nasce così il menù dei 
Presìdi Slow Food.

Salvatore Esposito

La pizza dei Presìdi
dei fratelli Cippitelli

L’arte del pizzaiolo è quella che ha nel sangue, una strada 
fatta di sacrifici, di dedizione,un mestiere artigianale che 
ha rischiesto impegno e professionalità. Enzo Sannino, 
maestro pizzaiolo, è stato per decenni un pilastro della 
storica pizzeria Da Attilio alla Pignasecca a Napoli, poi 
da due anni ha realizzato con sua moglie Maria, il sogno 
di avere una pizzeria di famiglia. La svolta alla loro vita,e 
inaugurano a Giugliano in provincia di Napoli la pizzeria 
“Maria Marì” portando la pizza napoletana verace. Un im-
pasto che inizia a lievitare al mattino per ottenere dei pa-
netti da utilizzare a sera, la pizza è sottile, soffice, il corni-
cione appena pronunciato, delicata e digeribile, educa i 
palati più ignari a quelle che sono le caratteristiche della 
vera pizza napoletana. Una delle pizze di Enzo Sannino è 
la “Don Nicola”, questa sottolinea l’importanza dei legami 
familiari, una rivisitazione infatti degli ”spaghetti ricotta e 
cipolla”, piatto che preferiva suo padre Nicola;  nasce così 
una pizza bianca con ricotta, mozzarella e cipolla rossa di 
Tropea, appetitosa e amorevole.

Angela Merolla

Da Marì Marì Don Nicola, 
la pizza dei ricordi

fuori | pizzerie pizzerie | fuori
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(Paolo Perrotta) Il vizio e la virtù della Friggitoria e pizzeria Ma-
sardona (al centro delle Case Nuove a Napoli) è che non puoi 
sederti e devi mangiare tutto a volo. E menomale, perchè si fini-
rebbe per chiedere ospitalità anche la notte talmente sono pre-
libate le fritture di Enzo Piccirillo, il nipote di Anna Manfredi, detta 
La Masardona. L’ultima nata è con tonno leggermente piccante, 
provola fresca affumicata, olive e pomodori all’insalata su base di 
pizza fritta che un po’ per scherzo e un po’ no si chiama Tonnino. 

Tonnino, la pizza corsara 
della Masardona

Dal genio del maestro 
pizzaiuolo Guglielmo 
Vuolo è nata  la pizza 

con l’acqua di mare 
al posto del sale, per 

esaltare i sapori degli 
ingredienti e dare 

una mano alla salute. 
La pizza arriva in tavola 

dopo mesi di sperimenta-
zioni con ben cinquemila pizze.

Il Maestro Vuolo e la 
pizza acqua di mare

Napoli - America andata e ritorno. Don Antonio 
Starita è l’eroe dei due mondi per i pizzaiuoli napo-
letani. Le sue pizze e fritti non si gustano solo nella 
storica pizzeria di Materdei ma anche a New York 
e ad Atlanta. Tra foto della Loren nel ruolo della 
pizzaiola “peperina” nel capolavoro L’Oro di Napoli 
un viaggio tra sapori indimenticabili. Unici come la 
Loren gli Angioletti e Monatanare di Don Antonio, 
da provare senza esitazione. (Salvatore Esposito)

Tra Angioletti e la Loren Il professor Alberto Ritieni e 
gli scienziati del suo laborato-
rio alla Federico II promuovo-

no e valorizzano la pizza. 
I risultati di uno studio, in-

fatti,i indicano che se prepa-
rata con ingredienti di prima 

qualità e con olio extravergine 
di oliva, la pizza apporta dei 
concreti benefici salutistici.

pizzerie | fuori
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il viaggio | amalfi coastfuori | vesuviogirando

Vintage, shabby, retrò, da quando è nato al centro della mo-
vimentata Pomigliano d’Arco Osterie Generale non smette 
di far parlare di sè. Cool, perchè è cool e vintage perchè 
dentro e fuori l’arredo (curatissimo e ricercato) è totalmente 
di risulta. Vini di qualità, drink nei buccaccielli. Aperto come 
a New York a tutte le ore del giorno ha una ricca offerta di 
menù. E’ un po’ snob, ma non è caro. (Paolo Perrotta)

