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LINTERVENTO 3

IVINI DELLA CAMPANIA 4e5
il Casavecchia e le aziende che con-

quistano il mondo.
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Napoli
pre-cotta

Quando la cucina d’autore
finisce in vaschetta

La cucina napoletana d'autore finisce
in vaschetta. Lidea e del Ristorante
Mimi alla ferrovia che, con la consu-
lenza dello chef Nino Di Costanzo, ha
lanciato una nuova linea di prodotti
da asporto preconfezionati, Mimi's:
parmigiana di melanzane, peperoni
‘mbuttunati e sartu di riso. | primi
due sono anche quelli piu diffusi nei
banchi delle gastronomie del territo-
rio pit 0 meno famose, tra cui anche
le blasonate Grangusto o Gourmeet.
Una novita, dunque, solo per le firme
eccellenti. Napoli ¢, infatti, da sempre
la capitale del pre-cotto a breve o
lunga scadenza. Una tendenza che &
diventata un business redditizio fon-
dato su menu da asporto da fare invi-
dia potendo scegliere, praticamente
tra tutti i piatti della tradizione: da
pasta e patate alla lasagna, dalle zuc-

chine alla scapece al casatiello, pas-
sando per purpetielli affogati, frittura
di pesce o le mitiche polpette. Da un
lato, dunque, c’@ un forte recupero
della cucina tradizionale e genuina,
dei prodotti tipici e a KmO, dall'altra si
cerca di rendere gli stessi piatti sem-
pre disponibili. Ma perché ristoranti o
chef affermati vogliono misurarsi con
questo mercato? Da quando nel 1996
la Findus lancid i “4 Salti in padella’,
che ha negli gnocchi alla sorrentina e
nella Puttanesca due dei prodotti piu
venduti, in tanti hanno provato (spes-
SO senza successo) a racchiudere in
scatola piatti e sapori della cucina
napoletana. Ma anche dolci. Alle
torte dei brand professional piu noti,
infatti, di recente si sono aggiunti Sal
De Riso, con i suoi dolci“gia pronti”,
che oggi puo contare su un'ampia

Gusto&Istituzioni

rete distributiva, e i dolci in barat-
tolo di Scaramure, che ti arrivano al
tavolo da 50 Kalo, tra le pizzerie piu di
tendenza di Napoli. Considerata ad-
dirittura dissacrante, e naufragata in
pochi mesi, I'avventura della pastiera
surgelata di Chirico, il re del grano
cotto, lanciata nel 2004. Non era una
cattiva idea, dal momento che tutti
abbiamo nel congelatore un trancio
di pastiera surgelata di mamma. Solo
la pizza ce I'ha fatta. E' tra i surgelati
“pronto forno” piu venduti al mondo.
A Napoli e in Campania, in linea con
la media nazionale, non manca mai
nel frigo di un consumatore
su 4. Perd non & ancora
stata sdoganata! Come
i crocché, anche se ven-
gono serviti ovunque.
Giancarlo Panico

e

Ministeri Istruzione e Agricoltura

al lavoro per corso pizzaioli

——

Fronte istituzionale per
Napoli nel disciplinare

Mozzarella Dop Campania
Asse tutto napoletano tra l'asses-
sore alle attivita produttive Enrico
Panini e l'assessore alla
cultura Nino Danie-
le per il ricono-
scimento della
Mozzarella Dop
Campania anche
a Napoli.“Il limite

Alviail Consorzio
dei vini salemitani
E’nato il Consorzio Vita
Salernum Vites per la
tutela, promozione, valo-
rizzazione e informazione
del consumatore per le
dop cilento, Castel San
Lorenzo e le IGP Paestum
e colline salernitane. |l
Consorzio Vita Salernum
Vites raggruppa 26 i soci
fondatori ma ora si punta

Una scuola di formazione per i pizzaioli di
domani. Questa la prima traccia di una ipotesi
di un nuovo corso professionale che i mini-
steri dell'lstruzione e delle Politiche agricole
starebbero immaginando. La notizia é stata
lanciata dal pizzaiolo-consulente Franco Pepe
ai microfoni di Roberto Esse nella sua trasmis-
sione su Radio Club 91 “Sapori di Sera”.

del disciplinare - per
Panini - va superato al
pill presto. Le aziende na-
poletane che producono mozzarella
utilizzando latte di bufala devono
rientrare nell’albo dei produttori”.

a cura di Salvatore Esposito
www.gustocampania.it

ad ampliare la base coin-
volgendo la totalité'dt.ai
produttori di uva, di vino
ed imbottigliatori dei vini
della provincia salernitana.



Il Casavecchia e uno degli ultimi viti-
gni riscoperti in Campania sul quale
poche sono le informazioni di cui
disponiamo fatta eccezione per la leg-
genda secondo cui alcune di queste
viti sono state rinvenute agli inizi del
‘900 in un vecchio rudere abbandona-
to nel comune di Pontelatone e mira-
colosamente scampate alla fillossera
ed alle epidemie di Oidio del 1851. Cio
anche probabilmente dovuto al fatto
che il grappolo & grande ma spargolo
la qual cosa gli consente di asciugarsi
velocemente col vento evitando le
muffe. Alcune ipotesi vorrebbero il
Casavecchia come archetipo del vino
Trebulanum, decantato da Plinio nel
Naturalis Historia prodoto nella citta
sannitica di Tremula Balliensis com-

r 4
o

www.gustocampania.it

territori del vino | casavecchia

prendente i comuni di Pontelatone,
Castel di Sasso, Liberi e Formicola.
Grazie anche agli studi di Peppe Man-
cini, con il supporto di Luigi Moio, agli
inizi degli anni 90 (il riconoscimento
nell’albo dei vitigni e degli inizi del
2000) diversi produttori locali hanno
cominciato a vinificarlo utilizzando

le moderne tecniche enologiche.
Vitigno scarsamente produttivo &
vocato per questo alla qualita, vini

di buona vigoria e complessita che
ben si prestano all'invecchiamento

se affinati in legno. La sua caratteri-
stica & la presenza al naso di note di
ciliegia e di Humus molto marcati che
lo rendono riconoscibile ed unico nel
panorama vitivinicolo campano e non
solo. La zona di produzione & molto

macelleria, gastronomia

w‘m’urf.rr'r.r'rr. I'IJ.I"I'J'I"i"F]’.”

via lavinaio, 8 (c/o stazione
circumvesuviana san leonardo)
ottaviano (na) tel 081 8273538
www.braceriabifulco.it
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2 (asavecchia,

.1 'ultimo vitigno
M scoperto in
Campania

bella da visitare, con gli antichi borghi
e ampie zone verdi ed incontaminate.
Un tour per vigne ed aziende produt-
trici & consigliato per capire il terroir in
cui nasce il Casavecchia. Interessante
visitare anche la cooperativa di pro-
duttori che raggruppa circa 40 piccoli
proprietari che conferiscono le uve e
producono col marchio viticoltori del
Casavecchia. Vino da abbinare con
ragu di carne, salumi, salsicce, carni
rosse capretto e agnello ed ai formag-
gi stagionati.

acuradi
Pasquale Brillante

't&:,‘ N
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Milena, I'ambasciatrice del
vino campano nel mondo

Milena Pepe & una bella e sempre sorridente donna
del vino che fa conoscere e apprezzare la Campania
nel mondo. Una storia radicata in una delle terre con
alta vocazione vitivinicola come I'lrpinia, e un espe-
rienza fatta di studio e ricerca all'estero, in Francia
studiando Marketing del vino a “I'Universite du Vin”
a Suze-la-Rousse in Provenza. Esperienza che oggi &
elemento su cui si fonda il successo della sua azienda,
Tenuta Cavalier Pepe. Milena crede nell’lrpinia e nella
necessita che un territorio faccia rete e dal 2013 & pre-
sidente del “Consorzio di Tutela dei vini d'Irpinia’, che
tutela le quattro denominazioni irpine tramite eventi di
divulgazione, promozione e comunicazione del territo-
rio a livello internazionale.“Ho sempre creduto forte-
mente - ci dice Milena - che il duro lavoro e la passione
siano gli unici strumenti che possano davvero garantire
il successo. La passione per il vino, I'amore per la terra
dei miei avi mi sono sempre appartenuti. Credere nel
territorio per me significa ampliare le reti locali e nazio-
nali, individuare le sinergie e potenziarle affinché chi ci
guadagna é sempre il territorio e i suoi prodotti eccel-
lenti made in Italy. Per questo in quanto Tenuta Pepe
abbiamo aderito gia nel 2008 al “Movimento turismo
vino” e organizziamo ogni anno, in linea con le altre
cantine aderenti al MTV, degli appuntamenti stagionali
locali di altissimo rilievo”.