E’ il vecchio concept del locale costruito addosso al pro-
prietario. Il Botany’s club and restaurant di San Giorgio a 
Cremano è uno dei locali storici dell’hinterland vesuviano. 
Closed and open, dentro e fuori fa bella vista il bancone 
dove si preparano ottimi super alcolici. Alla carta primi 
rivisitati, belle e sfiziose insalate e una raffinata selezione 
di birre anche artigianali. Nello Leo, il proprietario ci mette 
il suo e Federica la figlia bellissima l’ha reso internazio-
nale. Musica raffinata, interessanti spettacoli di cabaret 
e quell’atmosfera bohemién che lo contraddistingue dal 
1988. Nel logo, rivisto e corretto è sbucata Anna la gatta di 
Nello. (Paolo Perrotta)

via Manzoni 216 - San Giorgio a Cremano (Napoli) 

Botany’s la storia 
del club vesuviano

Osterie Generale, ruvida 
dal cuore vintage e cool

Il panino è gourmet ma 
anche il servizio è 

di ottimo livello 
anche perchè in 
sala c’è un giova-
ne e promettente 
maitre-somme-

lier, Felice Rago-
sta, che ha scelto la 

provincia napoletana 
per lanciare FAME Burgher. Car-
ni selezionate, contorni di grande 
qualità, salumi e formaggi Dop. 
Una discreta e attenta selezione di 
etichette e di birre artigianali com-
pletano l’offerta. La marcia in più la 
sala dove la gentilezza, l’efficienza e 
l’impeccabile professionalità fanno 
la differenza.

Piazza Roma, Marigliano
Pasquale Brillante

Al Fame Burger
il panino gourmet

Nel cuore della movida di Pomigliano 
d’Arco, in piazza Mercato, un pub e 
grill da non perdere. Ecco il Soul, 
ambienti interni ricercati e tanto 
spazio esterno per una birra tra 
amici. Buone le pizze, vini pochi ma 

selezionati. Ottima scelta di birre e 
whisky. Da provare gli spiedini di chia-

nina con le chips. (Salvatore Esposito)

Soul, non solo birra
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Altroché locali di tendenza e all’ultimo grido, il chiosco 
“O’Mellunaro” non passa mai di moda. Una piccola re-
altà lontana dal lusso se non esclusivamente gustativo, 
situata nel Tempio degli Chalet dell’Acqua della Madon-
na a Castellammare di Stabia. Un’occasione per viziare il 
palato e fornire benessere all’animo nei caldi pomeriggi 
o durante una rilassante passeggiata serale. Presso il 
chioschetto si possono gustare deliziose composizio-
ni artistiche di frutta di stagione ed esotica, condita e 
guarnita con sciroppo caramellato, zucchero a velo, 
nutella e polvere di cocco. Oltre alla tagliata di frutta, 
decisamente squisita, si possono trovare granite, frappé 
e frullati. Quest’anno la vera novità sono bevande che 
arrivano direttamente dagli Stati Uniti d’America, dai 
gusti più svariati come coca-cola alla vaniglia, aranciata 
al melone, al cocco, a melograno, mango e il ricercatissi-
mo frutto della passione. O’ Mellunaro, non smette mai 
di sorprendere.

Margherita Manno

O’ Mellunaro, il fresco 
ever green stabiese

Città che vai, gelato che trovi. Siamo andati a scova-
re quelle che per noi sono le eccellenze della nostra 

terra. I fratelli D’Apice ne hanno 
fatta di strada dallo storico bar 

Odeon a oggi e Punto Freddo, 
è un’istituzione non solo al 
centro della sempre più 
bella Salerno. Nel quartiere 
Ponticelli di Napoli c’è la 
gelateria del Gallo, fondata 

a Napoli nel 1956 da Luigi 
Verde, oggi vero e proprio 

tempio del gelato made in Sud. 
Da  poco tempo anche con un point 

gustosissimo all’interno di Eccellenze Campane. 
Non solo tronchetti di qualità insomma. Tutto 
seconda la tradizione. Da Torre del Greco e un po’ in 
giro per la Campania, preparando lo sbarco altrove, 
parte il sogno della famiglia Mennella, quelli prima 
famosi per il latte di mandorla e oggi famosissimi 
per un modo tutto nuovo di fare il gelato: 100% na-
turale, con una particolarissima tecnica di arrotare 
il gelato davanti al cliente.  Se vuoi percorrere  in 
lungo e il largo il centro storico Napoletano, a via 
Bendetto Croce è d’obbligo una tappa da Gay Odin: 
l’eccellenza del cioccolato anche su cono. A Caser-
ta, al Corso Trieste più bello pedonale,  Vanilla Ice è 
un must: frulleria, yogurteria e gelateria di primissi-
ma qualità che usa solo ed esclusivamente il Latte 
Nobile. (Paolo Perrotta)