Salvatore Esposito

\ﬁngustando al Teatro Bellini

Al Teatro Bellini di Napoli ritornano
i corsi dedicati al mondo del vino
targati Vingustando. | segreti del-
" ladegustazione, per scoprire il
““  mondo dei grandi vini, e l'arte
! degli abbinamenti vino cibo,
il bon ton e la mise en place.
Tutti i lunedi al Sottopalco del
Teatro Bellini a partire dal 26 ot-
tobre. Piu splendide visite guidate
in cantina. Per info, costi e prenotazio-
ni: 081.459696 | 347.6410521
vingustando@gmail.com

Poggio Ridente,
il Vesuvio conquista
il SoI Levante

Una glovane az1enda vitivinicola campa—
na e vesuviana e partita alla conquista del
Sol Levante. Poggio Ridente Vesuvio con i
suoi tre vini (Pompeiano rosso e bianco e
Catalanesca) sta conquistando i calici dei
wine lovers giapponesi. I vitigni di Cata-
lanesca (gli unici sul Vesuvio e non sul
versante di montagna del Monte Somma)
sono in parte centenari, la manualita e
quella antica e sapiente dei vigneron cam-
pani, ’'azienda € invece giovane. Domeni-
co e Ciro De Luca Picione sono i capitani
coraggiosi di questa avventura del vino
nata dieci anni fa e che da sei anni si fa
apprezzare per i tre suoi vini figli anche
del lavoro di Roberto Pepe, giovane eno-
logo con gia alle spalle importanti espe-
rienze professionali. “Il fatto che il nostro
vino stia conquistando fette di mercato in
Oriente e per noi motivo di orgoglio e uno
stimolo a fare meglio, puntando come
sempre sul territorio che siamo convinti
abbia grandi potenzialita”. Poggio Riden-
te Vesuvio punta nel futuro a farsi cono-
scere anche in altri mercati europei. Se la
catalanesca gia da anni € riuscita a farsi
apprezzare € da sottolineare la scommes-
sa di Domenico e Ciro sul loro rosso, un
Pompeiano che fa 12 mesi di barrique e
dalle grandi potenzialita olfattive e gusta-
tive.

Salvatore Esposito

www.gustocampania.it



il viaggio | centro storico napoli

6 | GustoCampania IV 2015

Un Weekend speciale alla scoperta di Neapolis

La Napoli del centro antico € una
specie di teatro a cielo aperto. Cam-
minerai e ti accorgerai che & tutta
nata storia. Attraverserai ventisette
secoli di storia. Greci, romani, svevi,
angioini e viceré spagnoli. Ammi-
rerai Caravaggio, Caracciolo e Luca
Giordano. Conoscerai Roberto D’An-
gio e consorte. Parlerai con Carmela,
Salvatore, Fabio, Tonino e Mario.
Apprezzerai i profumi antichied i
sapori genuini. Ed allora, gambe in
spalla ed eccoti i miei itinerari.

1° giorno - partenza da Piazza
Bellini - Lasciati alle spalle le mura
greche ed imbocca Via San Pietro a
Majella. Da qui, incamminati verso
Via dei Tribunali, il decumano mag-
giore. Il centro si stara risvegliando.
Pasticcieri, pizzaioli, cuochi e arti-
giani saranno gia all'opera. Alla tua
sinistra vedrai il chiosco di Donna
Carmela, acquaiola ultraottantenne,
la sua limonata & famosa. Le botte-
ghe staranno allestendo i banconi.
Concediti una golosa colazione da
Salvatore (Pastisseria Capriccio di
S.Capparelli) Tra croissant “ischita-
no” con crema e amarena, croissant
con farina ai cinque cereali antichi e
miele, grandi baba ambrati, la scelta
sara ardua. E'la volta della Chiesa di
S. Lorenzo Maggiore. Qui Boccaccio
incontrd la musa ispiratrice dei suoi
poemi. Prima delle prossime tappe,
il Duomo ed il Museo del Tesoro

di S. Gennaro, rifocillati all’Antica
Pizzeria e Friggitoria di Matteo con
una saporita pizza fritta ripiena

con cicoli di maiale, ricotta e pepe.

www.gustocampania.it

Per I'aperitivo e la cena due tappe
obbligate, una di fronte allaltra (Via
Costantinopoli). Laperitivo allo Spa-
zio Nea, café-bistrot e galleria d'arte
contemporanea, la cena alla Stanza
del Gusto di Mario Avallone. Infine,
un ultimo consiglio (per oggi): da
Mario assaggia o' roje. La ricetta ha

origini ottocentesche e risale all'u-
sanza dei maccarunari che nei vicoli
dei quartieri con grossi pentoloni
cucinavano spaghetti e li vendevano
ai passanti per due (roje appunto)
soldi. Una specie di street food anti-
co. O roje di Mario e preparato senza
olio, con bucatini freschi, formaggio
gransardo di 36 mesi e pomodorini
san marzano dop. Una delizia.

2° giorno - partenza da Via Mez-
zocannone: Raggiungi piazza San
Domenico e risvegliati con una
sfogliatella calda di Scaturchio (Pa-
sticceria Giovanni Scaturchio). Qui
puoi decidere se visitare la chiesa di
S. Domenico Maggiore, la Cappella

o

di San Severo o raggiungere diret-
tamente la Basilica di S. Chiara. La
leggenda narra che all'interno del
chiostro maiolicato si aggiri il fanta-
sma della regina Sancia (consorte di
Roberto d’Angio). Durante il tuo per-
corso incontrerai la storica cioccola-
teria napoletana Gay-Odin, lasciati
tentare dal tronchetto di cioccolato
foresta. Per il
pranzo, Tonino
Esposito e Salva-
tore Cuomo del
Leon d'Oroin
Piazza Dante, ti
faranno scoprire
la cucina tipica
napoletana.
Ragu con le co-
tiche di maiale,
polpette, salsicce
e friarielli, parmi-
giana di melanzane fritte e ripassata
nel forno a legna, graffette fritte
calde. Ed eccoci all'ultima segna-
lazione: merita un passaggio, dalle
ore venti in poi, la libreria Berisio nel
quartiere dei librai di Port’Alba.. Tra i
libri di Benedetto Croce, il Cunto de
li Cunti di Basile e la Collezione delle
Leggi del Regno delle Due Sicilie,
potrai bere un drink e ascoltare della
buona musica. Non mi resta che
augurarti buon viaggio!

acuradi
Maria Lucia Tirelli
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Nocera Inferiore ™
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4 Dolci Architetture Bakery La difficol-
ta della pasticceria d'ispirazione usa sta
nel rendere buoni oltre che bellii dolci
che si producono. In questa Bakery rie-
scono a fare entrambe le cose con mae-
stria. Cupcake e tanto altro da gustare in
qualsiasi momento della giornata, basta
poco, e la vita diventa piu dolce.

i tia

-

5 Pizzeria #7 Gourmet, allegroe ;
vivace. Tante pizze dalle piu semplici alle
particolari, da provare anche la frittura
e le birre. Luogo perfetto in cui andare
tra l'aperitivo e il dopocena, posizione
strategica.

6 Made in B Nocera? New York! Questo
| posto dall'atmosfera internazionale
con mattoncini a vista e arredamento
industrial propone un menu’che varia
™ dal classico hamburger a piatti pit/’

- complessi. Prodotti freschi, personale
gentile ed attentissimo ai particolari.

nocera inferiore | il viaggio

La nuova e gustosa vita
di
parte da Piazza del Corso

Nocera Inferiore sta vivendo un periodo culina-
rio molto felice. La sua posizione strategica la
rende un punto facilmente raggiungibile da qual-
siasi luogo della Campania. Alcuni imprenditori
hanno deciso di portare I'eccellenza in citta e con
volont e dedizione hanno reso una zona del cen-
tro, un punto nevralgico ricco di locali e ristoran-
ti. Ecco una mini-guida di alcuni tra questi.

1 0 Ca Bistro’ Due secoli

fa erala“Locanda della Fica
Moscia’, luogo “particolare”
scomunicato dal vescovo.
Adesso & un bistrot dal look
shabby e romantico, con piatti
genuini e ricercati. Tutto fresco
e preparato al momento.
All'interno un piccolo shop di
prodotti Slow Food e bio.

2 Al Paese Questa osteria
contadina con cucina a vista
e arredamento pensato nei
minimi dettagli & un luogo

# magico in cui andare almeno
| una volta (per poi continuare
a tornarci). Personale corte-

: se e qualificato, piatti e vini
superlativi.

3 salotto Ideale perun
aperitivo o per un bicchiere
di vino accompagnato da
diverse pietanze. Arredamen-
to vintage, personale giovane
e simpatico. Il nome del locale
suggerisce quello che accade
guando ci si trova li: sentirsi a
casa. Buono lo Spritz!

a cura di
Urania Casciello * y

www.gustocampania.it
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dentro | artigiani del gu

Mario Carrabs,
un condottiero
romantico ed
errante del
gusto campano

Mario Carrabs € uno dei protagoni-
sti del Gusto, non solo in Campania.
E Gesualdo, irpinia antica provincia
di Avellino & uno di quei paesini che
quando ci vai, poi ci torni. Soprattutto
se ci vai per visitare un vero e proprio
tempio laico dell'eccellenza culinaria
delle terre vere, quelle ancora pure.
Da tre generazioni a Gesualdo c¢ la
Macelleria Carrabs. Mario, terzo di cin-
que fratelli divisi tra veterinaria, legge
e insegnamento, ha seguito le orme
del nonno e del bisnonno. Lultimo
dei fratelli fa 'assessore nelle Marche.
Mario Carrabs, origini a meta strada

I spesi
o Food

tra la Spagna che confina col Porto-
gallo e un certo Cannobio in Provin-
cia di Milano, pero, ha rivoluzionato il
concetto di eccellenza, di filiera corta
e soprattutto di tracciabilita di tutti i
prodotti che seleziona e vende ai mi-
gliori ristoranti e come facevano gli
antichi mercanti, anche a domicilio.
Poi lo senti parlare e ti accorgi che ol-
tre ad essere un romanticissimo e col-
to artigiano delle cose buone & uno
che al profitto antepone la qualita e
la passione, la gioia nel far degustare
davvero carni, salumi e formaggi buo-
nissimi. “Nel mio piccolo sono soddi-
sfatto - racconta prima di partire per

www.gustocampania.it

le vacanze a settembre con la famiglia
- assieme ad altri appassionati della
propria terra abbiamo creato un ba-
cino virtuoso. Novanta conferenti che
mi riforniscono di capi che vengono
macellati e forniti ai consumatori nel
piu alto rispetto della qualita e trac-
ciabilita sia del prodotto finale che di
quello che glianimali mangiano. | miei
conferenti, infatti non usano mangimi
chimici. Alimentano i capi con la pro-
pria terra. Se non ami il territorio punti
solo al profitto e dimentichi la quali-
ta. Seguo la filiera dall'inizio alla fine,
tenendo conto anche di come ven-
_gono trasportati i capi”
¢ 1l sorriso stampato sulle
labbra & di quelle perso-
ne che sono felici di fare
£ un mestiere che amano
& e che glida grosse soddi-
sfazioni. Oggi Mario Car-
rabs & una superstar, no-
nostante sia umilissimo.
“Faccio questo lavoro da
trentacinque anni - con-
tinua - e da venticinque
ho l'onore di conoscere
Don Alfonso laccarino.
All'inizio ci andavo in anonimato, sen-
za nemmeno dire quale fosse il mio
lavoro. Ci andavo perché don Alfon-
so mi dava una carica ed un'energia
che muovevano anche la passione
con cui facevo crescere il sogno nella
mia azienda. Mi incantavo con quelle
storie, coi racconti non della cucina
e dell'eccellenza dei piatti ma della
passione che muoveva quell'eccel-
lenza e quella cucina, la ricercatezza
del prodotto mai inteso solo come un
prodotto. Erano gli anni in cui il Gam-
bero Rosso era un inserto de Il Mani-
festo e gia all'epoca don Alfonso era
un faro per tutti. Si iniziava a parlare di

qualita e di quanto il comparto food
and wine potesse essere una leva di
rilancio per i territori”. E poi?“ E poi ho
invertito anche questo canone. Tut-
to verissimo, ma penso che i territori
debbano essere il rilancio di loro stes-
si e il cibo assieme al vino e agli altri
prodotti della terra, comprese le per-
sone come me, debbano essere testi-
monial dei propri territori”. Carrabs lei
e un filosofo rivoluzionario e una su-
perstar. “Sono una persona che fa un
bellissimo mestiere e lo fa con passio-
ne. Non sono una superstar. Oggi un
po’ & cool parlare di ricercatezza, ma
posso garantirle che chi lo fa, esercita
un piacere personale. Non sono il solo
avivere le passioni intorno al food e al
wine. Con altri due romantici e appas-
sionati visionari come Peppe Guida e
Maurizio Cortese abbiamo messo su
un bel progetto e il business mi cre-
da e stato l'ultimo aspetto, quasi non
se ne & mai parlato. Si & anteposto a
tutto la qualita e l'eccellenza”. Mario
Carrabs produce e commercializza tra
le migliori carni e salumi del mondo.
Ogni suo prodotto & tracciato, raccon-
tato e vissuto davvero con passione. A
lui piace cosi e Gesualdo, anche gra-
zie a lui un po’ la conoscono in tutto
il mondo. davvero e solo felice e non
ha un cruccio? “No. Sono felice e ho
un sogno. Che anche i giovani tor-
nino alla qualita delle proprie terre.
Anche in questo sono soddisfatto,
perché un po’ questo sta accadendo.
Sarebbe bello se i giovani aprissero le
stalle dei propri genitori e si mettes-
sero a vivere di quello che il territo-
rio offre. Di sicuro saprebbero come
comunicarlo meglio di tutti a tutti”

acuradi
Paolo Perrotta
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La storia dell'oro rosso del Vesuvio cam-
mina di pari passo a quella della terra
del Vulcano: sabbiosa e rossa come i
volti segnati dal vento di chi lavora la
terra. Eintorno al pomodorino del pien-
nolosiincrociano le storie disgraziate di
“mariuoli” e “controcchi’; eliminati dalle
piantine per non togliere forza al frutto.
Le esistenze dello “sbizzurro” (piantato-
re), dei solchi e dei “mazzarielli” quelle
asticelle di legno che sorreggono la
pianta una volta grande e appesantita
dai frutti, legati dallo spago o dal fil di
ferro. Buccia spessa e resistente, pol-
pa soda e compatta, povera di succo,
prosciugata dal sole che splende sui
terreni aridi del vulcano, il pomodorino
del piennolo, pesa dai 20 ai 25 grammi,
ha forma a ciliegia e due solchi laterali
(detti coste) che partono dal picciolo
e danno origine a delle squadrature, e
di una punta, un “pizzo’; all'estremita.
E come tutte le storie che si rispettino
anche quella del pomodorino del pien-
nolo ha degli alfieri, dei piccoli grandi
condottieri che tutti i giorni, da gene-
razioni fanno di tutto perché quel rosso
col pizzo diventi oro e poco importa se
“ci usciamo con le spese”. La famiglia
Busiello a Pollena Trocchia, citta del
pomodorino del piennolo per anto-
nomasia, € un'istituzione.Premi vinti a
parte, davvero don Giovanni Busiello e
suo figlio Giuseppe, una vera e propria
enciclopedia vivente di botanica, chi-
mica e marketing rurale assieme, rap-
presentano un valore aggiunto nella
storia di questo prodotto. A loro chie-
diamo come nasce e perché questo
pomodorino per anni poco conosciuto,
oggi e tra i piu scelti dagli chef stellati
per render colorate e buone le proprie
pietanze. “I pomodori si piantano il
ventisei marzo, giorno dell’Annunziata,
anche se c’& un detto che elegge apri-

N7

-
ol

le il periodo della piantagione (aprile
miettile in fila...), prima pero bisogna da
un lato preparare il terreno, dall'altro le
prote, i semi che diventano piantine e
poi piante da frutto - don Giovanni e
Peppino si alternano nel racconto, con
la stessa passione e le stesse mani rotte
dalla zappa e dalle intemperie, perche
fare il contadino sotto il Vesuvio non
e coltivare l'orto per hobby - Le prote
si seminano 31 gennaio per poi esser
conferite nel terreno a marzo, aprile. Il
pomodorino del Vesuvio & cosi buono,
perché ¢ lavorato. La terra & cosi: pren-
de e da" Poi? “La prota una volta pian-
tata va “terreata’, ci si mette del terreno
intorno per favorire la radificazione.
Dopo le prime foglie si inizia col rame,
contro i batteri”. Nel loro procedimen-
to, i Busiello non usano agenti chimici
e soprattutto seguono alla lettera il di-
sciplinare del pomodorino del pienno-
lo Dop.“Ogni due o tre giorni le piante
vanno innaffiate e una volta raggiun-
te l'altezza di dieci centimetri, vanno
piantate nelle linee dove poi daranno
i frutti, precedentemente lil terreno va
lavorato e concimato naturalmente
e fresato (zappato) a mano, siccome
su questa parte di Vesuvio coi trattori
non ci si sale”. Il disciplinare & chiaro:
ogni pianta dista dall‘altra dieci centi-
metri e una linea dista dall'altra tra gli
ottanta centimetri e il metro. Le piante
di pomodoro nella loro breve, faticosa
e poi gustosissima vita, sono sorrette
dai mazzarielli, legati da spago o ferro e
durante la crescita si pratica la cimatu-
ra e la pulizia della schiocca (grappolo)
dei mariuoli e dei controcchi: quei ra-
moscelli laterali che tolgono forza alla
pianta. Poi una volta alto sulla pianta,
il pomodoro si prepara al raccolto. ” Si
raccolgono a mano - continua Peppi-
no, che potrebbe concorrere al Nobel

le eccellenze | dentro

L'Oro rosso
dentro la terra
del Pomodorino
del Piennolo

La famiglia Busiello tra

n i

“controcchi”’, “mariuoli” e
piennoli del Vesuvio.

per la coltivazione del pomodorino del
piennolo - con forbici e si mettono in
cassette di legno. Si raccoglie l'intera
schiocca. Si mettono a grappoli sullo
spago per il piennolo. | pomodori che
cadono dal grappolo vanno nei ploto.
Il pomodorino del pienonolo dura fino
a dicembre grazie alla caratteristiche
del terreno sabbioso e vulcanico. Non
dobbiamo, pero, essere vittime del
commercio e del business, andrebbe-

ro tutelate le colture, ma le istituzioni
purtroppo ci abbandonano e anche i
consorzi diventano carrozzoni politici
e succede che se un’azienda agricola
fa di tutto per eliminare malattie e in-
setti lesivi per le piante di pomodoro,
la terra incolta di fianco, contamina
anche i pomodorini vicino. Senza che
nessuno dica nulla, nonostante ci sono
leggi che impongano la pulizia del-
le terre”. Tutto chiaro e vesuviano, no?