Città che vai
gelato che trovi

freschi sapori | fuori

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 
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Ingredienti: 280 gr riso carnaroli, 1l Brodo vegetale, 6 carciofi, 1 
fetta di culatello spessa 2mm, 40gr panna, 20 gr Scalogno, 40 gr 
pelle di burrata, 20gr di burro, sale e pepe bianco, menta e limone. 
Per i carciofi: pulirli e sbollentarli in acqua salata, tenerne alcu-
ni spicchi interi. Ripassare in padella con olio, cipollotto, aglio e 
portare a cottura con l’aggiunta di brodo e un po di panna. frullare 
e passare al colino, per togliere tutti i filamenti fastidiosi al palato. 
Per il culatello: la fetta doppia, tagliarla in cubetti di 2mm per 
2mm. La fetta sottile, marinarla con olio limone sale e menta e 
tenere da parte. Procedere con la cottura del riso: tostare il riso 
con una noce di burro e scalogno, una volta rovente bagnarlo con 
il brodo, e aspettare che si asciughi leggermente, continuare a 
bagnarlo fino a cottura, aggiungendo, anche la crema di carciofi. 
Inserire nel riso il culatello a dadini, e i carciofi a spicchi preceden-
temente sminuzzati a coltello. ultimare la cottura aggiustando di 
sapore con sale e pepe e spostare dal fuoco. Mantecare con la pelle 
di burrata. Una volta pronto impiattare sporcando il fondo del piat-
to con una grattata di limone e un po di menta spezzata.

Faby Scarica

Risotto con crema di carciofi
carpaccio di culatello e pelle di burrata

Orecchiette crudaiole

Ingredienti per 2 persone: 1 zucchina, 250 
g di gamberetti, 300 g di pesce spada, olio, 
1 spicchio d’aglio, prezzemolo, origano, sale, 
vino bianco qb, 150 g di orecchiette di se-
mola di grano duro. Preparazione: Scaldare 
in una padella l’olio con lo spicchio d’aglio, 
unire la zucchina grattugiata, i gamberetti 
privati di testa e coda e il pesce spada tagliato 
a tocchetti, farli rosolare e aggiungere il vino 
(mezzo bicchiere) lasciarlo evaporare e quan-
do sarà evaporato unire il sale e l’origano. 
La cottura che sarà velocissima. Intanto far 
lessare le orecchiette in abbondante acqua 
salata e qualche minuto prima della fine della 
cottura scolarle e passarle nella padella del 
sughetto, aggiungere ancora un po’ d’acqua 
della pasta, mantecare bene aggiungendo il 
prezzemolo tritato e un po’ di olio. Portare a 
compimento la cottura e servire.

la cucina #sfilabile di Paolo Perrotta

dei mari del Sud

Ingredienti per 4 persone: Gr. 150 di 
tonno rosso preferibilmente nostrano, 
n. 8 gamberoni rossi freschissimi, 20 gr 
di capperi di pantelleria, Scorzetta di 
limone grattuggiata, Sale e pepe qb, 
Evo. Per guarnire: zeste di limone, spic-
chio di limone, lollo rosso, e rosellina 
di pomodoro. Procedimento: tagliare 
a fette sottili il tonno rosso e sistemare 
in un piatto di portata adagiarvi sopra 
i gamberoni sgusciati parzialmente, 
lascindogli testa e coda, spolverare con 
i capperi finemente tritati e scoza di 
limone grattuggiata, guarnire il piatto 
con foglioline di lollo rosso fresco, uno 
spicchietto di limone, una rosellina di 
pomodoro, un po’ di zeste di limone e 
condire il tutto con un buon olio extra 
vergine di oliva.