Paolo Perrotta

www.gustocampania.it



dentro | food&wine design

Nello sconfinato mondo della ristora-
zione e della ricerca del gusto, acquisi-
sce sempre maggiore importanza cio
che circonda la raffinata arte culinaria,
I'ambiente che la ospita e i colori che
I'accompagnano. Leader nella creazio-
ne di ambienti accoglienti e design di
tendenza per caffetterie e ristoranti &
Armando Romolo Cavaliere che, con
la sua azienda ARC | Soluzioni per lo-
cali, si occupa di progettare I'architet-
tura interna e I'arredamento dei locali,
sviluppando all'occorrenza atmosfere
retro o all'avanguardia, lavorando con
professionalita e coerenza nel porre
sempre il brand al centro del progetto.
Recentemente ARG, con la collabora-

CONTRACT

Rinascimento Mobili realizza e

progetta: Bar - Gelaterie, Ristoranti,

Alberghi, centri sportivi e SPA.

Specializzati in coperture e pergo-

tende realizzate con doghe in
alluminio orientabili o in tessuti
idrorepellenti.

Chiusure perimetrali con tende in

cristal o vetri scorrevoli e pieghevoli.
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Dall'avanguardia allo stile retro
con Armando Romolo Cavaliere

zione di Costa Group si sono occupati
del rinnovo locale per il punto ven-
dita del noto tarallificio Leopoldo,

nel centro pulsante di Napoli, in via
Toledo n.8, dove ha curato lo spazio,
I'arredamento e il design sin nei mini-
mi dettagli. ARC e Costa Group hanno
anche curato la scelta estetica degli
ambienti di Centrale del Caffe, in via
Porta di Massa 21/23, crocevia della
vita universitaria e turistica del centro
storico di Napoli. Da sempre a Napoli il
caffée e sinonimo di socialita e condivi-
sione, e ARC in questo caso ha creato
un ambiente caldo ed accogliente
attraverso la scelta cromatica vertente
sulle varie declinazioni del legno.

Chiamaci per un preventivo &

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

www.gustocampania.it

Altro recente lavoro di ARC e Costa
Group ¢ il nuovo suggestivo locale
dell'azienda vitivinicola San Salvatore
di Paestum, il cui ambizioso progetto
era quello di dare vita ad un bistro-caf-
fetteria accogliente e al contempo
aperto alle magiche atmosfere del
Parco Nazionale del Cilento. Armando
Romolo Cavaliere si avvale inoltre del-
la preziosa collaborazione di partner
di alto profilo, quali Enomatic-wine
service system, Marrone Custom
Cooking, Winterhalter, Rational AG,
Refin Ceramiche, Zanussi Professional,
Angelo Po, Dipuntostudio e Libellula
Grafica Lab.

Gusto Campania

www.rinascimentomobili.it - info@rinascimentombili.it
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Germano Bellavia,
dalla soap opera ai fornelli

Germano Bellavia, attore ed imprendito-
re napoletano, conosciuto anche come
Guido Del Bue personaggio storico della
soap opera“Un posto al Sole”. Germano,
quando non & impegnato sul set pre-
para dolci presso l'azienda di famiglia,

la famosa pasticceria Bellavia nata nel
1925 con suo nonno Antonio.

Qual é il tuo rapporto conil cibo? ||
mio aspetto fisico non mente, adoro
mangiare e sono costretto con grande
rammarico a fare delle rinunce. Non
sono molto bravo a cucinare, preferisco
preparare dolci.

Quali sono le specialita che possiamo
trovare presso le vostre sedi dolcia-
rie? Le sfogliate e il baba. Mio nonno
era palermitano, inizialmente le nostre
specialita erano i cannoli e le cassate,
0ggi invece siamo riusciti a coniugare la
tradizione dolciaria siciliana con quella
partenopea.

Esiste un dolce“by Germano”? Sj,
qualche anno fa inventai La Cioccolotta,
€ una torta di Pan di Spagna farcita con
vari tipi di cioccolato.

Siete stati tra i primi a Napoli a pro-
durre il panettone artigianale... Mio
padre ¢ stato il primo a confezionarlo
artigianalmente; prima era un'esclusiva
delle pasticcerie milanesi oggi invece la
produzione artigianale partenopea ha
rubato la scena a quella industriale.
Qual é il tuo dolce preferito? Difficile
trovarne uno, i miei gusti cambianoin
base alla stagione. Mi piacciono tutti

i dolci della tradizione napoletana

natalizia, d'estate invece la crostata di
fragoline di bosco, la delizia a limone e

i gelati. La nocciola e il pistacchio sono i
miei gusti preferiti.

Dove vai a mangiare a ristorante?
Solitamente nelle trattorie del centro di
Napoli. Il pesce lo mangio da Bobo e da
Alosclub a Pozzuoli. Quando posso vado
da Le Zendraglie nel quartiere Pignasec-
ca per mangiare la trippa fresca.

Che vino preferisci? Credo che i vini
campani siano i pit buoni. Uno su tutti
e il Biancolella di Ischia, ha un sapore
armonico.

Se dovessi associare un piatto alla
tua persona, quale sceglieresti? Sono
una persona genuina e semplice, quindi
sceglierei spaghetti aglio ed olio oppure
un carpaccio di pesce fresco sfilettato.
Non mi piacciono i condimenti forzati,
preferisco sentire il sapore della pietan-
za che sto gustando. Fondamentale per
me ¢ ['olio di oliva. Non amo la bescia-
mella e la panna. Adoro il pomodorino
del piennolo, quando lo ricevo in regalo
lo custodisco gelosamente fuori al mio
terrazzo.

Margherita Manno

protagonisti | dentro

Il Cuore
Azzurro di Gigi

Nel 1943, Gigi (ex parti-
giano), dopo aver scon-
tato la sua pena decide
di aprire una gelateria
nel cuore dell’isola di
Procida. Ecco che nasce
Cuore Azzurro, la prima
gelateria artigianale sul
set de Il Postino. Oggi
gestita dal napoletano
Alessandro Ciaramella
e di tendenza soprattut-
to per i turisti francesi,
conseguendo al gestore
un valido riconoscimen-
to dalla Ferrero, azienda
multinazionale italiana
specializzata in prodotti
dolciari. Eccezionali le
torte dai gusti piu sva-
riati, allettanti i frappé,
vitale la granita di limo-
ne ma, la vera novita e
il gelato a lingua di bue
ispirato al dolce tipico
procidano conosciuto
anche come lingue di
suocera.

Margherita Manno

www.gustocampania.it



fuori | non solo salumi

Tutto il mondo UpNeain
una salumeria gourmet

Sono a San Giovanni Maggiore Pignatelli. Sono nel cuo-
re di Napoli. Bevo una birra ambrata, al farro, dall'aroma
di scorza di arancia e coriandolo. Sono seduta su di uno
sgabello taglio laser davanti ad un bancone allestito con
salumi di maialino nero casertano, formaggi e marmella-
te artigianali. Ho nel piatto una patata‘mbuttunata con
cipolle ramate di Montoro ed un vinile jazz in sottofon-
do. Sono in un bistrd dove o' rau fatto” pippiare " ore e
ore alla maniera borbonica si serve nel“cuzzettiello ”
di pane casareccio perché... cosi sifa! Sono in una sala
in cui le pareti in tufo custodiscono un orto indoor e
gli scorci di una Napoli nascosta e malinconica. Sono
in un luogo in cui stagionalita degli ingredienti, qualita
e artigianalita dei prodotti hanno la priorita assoluta.
Dove giovialita e cortesia sono facce della stessa meda-
glia. Dove tradizione gastronomica, arte e design sono
un connubio perfetto ed io, sono ancora sullo sgabello.
Adesso nel piatto una crostata fredda lavorata a mano,
farcita con doppio cioccolato ed una sbriciolata con
crema di arance e mandorle, nel mio bicchiere una birra
nera al farro. Sono nella salumeria UPNEA e mi accom-
pagna verso l'uscita un” Amore fermati " di Fred Buon-
gusto. Non mi fermo, ritornero, certa di ritrovarvi passio-
ne, professionalita, un panino con pancetta arrotolata e
burro di Bufala al profumo di Limone ed... uno sgabello.
Napoli, Via San Giovanni Maggiore Pignatelli 34/35
Maria Lucia Tirelli

A Napoli | love Murtadell

Napoli, quartiere universi-

tario. Da qualche mese il

. museo della Mortadella &

\ sbarcatoin citta. Lidea &
semplice quanto unica,
creare un posto mai
immaginato prima:

il primo take-away di
mortadella. Ormai fa-
mosi gli abbinamenti con
le bollicine. Da assaggiare
mortadella e friarielli. (SE)

www.gustocampania.it
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La brigata del gusto di
13 Salumeria

Tra la pietra di tufo una vera
chicca del gusto Made
in Campania, 13 Sa-
lumeria. Non una
salumeria, € qual-
cosa di pit. Non
un ristorante, &
qualcosa di pit.
13 Salumeria e
un luogo del gusto
in cui la brigata di
cucina propone menu
veloci e aderenti alla tradi-
zione culinaria campana, con una qualita
in pitt: Pottimo rapporto qualita-prezzo.
Quindi luogo ideale non solo per fare la
spesa di prodotti di eccellenza ma anche?
per fermarsi per un pranzo veloce ma dai
sapori sempre ricercati.
Salvatore Esposito

Corso Giuseppe Garibaldi, Salerno

La tradizione del Battilocchio
al panificio Marigliano

Nei pressi della stazione di Napoli nel cuore del
Vasto e accanto ai grattacieli del centro direziona-
le per chi ama lo street food napoletano tra pani

di tutte le foggie, pizzette, panini, taralli e biscotti
possiamo trovare al panificio Marigliano di via Fi-
renze il classico ‘Battilocchio’. Farcito in mille modi,
salsicce e friarielli, peperoni, prosciutto zucchine

e provola, le classiche scarole speck e mozzarel-

la. Limpasto & della forma del ‘Battilocchio’ cosi
chiamato per evocare espressione dialettale dell’al-
lampanato tonto a cui & dedicato lo street Food.
Classico abbinamento con un buon Gragnano o un
Piedirosso frizzante sara poco dietetico ma sicura-
mente apprezzato nei momenti di pausa pranzo se
vi trovate in zona. (Pasquale Brillante)
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Sushivendolo,
a Napoli saporid

14
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A Mergellina un locale dai colori e dei sapori orientali ma
con un brand name che affonda le radici nella genialita
partenopea: il Sushivendolo. Ambiente minimal e con-
fortevole, con non molti coperti. Il Sushi & ovviamente
il padrone di casa, ¢l locale & ideale per una cena tra
amici o tra colleghi di lavoro. Latmosfera & quella pero
tipica dei locali napoletani con i titolari davevro cortesi e
appassionati del loro lavoro.
(Salvatore Esposito)
via Tommaso Campanella, Mergellina (Napoli)

Eccellenze Campane Mare

Eccellenze Campane bis e questa volta vista mare. Da via
Brin a via Partenope con le eccellenze di pizze e panuozzi
targati Paolo Scudieri. La pizza di Guglielmo Vuolo e il pa-
nuozzo dei fratelli Manzi di Gragnano animeranno la bella
location di Eccellenze Campane Mare, con vista su Caprie

la nuovissima Pizza all'acqua di mare.
Via Partenope - Napoli

www.gramadrappresentanze.it | Info 393.3583536

fish, cotto e crudo | fuori

Digimar portailmarea
Pomigliano d’Arco

Crudo, cotto e mangia-
to in quel di Pomi-
gliano D’Arco (Na-
poli). Dall'unione
di Di Girolamo
Vincenza e suo
marito Mario
Marchitelli na-
sce Digimar. Un
connubio perfetto
tra pescheria, risto-
rantino alla spiccio-
lata e 'ultima tendenza
del fish bar. Per tutti quelli che non hanno
tempo di cucinare e non vogliono rinunciare
alla genuinita della cucina marinara. Fritture
di pesce, cuoppi misti, calamarata, risotto
alla pescatora, paccheri alla pezzogna, spigola
al forno, scialatielli ai frutti di mare, pesce
spada impanato. Non mancano crostaceti,
ostriche, cannolicchi e la colatura di alici di
Cetara. Una location semplice dove poter
gustare pietanze fresce in modo orginale.
Margherita Manno

Viale Alfa, Pomigliano d’Arco (Napoli)

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

www.gustocampania.it
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Al JKCapri
la cucina gourmet

L’evoluzione del food&wine ha
sfatato il mito negativo del
ristorante d’albergo che
o spesso faceva storcere

” ; il naso ai palati gour-

met. A testimoniare

Machiavelli a Pompei

questa evoluzione ¢ il
A Pompei”“ll Macchiavelli” & uno tra i nuovi locali per chi JKCapri, la cui incan-
cerca una cucina raffinata e con sapori nostrani. La cura nei tevole vista panoramica
minimi dettagli in §alfa e l'ospitalita di Alfredo e Giu§eppe che si gode dalla terrazza
sono uno dei punti di forza del locale che sanno orientare . .
e consigliare sulla scelta dei piatti preparati con cura dallo affacciata sul rpare e sugh
Chef. Discreta anche la carta dei vini.. (Pasquale Brillante) indimenticabili tramonti capresi gla

da soli valgono I'esperienza. Se a cio

Torre Feran(), i Sapori de"e Stagioni si aggiunge una cucina di alto livello e

Il l pEI l.SOIa sorrer |t.| \a ad A|O|a Al \tor I.O Sta.al 10 ha Ieal'zzal() una can una car ta de]. Vlni lntrigante Si Ottiene
I I ! | ! . o e . . . 90
i i i i de SO ac
tina-osteria restaurando Unlantl( a torre. Chef Cam”lo uno de] l’l’llgllOI'l I'lStOI‘al’ltl l.l 1 I

Sorrentino utilizza prodotti locali e il pescato Il calore e i‘ profurpl della tra('ilzlone
della sottostante marina di Vico Equense. Le si celebrano in maniera autentica, ma
specialita seguono il ritmo delle stagioni, allo stesso tempo complessa, grazie

. dallo spaghettone di Gragnano con patelle allo chef Eduardo Estatico: esempio
di mare e pomodorini ai cannelloni ripieni

' e,\"f\»_ ~_ dicarne e formaggi con ragu del contadino. di questa duplicitd interpretativa sono
1\\‘-. . Torre Ferano dispone di unaccogliente sala il bon bon di gambero r0sso, pesca
\ da pranzo con caminetto ed un terrazzo so- bianca, bergamotto e noci, e la geo-

\ q ﬁfastaf?te Ii” pOSiZi‘t’.”e '?:/rl‘ora;‘“ic.i Sli\lllle Co”i)”e metria di ravioli alla parmigiana di
ella penisola sorrentina. (Margherita Manno .

i i . ia Porsenna

Osteria Torre Ferano Arola - Vico Equense melanzane. (Aless )

A Palazzo Dominici
il design anche nei piatti

In una location accogliente e molto cool ¢'& un nuovo
concept restaurant che associa al design della sala una
cucina modernissima in cui lo chef Ciro Sieno sperimenta,
mai perdendo di vista la tradizione. Dagli antipasti ai dolci,
tutto rigorosamente fatto in casa & un percorso lungo

il Mediterraneo. Di terra e di mare i menu, con prodotti
squisiti e freschissimi. Prezzi giusti e percorsi sfiziosi come il
“Ciro fai tu”. Da primi tradizionali con qualche rivisitazione
a secondi di mare che non disdegnano spezie introvabili

e abbinamenti azzeccatissimi. Squisiti i dolci, tra tuttila
LATTE | FORMAGGI | GELATI | YOGURT | CREME | CONFETTURE | PANE pastiera scomposta e la Capresemisu mix eccentrico di

caprese e tiramisu. (Paolo Perrotta
in wia Gilea, 277 & in wia Kerbaker, 15 - 4 ol - www,sognidilatte.com p ( )

Palazzo Dominici - via Nazzaro Sant’Anastasia (Na)
www.gustocampania.it

e inalterati
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Da Zi Pauluccio tra
pacche, porcini e baccala

Non capita tutti i giorni di imbattersi in una tipica osteria
sannita che nel menu, tra le tante eccellenze di salsiccia,
porcino e tartufo, ha ottimi piatti a base di baccala. All’Anti-
ca Osteria Zi Pauluccio, succede eccome. Nel 1927, nel bel-
lissimo borgo di Sant’/Agata de’ Goti, nasce I'antica osteria,
oggi magistralmente gestita dal signor Aldo. Gli antipasti
sono quelli della tradizione sannita: salumi soprattutto,
accompagnati da una buona selezione di formaggi, fino
a far posto sulla scena a dell'ottima scamorza arrosto con
sopra delle salsicce in bella mostra. Tra i primi, spiccano le
pacche coi fagioli, davvero eccezionali, soprattutto se si €
fortunati e le pacche in quel giorno sono pil spesse, per-
che i fagioli sono oltreché freschissimi, anche molto sapo-
riti. Un altro primo cavallo di battaglia della storica osteria
sono i cavatelli con salsiccia e funghi porcini. Per chi sce-
glie il baccala, pud degustarlo in tempura (davvero una
scoperta) o col pomodorino e le olive. Ottime carni, servite
su basi di porcini e rucola. Dolci artigianali e una grappa
che Aldo o i suoi simpaticissimi ed efficienti collaborato-
ri ti lasciano sul tavolo. Attenti che sale. (Paolo Perrotta)

Via Roma, Sant’Agata De’ Goti (Benevento)

la tradizione | fuori

A Caserta vecchia la
cucina de Gli Scacchi

Non & tendenza come per alcuni ristoratori, che d'a-
bitudine elargiscono a piene mani la loro filosofia
di pensiero nel rispetto della qualita
e della genuinita dei prodotti, €
poi dietro le quinte, ai fornelli
delle loro cucine hanno un
comportamento alquanto
anomalo. Per Gino Della
Valle e Marilena Giuliano
la strategia vincente al loro
ristorante “Gli Scacchi’, alle
porte del borgo medievale di
Caserta Vecchia, & stata la reale
selezione dei prodotti, I'utilizzo di
ortaggi e frutti rigorosamente nell'epoca nat‘urale
di produzione, garantendo ai clienti un menu ver-
satile dal fascino discreto delle stagioni, con tanto
di colori, profumi e sensazioni gustative inconfon-
dibili. Marilena da circa vent'anni & in gioco ai for-
nelli de “Gli Scacchi’, da subito con suo marito Gino,
hanno voluto raccontare una cucina territoriale ma
non statica, che rispecchiasse i principi di qualita e
genuinitd, senza dimenticare I'importanza di una
buona ospitalita. | piatti che crea rispettano I’|m- ‘
portanza della presentazione, una volta assaggiati,
rivelano sapori giustamente calibrati che li rendono
molto gradevoli, inoltre le ottime materie prime
non sono in competizione tra loro, ma si complgta-
no a vicenda nell'l'originalita degli accostamenti.
Il tutto condito con gusto e semplicita, che risulta-
no sempre le mosse vincenti. Angela Merolla

" Y Ingredienti per 4 persone: 200 gr di paccheri
di Gragnano; 40 gr di burro di bufala; pesto di
peperoni rossi, 4 rose di baccala, coriandolo,
40 gr di grappa Campanaro di Feudi di San

Gregorio.

baccala e con il coriandolo.