Chef Fabio Ometo
Advisor Executive Chef | Ecco Pizza e 

Pasta
Expo 2015, Padiglione Italia

Carpaccio di tonno
con scorzette di agrumi, capperi
di Pantelleria e crudo di gamberi rossi
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Panino Grecus Markus

Maurizio De Riggi
Ristorante Markus

Via Nola, 98 - San Paolo Bel Sito 
(Napoli)

Costine di agnello

Ingredienti: 2 costine di agnello, 
10 albicocche pellecchielle, 100 
ml mosto cotto, 80 gr di nocciola 
mortarella, 1/2 scalogno, 50 gr di 
farina, 1 uovo, olio extravergine di 
oliva, sale e pepe.

Procedimento: Fare un soffritto 
con olio e scalogno, aggiungere 
le albicocche lavate e snocciolate, 
fare appassire e ridurre in purea 
aggiungendo il mosto cotto. Ag-
giustare di sale e pepe. Passare le 
costine di agnello nella farina e poi 
nell’uovo battuto e impanarle nella 
granella di nocciola. Friggere le co-
stine, salarle e peparle. Decorare il 
piatto al proprio piacimento.

 Luisa Evangelista e Stefano Parrella

 Osteria La Lanterna
Mugnano del Cardinale, (Avellino)

in crosta di nocciola mortarella
purea di albicocche pellecchielle

al mosto cotto

Ingredienti per 4 persone
Per il panino di Bufala:  200 ml latte  ( latte colato dalla Moz-
zarella di Bufala Campana Dop); 250g  farina 00;  8g sale; 
20g lievito.
Per la cotoletta di calamari al Greco di Tufo: 160g calamaro 
pulito; 2 bicchieri di Greco di Tufo; 3 uova; Pan grattato; Sale 
e Pepe; Burro chiarificato.
Per l’hamburger di pomodori: 16  pomodorini; Olio extra-
vergine di oliva q.b.; Sale q.b.
Per la Maionese di Basilico: 80 g basilico; Olio extravergine 
di oliva q.b.; 30 g Pecorino.
Per Completare: 4 Fette Pancetta; Misticanza di insalate.
Per il panino di Bufala:  Portare il latte a 30 °C, versarlo in 
una planetaria, far sciogliere al suo interno lievito e sale, 
aggiungere la farina. Tagliare l’impasto e  formare  piccoli 
panetti da 40g circa, lasciare lievitare in una teglia da forno  
per 1 ora circa. Cuocere per 15 minuti a 170°C. Per la coto-
letta di calamari al Greco di Tufo:  Pulire i calamari, tagliare a 
cubetti e frullare nel cutter. Mettere il tutto ad infusione nel 
Greco di Tufo per circa un ora.  Formare le cotolette di 40 g, 
lasciare riposare in congelatore per circa 1 ora. Ultimato il 
tempo nel congelatore, tirare fuori le cotolette, impanarle, 
passandole prima nell’uovo e poi nel pan grattato , ripetere 
l’operazione 2 volte. Cuocere le cotolette in una padella 
antiaderente  col burro chiarificato, a bassa temperatura. 
Per l’hamburger di pomodori: Lavare i pomodori, asciugarli 
e tagliarli a quadratini. Prendere uno stampo circolare per 
formare l’hamburger. Lasciar riposare in frigo per circa 
15minuti. Per la Maionese di Basilico: Lavare delicatamente 
le foglie di basilico. Riunire in un bicchiere da mixer, frullare 
aggiungendo olio extravergine di oliva a filo, fin quando il 
composto non diventi una maionese. Infine aggiungere il 
Pecorino e filtrare il tutto. Per Completare: Lavare e tagliare 
finemente le insalate. Riscaldare una padella antiaderente 
, quando è ben calda, porre  dentro le fettine di pancetta 
facendo sciogliere tutti i suoi grassi. Appena la pancetta 
diventa croccante alzarla e lasciarla asciugare su carta as-
sorbente. Comporre il Panino: tagliare il Panino di Bufala a 
metà , alla base adagiare la cotoletta di Calamari al Greco di 
Tufo. Sulla cotoletta posizionare  l’hamburger di pomodoro, 
poi il mix di insalata condito con un pizzico di sale e un filo 
d’olio Evo, ultimare con la maionese di basilico e croccante 
di pancetta. 
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Ingredienti per 1 persona: 200 grammi di baccalà; 100 grammi di 
scarola riccia; 10 grammi di uvetta passa; 20 grammi di olive nere 
infornate; 4 capperi in fiore; 7 capperi dissalati; 15 pinoli tostati; Sale e 
Olio.  Preparazione: In una pentola portiamo ad ebollizione l’acqua 
dove andremo a sbollentare la scarola, una volta cotta la scoliamo in 
acqua e ghiaccio per far si che mantenga il colore,una volta raffred-
data, la frulliamo con un filo d’olio è un po’ di sale. Intanto scaldiamo 
una padella antiaderente dove andremo a scottare il baccalà con un 
filo d’olio. Una volta pronto il baccalà disporre tutte le guarnizioni nel 
piatto. Riscaldare la crema di scarole e la versiamo al centro del piatto, 
ci poggiamo il baccalà sopra e ultimiamo con qualche germoglio e 
fiore edulo. Un filo di olio a crudo e il piatto è pronto.