Ridente 2013.

Bk D boe

Paccheri con pesto di

peperoni e baccala

Preparazione: Riscaldare la padella aggiun-
gendo il burro e la bronoise di peperoni. Usare
la grappa Campanaro di Feudi di San Gregorio
per il flambage. Amalgamare i paccheri coniil
pesto, completando il piatto con una rosa di

Vino in abbinamento: Catalanesca, Poggio

FaBlo SORRENTINO MAITRE E DELEGATO AMIRA CASERTA Back Home, 2007 - Pino Daniele |

www.gustocampania.it



La pizza nel ruoto dei
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Gambero Rosso premia
Ciro Salvo e Franco Pepe

fratelli Cuorvo

Da sempre presidiano in provincia di Napoli la buona tradi-
zione dei pizzaiuoli. | Fratelli Cuorvo da Pomigliano d’Arco
(Gioacchino e Mimmo) da decenni sono un punto di riferi-
mento per i pizza lovers che dal vesuviano e dal nolano non
vogliono allontanarsi. Ottima la qualita dei prodotti utiliz-
zati e da provare la pizza cotta nel “ruoto” di rame, una vera '
chicca che fa tornare alla memoria i sapori genuini del no-
stro passato. Dalla carta dei vini e birra ci si aspetta qualco-
sa di piu che sia all'altezza della pizza. (Salvatore Esposito)
Via Roma, Pomigliano d’Arco (Napoli)

Edelweiss, pizzeaKm0

Sotto il Vesuvio in un vero e proprio Pub Irlandese
anche le pizze sono gourmet e dietro il bancone Luigi
& Parisi (il patron dell'Edelweiss a Massa di Somma) non
~_ lesina consigli su come abbinare le pietanze, specie
= declinando i sapori alla fusione dei gusti. Ottimi i
H..“ panini, veri e propri viaggi tra le terre delle eccellenze
i ' e della ricercatezza. Da un po’ di tempo all'ottima se-
¥4 lezione di birre artigianali si & aggiunta una carta dei
a vini, giovane, sfiziosa e di qualita. (Paolo Perrotta)

ASCENSORI

INDOLFI & SPADA...

La nostra regione, la terra del
buono ¢ da sempre la terra
d’elezione di una delle pietan-
ze che piu viene associata
- all'italian way of life: la
* pizza. Anche Piz-
? zerie d’Ttalia del
. 'I Gambero Rosso
. 2016 ci consacra
come regione con
il maggior numero
di Tre Spicchi, ben
12 pizzerie campane.
Da segnalare il premio “I
Maestri dell'impasto” assegnato
a Ciro Salvo 50 Kalo di Napoli
e il prestigiosissimo “Premio
le Pizze dell’Anno” al maestro
Franco Pepe di Pepe in Grani di
Caiazzo (Caserta). Una nota di
merito anche a chi ha investito
in ricerca ed innovazione come
la pizzeria il Guappo di Moiano
(Benevento) premiata come
migliore pizzeria gluten free.
Salvatore Esposito

PiattaAFoRME PER DisaBiLl E MERCI

Servizio 24h su 24h
365 giorni all’anno

info@indolfiespada.it - commerciale

Ee nostre sedi:

=
&r
S AsceNsORI-MONTACARICHI

®|NSTALLAZIONE ®MANUTENZIONE ®RIPARAZIONE

|- Manutenzione su tutti i tipi
™ di ASCENSORI di qualsiasi marca

WWW;@%E‘J@U?Q%&%@@%JE

indolfiespada.it

‘| 8.Giuseppe Vesuviano (Na) - Via F. Mastriani, 15 - Tel. 081 529.22.30
' Cercola (Na) - Viale dei Platani, 5 (Lottizz.ne Carafa) - Tel. 081 555.30.32
Casamicciola Terme (Na) -Via Principessa Margherita, 75 - Tel. 081 99.26.09 - Cell. 348 6538951

www.gustocampania.it
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gli chef campani | ricette

Ingredienti per la farcitura: 500gr baccala, 500gr
di patate, circa 1t di latte per i ravioli, Tkg farina
Tumminia, 200gr semola Russello, 10 uova intere,
80gr tuorlo d'uovo, 15gr sale per il guazzetto, 300gr
pomodorini del piennolo, 100gr olive nere, 50gr
capperi di Salina, aglio g.b.

Preparazione: Pulire e tagliare a pezzettoni sia il
baccala che le patate (sbucciate), inserire il tutto

in una pentola e aggiungere il latte fino a coprire,
cuocere a famma media, fino a bollore costan-

te per circa una quarantina di minuti. Una volta
asciugato otterremo un impasto che andremo ad
amalgamare con l'aiuto di una frusta. Mettere da
parte e lasciar raffreddare. (nella farcitura non &
stato messo sale dato che il baccala ne possiede
gia di suo abbastanza).

Per i ravioli: sul banco disporre la farina setacciata
a fontana e all'interno inserire tutti gli ingredienti,
impastare il tutto fino ad ottenere un impasto liscio
e dalla consistenza non troppo dura, chiuderlo in
un foglio di pellicola e lasciarlo riposare per circa

1 ora. Con l'aiuto di una macchina per la pasta
inizieremo a stendere la sfoglia, dividere limpasto
in pil panetti, e iniziare dallo spessore piu alto

fino a quello desiderato (in media 2-3mm). Ora

con un Sac a Poche distribuiremo il ripieno sulla
pasta a distanza regolare, inumidite la pasta con un
po’d'acqua e coprite con un‘altra sfoglia, sigillate

i ravioli premendo con la punta delle dita, e poi
tagliateli con la rotella dentata o alternativamente
con un coppa pasta della vostra forma preferita.
Per il guazzetto: soffriggere in olio bello caldo uno
spicchio d'aglio fino a renderlo biondo, aggiungere
poi le olive, i capperi e i pomodorini e lasciar cuoce-
re. Cuocere i ravioli in abbondante acqua bollente
salata, a seconda dello spessore della pasta la
cottura potrebbe variare, ma in media non supera i
5-6 minuti, scolarli e saltarli nel guazzetto. Condire
con del prezzemolo fresco.

peperone rosso 1 peperone giallo olio, aglio, peperon-
cino, prezzemolo g.b. 1 cipolla rossa di Tropea 250 gr di
aceto 60 gr di zucchero 30 gr di sale polvere di capperi
olive verdi, olive nere q.b.

Preparazione: Grigliare i peperoni, fino a farli bruciare
sulla pelle, e denocciolare le olive verdi e nere. Mette-

re a bollire I'aceto con lo zucchero e il sale, una volta
raggiunta l'ebollizione, spostare dal fuoco e inserire la
cipolla tagliata a spicchi. Lasciare in infusione fino a che
I'agrodolce sia freddo. Cuocere la pasta in abbondante
acqua salata. Nel frattempo, in attesa che la pasta sia
cotta, spellare i peperoni, e passarne le falde in padella,
con olio profumato con aglio e peperoncino e i gambi di
prezzemolo. Una volta pronti, aggiustare di sapore con
sale e pepe e frullare con un robot da cucina. tenere da
parte a t ambiente. Una volta pronta la pasta, passarla in
padella con la salsa di peperoni, aggiungere le olive ta-
gliate ad unghia, i capperi e saltare. impiattare ponendo
la pasta al di sotto, glassare con la salsa di peperoni, met-
tervi sopra la cipolla in agrodolce e la polvere di capperi,
e ultimare con qualche cimetta di erbette aromatiche:
menta, origano, basilico, prezzemolo riccio.

La pasta scelta nasce dallo studio di due tra i migliori ar-
tigiani del sud, Michele Ferrante, contadino in Controne,
e il Pastificio Gerardo di Nola, di Giovanni Assante, che
tra studio e ricerca hanno messo a punto questa misce-
la, che presenta il 40% di farina d'orzo, per cui al palato

il profumo e il sapore risulta piu tostato, piu ricco di
sfumature, ma al palato, da valore a cosa vuol dire pasta
artigianale di Gragnano.