Baccalà alla griglia
crema di scarola “Alla Monachina”

Fernando Squitieri e Salvatore Mennella Filumè Bistrot
Piazza del Gesù 31/33, Napoli

Peperoni ripieni

Ingredienti per 4 peperoni: 600gr 
peperoni; 200 gr fior di latte di agerola; 50 
gr caciocavallo di bufala; 40 gr prosciutto 
cotto; 50 gr mollica di pane; 16 gr parmi-
giano reggiano; 5 gr uova; Sale e pepe q.b.; 
5 gr pan grattato; 10 gr olio extra vergine. 
Procedimento preparazione peperone: 
Lavare e arrostire i peperoni girandoli su 
se stessi per impedire bruciature e per ot-
tenere una cottura omogenea, cospargerli 
di sale e lasciarli raffreddare e in seguito 
spellarli. Riporli per l’asciugatura su plac-
che forate per eliminare tutti i residui di 
acqua interna e permettere che diventino 
perfettamente asciutti. Procedimento pre-
parazione imbottitura peperone: Tagliare a 
dadini il caciocavallo di bufala, il fiordilatte 
di Agerola e il prosciutto cotto. Riporre in 
acqua la mollica di pane raffermo. Dopo 
averlo strizzato bene per renderlo asciutto 
tagliarlo a pezzettini e aggiungerlo agli 
altri ingredienti in precedenza menzio-
nati. Aggiungere infine il Parmigiano 
reggiano grattugiato, il pepe, il sale e le 
uova in precedenza battute per rendere 
omogeneo il composto che dovrà avere 
una consistenza compatta. Procedimento 
preparazione finale peperone: Tagliare a 
listarelle i peperoni con larghezza di c.a. 5/6 
cm, riporvi 50/60 gr di farcitura, arrotolare il 
peperone ben stretto e riporlo in una teglia 
precedentemente unta d’olio extravergi-
ne d’oliva italiano. La teglia dovrà essere 
riempita in modo uniforme con i peperoni 
adagiati l’uno accanto all’altro evitando di 
lasciare spazi vuoti. Spolverare del pane 
grattugiato e aggiungere un filo d’olio 
extravergine di oliva italiano. Cuocere in 
forno precedentemente riscaldato a 160°, 
per 30 min alla stessa temperatura.

Michele Succoia e Salvatore Giugliano

Ristorante Mimì alla ferrovia
Via Alfonso D’Aragona 19/21, Napoli
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La storia di Biancamore è una storia al 
sapore di latte di bufala, non di moz-
zarelle bensì di una linea cosmetica 
con prodotti a base di latte di bufala. 
A raccontarcela è Daniela Senatore 
che insieme a suo fratello Pasquale 
ha fondato Biancamore.
Da dove nasce l’idea di linea di 
prodotti cosmetici a base di latte di 
bufala? Sono salernitana, ho studia-
to a Milano e ho lavorato in giro per 
il mondo nell’ambito della cosmesi. 
Al nord ho rubato la pragmaticità e il 
rigore, al sud la creatività e la voglia 
di sognare. Per amore sono tornata a 
Paestum, dove l’azienda di famiglia 
di mio marito da quattro genera-
zione possiede un’azienda agricola 
casearia, il caseificio Barlotti. Da lì la 

scintilla.
La vostra è una startup giovane 
ed innovativa, che tipo di riscontri 
state ricevendo da parte dei consu-
matori? C’è sicuramente una grande 
attenzione per i prodotti naturali. Il 
consumatore a cui ci rivolgiamo è 
sempre più informato e alla ricerca 
di prodotti di qualità. Diventiamo il 
prodotto per il benessere quotidiano 
della pelle. Questo, oltre a lusingarci, 
ci fa capire che stiamo lavorando 
nella direzione giusta.Perchè usare 
dei prodotti al latte di bufala per 
il corpo? Avete preso spunto dalla 
storia di Poppea e i suoi bagni al 
latte di asina?
Beh sicuramente Poppea e Cleopatra 
sono state nostre muse.

Una vostra “ricetta” per un pome-
riggio all’insegna della cura del 
corpo? Biancamore vuol essere pro-
prio uno strumento per il “me time”, 
tempo dedicato a se stessi per sfuggi-
re lo stress della routine quotidiana. 
Il nostro rituale 
e un viaggio 
sensoriale che 
coinvolge vista, 
tatto e olfatto.
Dove si possono 
trovare i vostri 
prodotti? Oltre 
al nostro shop 
online, siamo 
presenti in diver-
si concept store, 
profumerie e 
centri benessere. 
Cosa ha in 
serbo il futuro 
per Biancamo-
re? Siamo in 
continuo brain 
storming per nuovi lanci, nuovi pack, 
nuovi progetti, a Gennaio per esem-
pio abbiamo lanciato la linea cortesia 
Biancamore per gli hotel.

Urania Casciello

Biancamore, quando la cura
del corpo incontra il latte di bufala
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Ingredienti per 4 persone: 200 gr di olio 
evo; 280 gr di scialatielli di peperoncino; 1 
spicchio d’aglioin camicia; prezzemolo tritato; 
un pomodorino secco; 50 gr di grappa “Nova-
serra” di Mastroberardino; 200 gr di crema di 
friarielli.
Preparazione: Riscaldare l’olio in padella 
facendo sfrigolare l’aglio con abbondante 
prezzemolo. Aggiungere le vongole veraci e il 
pomodorino secco. Portato a cottura, flamba-
re con la grappa Novaserra di Mastroberardi-
no. Nappare il piatto con la crema di friarielli, 
aggiungendo gli scialatielli e le vongole. 
Guarnire con un ciuffetto di prezzemolo.
Vino in abbinamento: Greco di Tufo di Benito 
Ferrara.

Fabio Sorrentino Maìtre e Delegato Amira Caserta

Amico mio
Scialatiello di peperoncino

alle vongole veraci su crema di friarielli

Amico mio, 1985 - Pino Daniele
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Tutto pronto per la quinta edizione dell’evento Napoli 
Pizza Village, promosso dall’Associazione Pizzaiuo-
li Napoletani che anche quest’anno si svolgerà sul 
Lungomare partenopeo da martedì 1° a domenica 6 
settembre. Protagoniste 50 pizzerie storiche napoleta-
ne che realizzeranno il prodotto alimentare più noto al 
mondo.  Come per altre edizioni durante il Napoli Pizza 
Village il Campionato del Mondo del Pizzaiuolo – Trofeo 
Caputo giunto alla XIV edizione. Leit motiv dell’edi-
zione di quest’anno saranno il cinema e la musica con 
proiezione di film storici dove la pizza è protagonista 
e la musica come colonna sonora del cibo più famoso 
al mondo. Napoli Pizza Village sarà sede e protagoni-
sta della campagna raccolta di firme per l’inserimento 
dell’Arte dei Pizzaiuoli Napoletani nella lista mondiale 
del Patrimonio culturale immateriale dell’Umanità.

Napoli Pizza Village
a settembre sul Lungomare

Torna la manifestazione “Fiordi-
latteFIORDIFESTA”, la sagra del 

fiordilatte e dei prodotti 
tipici agerolesi, che 

si svolgerà da sa-
bato 1 a lunedì 3 
agosto presso la 
frazione Pianillo 

del comune di 
Agerola. L’even-
to è dedicato alle 

eccellenze gastro-
nomiche della cittadina 

dei Monti Lattari e in particolare 
al fiordilatte: delizioso formaggio 
fresco a pasta filatano. “Fiordilat-

teFIORDIFESTA” sarà l’occasione 
per poter degustare e apprezzare 
i numerosi prodotti artigianali di 

Agerola come ad esempio i salumi, 
figli dell’antica arte norcina locale.