Faby Scari.ca Andrea Azzarito e Tommaso de Palma
Villa Chiara - Orto e Cucina \ :
Viico Equense (Napoli \ La cucina marina dell’Avvocato

Napoli, Via Brin 69

www.gustocampania.it



Stinco di vitella marchigiana
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Ingredienti (per 4 persone): 1 Stinco, 100 gr sedano, 100 gr carote,
50 gr cipolla, 150 ml vino bianco, aglio, buccia di un limone, 250 gr
asparagi selvatici, prezzemolo, erbe aromatiche, sale e pepe.
Procedimento: Cuocere lo stinco in casseruola con sedano, carote,
cipolla, aglio, sale, pepe, erbette e sfumare con un po’di vino bianco.
Preparare la gremolada con sedano aglio carota buccia di limone sale
pepe prezzemolo e vino bianco. Lavare e sbollentare gli asparagi. For-
mare una terrina con lo stinco ottenere dei cubi e arrostire in padella.
Legare il sugo di cottura precedentemente sgrassato con la senape.
Servire il cubo di stinco con la gremolada gli asparagi e il sugo legato

Lestate & finita ma onestamente non misen-
to ancora diimmergermiin zuppe (ne ho da
sperimentare davvero di sfilabili) o primi un
po’impegnativi. Rivisito il polpo arrostito di
Polignano a Mare che in una Napoli sempre
pilu noir diventa ‘o purp fiction. Ingredienti
per due: due polpi di quasi un chilo. Olio
extravergine di oliva, prezzemolo, peperon-
cino, sale, lime, limone e menta peperina.
Preparazione: Dopo esservi accertati che
i polpi sono freschissimi, batteteli su un
tagliere allinterno di uno strofinaccio di
cotone bianco. In una terrina, perparate il
pinzimonio. Spezzettate il peperoncino e
aggiungetelo all'olio e al prezzemolo tri-
tato con la mezza luna e ridotto quasi a
poltiglia, amalgamate bene il tutto dopo
avendo aggiunto il pestato di lime con
una frusta a immersione. E solo prima di

Ristorante Taberna del Principe
Sirignano (Avellino)

ultimare con olio evo.
versarlo sul polpo aggiungervi la menta.

Giovanni Arvonio
Paolo Perrotta chef #sfilabile
e 3 Ingredienti per 4 persone: n.12 gam-
Fl‘lttO dl gamberl beri; 4 piccole scaloppe di galletto; 1 pe-
perone; semi di sesamo; paprika; pane

grattugiato; 1 uovo; 2 cipollotti freschi;
1 arancia; olio evo; olitalia; sale e pepe.

al sesamo, galletto alla paprika
ni, crema di cipollotto stufato
Preparazione: Panare i gamberi al se-

samo. Panare le scaloppe di galletto
con pane grattugiato e paprika. Stu-
fare i cipollotti precedentemente af-
fettati e conditi con scorze d‘arancio.
Friggere in olio bollente i gamberi e le
scaloppe di galletto. Disporre i gam-
beri e la scaloppa nel piatto guarnire
con i tocchetti di peperoni fritti e con-
diti sale e pepe e salsare con la salsa di
cipollotto frullata. Servire caldissimo.

Chef Fabio Ometo

Advisor Executive Chef
Ecco Pizza e Pasta
Expo 2015, Padiglione Italia

www.gustocampania.it
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Il dolce della memoria

che sposa il territorio

“Porto nel cuore questo dolce sin da bambina quan-
do andando a trovare una anziana nobildonna, “la
Signora del notaio”: ogni volta che entravo nel suo
salotto restavo affascinata, mi sembrava di essere in
quelle stanze antiche dei racconti del Piccolo Lord.
La mia zuppa inglese nasce da questa memoria, &
stato uno dei primi dolci che ho sperimentato, oggi
la ripropongo con una rivisitazione di identita, legata
anche al territorio, con orgoglio ed emozione”. Anna
Chiavazzo ci apre la porta della sua dolceria, Il Giardi-
no di Ginevra a Casapulla (www.ilgiardinodiginevra.it),
ma anche del suo cuore. Assieme a pochi altri pastic-
cieri, come Sabatino Sirica, € animatrice convinta del
recupero della vera pasticceria napoletana, non quella
commerciale.“Un dolce va mangiato al momento, ap-
pena fatto, fresco. Specialmente un bigne alla crema!
In nessuna pasticceria siciliana vi servono un canno-
lo gia ripieno di ricotta. E cosi dovrebbe essere per i
classici dolci napoletani, le paste. Sono dolci da banco,
non da asporto, da gustare seduti ad un tavolino, ac-
compagnati da un té, un buon caffé o una cioccolata
calda, magari in compagnia e con musica in sottofon-
do. Al piu possono essere mangiati passeggiando,
come nella Napoli della Belle epoque. La pasticceria,
insomma, & un luogo dove bisognerebbe andare per
ritemprarsi, come una Spa, e non quella take away, a
cui ormai siamo abituati, dove si entra, si sceglie tra ve-
trine troppo affollate di dolci gia pronti e si esce con la
cosiddetta guantiera. Ma un luogo dove vivere un'e-
sperienza gastronomica, al pari del ristorante o di un
caffé. Anna Chiavazzo & la Vianne casertana che, come
nellimmaginario paese di Lansquenet nella Francia

del 1959, nel film-capolavoro Chocolate intepretato
da Juliette Binoche, sta portando la rivoluzione della

lentezza in pasticceria. Diventata famosa per il suo Pan

di Bufala, recentemente consacrato a Milano tra i dieci

piu apprezzati del Paese, e per i lievitati di cui & rico-

nosciuta maestra, nella sua bottega offre biscotti unici,

torte e paste, caramelle artigianali preparate secondo

I'antica ricetta con colata in amido, meringhe, ciocco-

latini e confetture. Lultima novita sono i pomodorini

del piennolo del Vesuvio canditi. Da tempo lavora

anche al recupero della vera pasticceria salata, non

quella fatta di sfogliatelle mignon ripiene di verdure.

Giancarlo Panico

La Zuppa Inglese di
Anna Chiavazzo

Ingredienti: biscotto savaiardo, crema pasticcera,
cubetti di scorza d'arancia candita,cioccolato fon-
dente, meringa. Per l'inzuppo alkermes e rum, lat-
temiele di panna di bufala.
biscotti vanno preparati
alcuni giorni prima.
La preparazione
del biscotto
savoiardo:
Ingrendienti:
300 gr di albu-
me, 200 gr di
tuorlo, 250 gr di
zucchero, 150 gr
di amido di riso,
buccia di limone
grattugiata per pro-
fumare. Procedimento:
Montare gli aloumi, i tuorli e lo zucchero, quando il
composto sara gonfio, chiaro e stabile, aggiungere
delicatamente I'amido. Versare la montata in un sac
a poche con beccuccio liscio e piatto, formare, su
una teglia foderata di carta forno, delle strisce lun-
ghe 10 cm e larghe 3, ben separate tra loro,cuocere
a 170° per circa 10 minuti. Per la crema pasticcera
Ingredienti: 500 gr. di latte condensato di bufala,
100 gr. di tuorli, 80 gr.di zucchero, 80 grdi amido
di riso, vaniglia in bacche gb. buccia dilimone, un
pizzico di sale. Procedimento: lasciare la vaniglia e
la buccia di limone infusione a freddo per tutta la
notte nel latte ad una temperatura di 4°, al_ mattino
eliminare gli aromi e portare il latte al limite del
bollore aggiungendo 30gr di zucchero, intanto in
planetaria montare i tuorli con i restanti 50 gr di
zucchero il sale e 'amido, diluire la montata con
alcune cucchiaiata di latte caldo, versare il tutto nel
pentolino e lasciare addensare a fuoco moderato
fino a quando il composto non sara liscio e com-
patto, la crema dovra staccarsi dalla spatola e dalle
pareti della casseruola. Lasciar raffreddare veloce-
mente. Conservare in frigo a + 4°. Latte miele di
Bufala: Ingredienti: 100 gr. panna di latte di bufala,
80 gr. di miele di acacia. Meringa italiana: Ingre-
dienti: 250 gr. di zucchero, 50 gr. di acqua, 125 gr.
di albume. Preparazione: con 200 gr di zucchero e
l'acqua prepariamo uno sciroppoa 121° in pla-
netaria montare il restante zucchero con l'aloume,
aggiungere lo sciroppo a filo e lasciar montare
fino a raffreddamento. Preparazione della Zuppa
Inglese Comporre il dolce in una coppa, alternan-
do uno strato di biscotti inzuppati all'alkermes, la
crema, diluita con il lattemiele di panna di bufgla,
a cui saranno stati aggiunti i cubetti d'arancia e
cioccolato, ed uno strato di biscotti inzuppati al
rum, terminare con un meringaggio allitaliana
carammellato con il cannello e decorare con delle
evoluzioni di cioccolato ed alcune ciliege candite

di Anna Chiavazzo

www.gustocampania.it
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Margherita e Marinara

del Maestro Castellano al Don Alfoso 1890

TIaccarino e Castellano, due famiglie del
gusto che si incontreranno domenica

4 ottobre alle ore 12,00 al Don Alfonso
1890 di Santa Agata sui Due Golfi, dove
il forno degli Iaccarino verra acceso per
accogliere le due proposte di pure pizza,
rigorosamente Margherita e Marinara,
del maestro Luca Castellano. Ideatore
di questo appuntamento ¢ il consulente
gastronomico Maurizio Cortese, grande
amico di entrambe le famiglie.

Per maggiori informazioni scrivere a
laugam@libero.it

Pasticceria - Rosticceria - Gelateria - Caffetteria - Enoteca

Via Passariello, 61/63 - Pumlgllanu d’ Arco (NA)
Tel. 081- 8033124

www.gustocampania.it
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A Nola si festeggiail
Patrono dei Cuochi

| festeggiamenti del Santo Patrono dei Cuochi,
San Francesco Caracciolo, si terranno quest’anno
a Nola, il 13 Ottobre, grazie ad un evento pro-
mosso dall’Associazione Cuochi Torre Del Greco
- Area Vesuviana - Nolana e Strianese. Oltre ai
festeggiamenti anche quest’anno la possibilita

di incontrare gli
attori della filiera
agroalimentare
presenti inun’a-
rea geografica
molto vasta, che
vadaNolafinoa
lambire la provin-
cia di Salerno, ma
poco conosciuta
sotto l'aspetto
delle peculiarita
enogastronomi-
che, turistiche e
culturali. Prodotti
di eccellenza del
territorio verran-
no utilizzati da
circa 15 Chef per
la preparazione
di finger food da
offrire gratuita-
mente ai cittadini,
alle autorita e agli
alunni presenti.

Nel Parco del Cilento
daI 2 aI 4 ottobre (meqbo

= intedl

La quarta edizione di Cinecibo, Il festival del cinema
atema gastronomico ideato e diretto da Donato Cio-
ciola, ritorna nel territorio di origine della Dieta Me-
diterranea. La kermesse che vede confermata, anche
quest’anno, la presenza dell’attore e regista Michele
Placido nel ruolo di presidente onorario, si terra nel-
le suggestive e antiche stanze di Palazzo Mainenti e
presso il teatro auditorium “Leo De Bernardinis” di
Vallo della Lucania (Salerno), dal 2 al 4 ottobre 2015.
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Sannio Terra dei... vini con
Masseria Venditti e Cautiero

Somma e Sua Eccellenza il Baccala

Al via la seconda edizione della manifesta-
zione “Somma e Sua Eccellenza il Baccala”
che anche quest’anno si svolgera nello
scenario della Fattoria Beneduce. Appun-
tamento il 2, 3 e 4 Ottobre. Nelle tre serate
presso gli stands gastronomici si potranno
degustare le pietanze a base di baccala
preparate dai migliori chef dei ristoranti
sommesi. Le novita di quest’anno sono
rappresentate dalla presenza della Pizza

al Baccala e della Birra Artigianale; dalla
collaborazione con il Teatro Summarte
che curera gli interventi musicali e teatra-

Nel cuore dellAppennino Sannita, un territorio
a forte vocazione vitivinicola, un paesaggio pre-
gno di storia, caratterizzato dalle numerose cul-
ture che si sono succedute nel tempo: segni e vo-
cazioni territoriali che identificano la sua impronta
ambientale e culturale. Lincomparabile valore dei
vitigni autoctoni, della biodiversita, della tipicita, e
dell’'unicita del prodotto. Sabato 10 ottobre I'Asso-
ciazione ltaliana Sommelier (delegazione comuni
vesuviani e Napoli) organizzano la decima tap-
pa del tour “Degustando il territorio. Protagonisti

della decima tappa saranno Nicola Venditti e Ful-
vio Cautieroche guideranno i winelovers alla sco-
perta di questo straordinario e prezioso territorio.

Info e prenotazioni 328 70 33 333

Campania Beer Festival

Dal 16 al 18 Ottobre a Giugliano in Campa-
nia un appuntamneto da non perdere per gli
amanti del mondo

della birra ar-
tigianale. 11
Campania
Beer Festi-
val ¢ stato
organizzato
in colla-
borazione
con lo chef
Venerando
Valastro per
il Food Manage-
ment.
info www.gustocampania.it

www.gustocampania.it

li; dalla possibilita di degustare un menu
baccala a pranzo, sabato e domenica, dopo
una visita guidata alla Villa Augustea.
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Montemarano diventa
capitale dell’Aglianico
i

f.
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I IOVE Cheese Montemarano, capitale dell’Aglianico, si prepara per

unaduegiornichesipreannunciaallinsegnadel buon

i do Slow Food vino. Il centro storico dell’antico borgo irpino, profu-

Formaggl secon mato dai sentori delle uve aglianico, solida fortezza ul-

Dolce o piccante, cremoso o a pasta trasecolare e labirinto di contrade tutte da esplorare,

dura. fresco o ste;gionato il formaggio & ospitera venerdi 16 e sabato 17 ottobre la kermesse
t

h enologica“Festa del vino’, durante la quale il comune
da sempre sulle nostre tavole in mol- di Montemarano sara presentato come il “Salotto dei

teplici accostamenti e preparazioni. vini buoni” d'Irpinia. Per due giorni protagonista in-

Per chi ama i formaggi e vuole impare discusso dell evento sara proprio il vitigno Agllanlcq,
. le di R padre del pregiato Taurasi DOCG che da anni con-tri-
ariconoscerne le diverse varieta, sco- buisce a rendere famosa la terra d’Irpinia nel mondo.

prirne gli aspetti nutrizionali e i sugge- L’Aglianico, vino dall'intenso colore rosso rubino, dal
rimenti per il miglior uso gastronomico gusto intenso e corposo e caratterizzato da un ine-

ecco un un viaggio di gusto (8 ottobre) briante mix di profumi, sara al centro di un ricco pro-
gramma di iniziative, dove convegni, degustazioni,

con il f:ldI'JCIaI'lO di Slow Food NaPOh mostre, visite guidate, spettacoli musicali e workshop,
Giosue Silvestro, maestro assaggiatore faranno da cornice all'inaugurazione dell’Eco-Museo
ONAF da Toffini Accademy a Napoli del Vino, all'interno del restaurato Palazzo-Castello

Medievale. Non mancheranno i momenti istituzio-
nali e di approfondimento con il convegno “Agricol-
tura: da sostentamento a progetto impren-ditoriale”,
che si terra venerdi 16 alle ore 17,00, e il convegno:
“Il Salotto del Vino: dall'impresa al cortometrag-gio”.

Vendemmia Sound Fest

T periodo della vendemmia si tinge di grande
musica: nasce - nel cuore
dei Campi Flegrei - il

(via Martucci).

Vendemmia Sound

iVi Fest, un appunta-

1117 ottobre BoscoDiVino D ta,
Sabato 17 ottobre la prima edizio- suono, cultura del
ne, a Boscotrecase (Napoli), nel vino e tradizioni
Borgo antico di Casavitelli, la festa musicali si incontra-
del vino “BoscoDiVino”. Piatti ti- no a pochi passi dal

pici del territorio vesuviano e vini Lago d’Averno, auten-

dei produttori locali e dalle azien- tico luogo del Mito, tra}i
de vinicole. pit affascinanti della Campania

e d'Ttalia.
www.gustocampania.it

info www.gustocampania.it
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A Cusano Mutri (Bn) la
Sagra del Fungo Porcino

h....‘o‘(;.

Il Nero di Bagnoli

Un appuntamento autunnale Due settimane di gusto alla scoperta dei Funghi
cult per gliamanti delle sagre Porcini. Borgo di Cusano Mutri ospita fino a do-

. . . . menica 11 ottobre la 37 edizione della Sagra del
e degli eventi enogastronomici Fungo Porcino. Gli stand saranno aperti il sabato e

in Campania: la Mostra Merca- la domenica dalle 12 per tutta la giornata mentre
to del Tartufo Nero di Bagnoli. durante la settimana apriranno alle 19,30. Ogni

. . . giorno sono previsti vari eventi tra spettacoli in
Come sempre a il tutto si terra piazza, mostre ed esibizioni varie, visite guidate alle

nella capitale del tartufo campa- chiese o al Museo Civico del Territorio.
no, il centro storico di Bagnoli
Irpino. Un fitto programma di

appuntamenti ed eventi dal 16 dal 9 all’11 ottobre a Scisciano
ottobre fino al primo novembre. Sagra della Noce
info www.gustocampania.it Anche quest’anno, si rinnova il tradizionale

appuntamento con uno degli eventi gastrono-
mici che ormai da quasi vent’anni caratterizza
il mese di Ottobre a Scisciano, la “Sagra della
Noce”.

|

*apww- Yoy u.-q.,.a»- =g s Sagra della Castagna e della Nocciola

10 ' Dal 9 al 11 Ottobre ad Avella (AV) la quarta

A5 LN 5% edizione della Sagra della castagna e della
D m SR TORPRIO nocciola.

S . ACQUISTO

protegge il tuo ambiente I A Lauro la Festa dell’ Agricoltura

11 17 e 18 Ottobre a Lauro (AV) la seconda edi-
zione della Festa dell’ Agricoltura con I'obietti-
vo di dare visibilita e risalto al settore agricolo
e ai prodotti locali.

Sagra del Cinghiale e della Castagna
Dal 16 al 18 ottobre la sagra del Cinghiale e
della Castagna a San Potito Ultra (AV). Piatti
tipici a base di cinghiale e di castagne. Du-
rante la sagra sara possibile visitare il piccolo

Numero Verde b e &S Potito Ul 1
t\ 800-926432 | shop.isidedisinfestazioni.it orgo 1rplpo 1 San Potito Ultra, 11 suo museo
e le sue chiese.

www.gustocampania.it
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Corsidiavvicinamentoal vino (74

Chi beve solo acqua ha un segreto da nascondere.
(Charles Baudelaire)

Se amiil vino e desideri fare la sua conoscenza, questo e il posto
giusto. Il vino dalla vite al bicchiere. Sei incontri per avvicinarsi
al vino, scoprirne la storia, i volti e le qualita. Dove, come si produce
e come si dequsta. Gli abbinamenti al cibo, il bon ton e la mise en
place di un mondo bellissimo ed affascinante, fin dentro le cantine.

Gusto Campania organizza il suo Corso di avvicinamento al Vino
presso Palazzo Dominici (Sant’Anastasia, Napoli) + Visita guidata in cantina

Preferiamo chiamarci per nome: il nostro corso & a numero chiuso.
per info, costi e prenotazioni 338.2279922 | 0815308119 | info@gustocampania.it