Ad Agerola ritorna
FiordilatteFIORDIFESTA

(p.p.) A Ercolano, proprio al confine con la spiaggia 
delle Mortelle a Portici c’è un nuovissimo locale che 
al mattino è un elegante e modaiolo beach club e la 
sera si trasforma in un cool restaurant e discoteca. A 
dirigiere la brigata l’inossidabile Ciro Sforza per un’al-
tra estate all’insegna del divertimento, della buona 
musica e dell’ottima cucina, direttamente sul mare e 
sul Golfo di Napoli. (ph. Angela Acanfora) 
 

Buena Vista, sul 
mare il ristoclub 
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Il 10 agosto nelle piazze e nelle can-
tine campane gli enoappassionati 
sono protagonisti del brindisi più at-
teso dell’estate. Movimento Turismo 
del Vino e Città del Vino si uniscono 
per dare vita ad un evento che si 
sviluppa con una miriade di appun-
tamenti. Vino e offerta culturale, in-
sieme alla magia dei territori sotto le 
stelle, sono l’abbinamento vincente 
della manifestazione, in una formula 
che unisce la filosofia del buon bere 
a eventi, spettacoli, design e arte. 

Calici di Stelle

Ritorna dal 5 al 15 settembre Malazè, l’evento “eno-
archeogastronomico” dei Campi Flegrei che unisce 
archeologia, gusto, mito, storie e natura. Giunto 
alla 10ª edizione. Quello che si è accreditato come 
uno dei più importanti eventi enogastronomici e 
culturali della Campania sarà incentrato sopratutto 
sulla cucina locale, sui vini doc e sui prodotti del-
la terra e del mare. L’hashtag che accompagnerà 
questa edizione e che rappresenta il nuovo cor-
so di Malazè è #tipicamenteflegreo, uno slogan, 
un marchio che accompagnerà tutto ciò che farà 
parte della “famiglia” di Malazè. Con la 10ª edizio-
ne Malazè ha individuato quattro aree in cui si svi-
lupperanno le iniziative di settembre, archeologia, 
gusto, mito e storie, natura. Tra le prime novità del 
programma di settembre c’è “Vegazè, sano, vulca-
nico, flegreo” con visita all’Oasi degli Astroni e la 
possibilità di mangiare prodotti biologici. La con-
dotta dei Campi Flegrei di Slow Food organizza il 6 
settembre “Mercato della Terra nei Campi Flegrei” e 
l’11 settembre “Terra madre in caldera”. Il 7 settem-
bre AperFantastic al Roof&Sky - Asteco e Cielo con 
i Fantastic 4 Cookin. Il 6 settembre “Assettate a ta-
vola ca te conto”, cena-racconto in casa di pescatori.

Malazè, a settembre
il tour tipicamente flegreo

18 luglio, Sagra dei sapori della 
Campania a Massa di Somma (Na)
Sabato 18 luglio presso la Villa Comunale Mera-
villa di Massa di Somma sì terrà la prima edi-
zione della Sagra dei sapori della Campania con 
stand enogastronomici con le eccellenze campa-
ne e i vini del Vesuvio, dell’Irpinia e del Sannio.

dal 17 al 20 luglio Sagra del Fungo 
Porcino, a Torchiati di Montoro (Av)
La sagra del Fungo Porcino di Torchiati di Mon-
toro è un appuntamento fisso ed irrinunciabile 
per moltissimi affezionati visitatori. Piatti per 
tutti i gusti, divertimenti musicali e spettacoli 
nella cornice naturale del verde di Montoro.

Martedì 7 e 14 Luglio il vino in-
contra il sushi da Giappo a Poz-
zuoli in due eventi organizzati 
dalla delegazione napoletana 
dell’Associazie italiana somme-
lier. Due incontri alla scoperta del 
piatto simbolo della cucina giap-
ponese e del suo abbinamento con 
il vino. Info: 08119512307

Il vino incontra il Sushi

Il 10 agosto nelle cantine campane

tutte le cantine su www.gustocampania.it
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Dal 7 al 9 agosto ritorna la sesta 
edizione del Fiano Love Fest, come 
sempre l’evento si terrà a Lapio, 
una delle capitali dell’oro bianco 
campano. La città irpina per tutti i 
tre giorni dell’evento mette in mo-
stra le sue qualità migliori. Il tema 
di quest’anno sarà “World Tour”, 
un giro del mondo a simboleggiare 
il viaggio che da Lapio il Fiano fa 
in tutto il globo senza dimenticare 
mai le sue radici, la sua storia. 

A Lapio il Fiano Love Fest

Dal 10 al 12 luglio 2015, presso la Tenuta Ippocra-
te di Montefredane (AV), si svolgerà il Wine Freda-
ne, evento enogastronomico d’eccezione giunto 
alla sua quarta edizione. L’evento offre a tutti gli 
enonauti la possibilità di degustare e scoprire vini 
di altissima qualità, con particolare preminenza di 
quelli irpini e campani, attraverso il contatto diret-
to con i produttori e una ricca programmazione di 
degustazioni guidate, laboratori del gusto e semi-
nari. Nell’ambito delle degustazioni è previsto un 
focus sul Fiano di Montefredane, un momento de-
dicato ai vini esteri e approfondimenti sulla teoria 
degli abbinamenti. Il percorso viene completato da 
un’ampia scelta di piatti tipici della tradizione cam-
pana sapientemente preparati secondo le ricette 
tradizionali e spazio anche alle birre artigianali. Un 
viaggio tra gusto, suoni e colori per un week end 
imperdibile al chiaro di luna e in buona compagnia 
per i visitatori da ogni parte d’Irpinia e dalle altre 
province che per l’occasione avranno un kit di de-
gustazione con calice e tracolla per poter godere e 
scoprire diversi vini, annate, storie e territori. I labo-
ratori avranno inizio alle ore 20.00, le degustazioni e 
gli spettacoli dalle ore 21.00. Per info: 3898773158

Salvatore Esposito

Winefredane celebra
Bacco in Campania

eventi | girogustando

Dal 17 al 19 luglio il borgo di 
Bomerano sarà la cornice di 
percorsi eno-gastronomici, 
di spettacoli musicali e del 
mercatino artigianale. Ver-
ranno esaltati i piatti della 
tradizione locale come la piz-
za alla salsiccia, la caponata 
all’ortolana, il bocconcino 
alla bruschetta.

Agerola World Music Festival 2015
Dal 10 al 12 luglio ritorna Oro Rosso - Fe-

sta del pomodoro e della sua tra-
dizione a Sant’Antonio Abate 

(Na). Anche quest’anno tre 
giorni di gastronomia, 
divertimento e passione. 
Non mancheranno mu-
siche, ospiti e prodotti 
ad hoc per i celiaci. Per il 

menù, ci sarà la collabora-
zione con Slow Food – Con-

dotta Monti Lattari.

Festa dell’Oro Rosso
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La fine della stagione estiva in 
Costiera Amalfitana viene saluta-
ta dalla Festa del Pesce organiz-
zata nella spiaggia “alternativa” 
di Positano, quella di Fornillo.  
L’appuntamento è alla piazza dei 
Mulini a Positano dove ci si im-
barca su vari traghetti fino alla 
spiaggia. Qui si gustano ottimi 
piatti a base di pesce fresco e la 
serata è vivacizzata ogni anno 
da un gruppo musicale, in attesa 
della lampara che arriva verso le 
23.00 per una dimostrazione di 
pesca.

Festa del Pesce a Positano

Il borgo marinaro di Cetara dedica al pesce, l’alimen-
to centrale della sua tradizione culinaria, una festa 
che è l’ideale prosecuzione della manifestazione “A 
tutto tonno” iniziata nel 1992. Nella prima settimana 
di agosto le Giornate del Pesce Azzurro sono un ap-
puntamento goloso ma anche culturale per scoprire 
la pesca attraverso incontri e dimostrazioni che spes-
so hanno luogo a bordo delle vecchie tonnare della 
Costiera Amalfitana. La sera la piazza del porto diven-
ta un ristorante sotto le stelle dove assaporare pesce 
freschissimo accompagnati da musiche tradizionali.

A Cetara le giornate 
del pesce azzurro

girogustando | eventi

La Sagra del Mallone è un appuntamento con il 
sapore e le antiche tradizioni. Protagonista indu-
scusso della sagra è il Mallone, un misto di erbe 
di montagna e di foglie di cime di rapa, mescola-
te con patate grumose, peperoncino e olio d’oli-
va. E’ una ricetta tipica dell’entroterra campano, 
un piatto povero di tradizione contadina, laddo-
ve gli “scarti” diventano prelibatezza. Le serate, 
allietate da tanta buona musica, si coloreranno 
delle tinte folklortistiche delle feste di una volta. 

A luglio a Bracigliano
la Sagra del Mallone
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