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Il nostro giornale e l’associazione 
VesuvioHub hanno deciso di ade-
rire convinti alla campagna #Sa-
veSannio lanciata da Slow Food 

Campania a seguito della tremen-
da alluvione che ha devastano il 

territorio sannita. Lo facciamo 
perchè è giusto che si accendano 
delle luci su quei “piccoli” prota-

gonisti del gusto (come li definisce 
Libero Rillo del Consorzio Vini 

Sannio) che a differenza di gran-
di aziende o importanti cantine 

sannite non sono riuscite ancora 
a ripartire. Aderiamo alla campa-

gna #SaveSannio perchè donando 
qualche euro è possibile davvero  

sostenere i “piccoli”. Questo edito-
riale è dedicato a loro e sopratut-

to a Luigi dello storico Bar Elisa 
che sono sicuro presto tornerà 

ad ospitare i suoi amici con i suoi 
aperitivi Made in Campania. 

 Salvatore Esposito

Il piennolo del Vesuvio è buono e oggi 

ci fa anche belli. Da una illuminate 

idea imprenditoriale - non solo napo-

letana - nasce la crema cosmetica con-

tro l’invecchiamento della pelle fatta 

proprio con l’oro rosso del Vesuvio.

Officina Italica - tra i fondatori anche il 

napoletano Giuseppe Fusco - è un pro-

getto di impresa che dall’esperienza 

universitaria oggi prova a farsi cono-

scere sul mercato con questo prodotto 

innovativo.

Il Piennolo è antiage

sommario
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Sull’alluvione catastrofica che ha 
coinvolto il Sannio i riflettori si sono 
accesi poco e con velocità surreale si 
sono spenti. La cronaca nazionale e 
internazionale, come la tragedia degli 
attentati che sconvolto Parigi, hanno 
rubato la scena ad una tragedia che 
ancora oggi piega tutto il nostro 
territorio. Tuttavia se i problemi che 
hanno caratterizzato le aziende più 
grandi e strutturate del comparto 
agricolo e vitivinicolo benevetano 
sembrano andare verso la risoluzio-
ne, per i “piccoli” non si vede ancora 
la luce infondo al tunnel. Intere aree 
produttive (in provincia si pensi ai 
comuni di Ponte, Paupisi, Torrecuso e 
Vitulano) sono ancora in uno stato di 
crisi totale e non c’è da essere molto 
ottimisti sul futuro, sperando di esse-
re smentiti dai fatti. I fondi stanziati 
dal governo quando arriveranno 
basteranno a malapena per sistemare 

i danni più grossi che hanno investito 
il sistema delle infrastrutture provin-
ciale, e quello che avanzerà si perderà 
in mille rivoli burocratici senza arri-
vare a portare un minimo di sollievo 
ai produttori - sopratutto piccoli - del 
beneventano. Tragedia nella tragedia, 
infatti dopo anni in cui con fattiva 
si iniziava a puntare sul territorio in 
maniera sistemica potenziando un 
territorio - il Sannio - con immense 
potenzialità, non solo vitivinicole, 
oggi si deve ripartire da zero. Si per-
corre un asse viario strategico come 
la Telesina ci si trova ancora oggi 
davanti a scenari mortificanti con 
fango che ancora mangia il territorio 
e interi vigneti distrutti. I danni al 
territorio sono stati notevoli, al meno 
mille ettari sono stati spazzati via 
(su undici mila ettari complessivi) e 
quindi i danni tragicamente ricadono 
su pochi e circostanziate aree pro-

duttive. Il danno al sistema econo-
mico e produttivo sannita non è solo 
strutturale ma è anche di immagine, 
questo può essere un forte freno allo 
sviluppo possibile di un territorio 
che negli ultimi anni stava puntando 
sul diventare “destinazione” turisti-
ca. La speranza è che le istituzioni 
pubbliche affrontino il problema in 
modo serio e senza retorica, anche se 
le azioni più semplici come il pulire 
strade provinciali sembra essere un 
opera titanica. Anche i cittadini e gli 
imprenditori devono fare però la loro 
parte iniziando a immaginarsi come 
“custodi del territorio” imparando 
a non pretendere dalla terra più di 

quello che può dare.

Libero Rillo
Presidente Consorzio 

Vini Sannio

La tragedia
dimenticata dei 
“piccoli” del Sannio

Gusto&Istituzioni

a cura di Salvatore Esposito

Stato di emergenza 
per il Sannio
Per l’alluvione che ha 
sconvolto il Sannio è 
arrivato dal Consiglio dei 
Ministri l’ok allo stato di 
emergenza e lo stanzia-
mento di 38milioni di 
euro. Le risorse destinate 
riguardano il solo Fondo 
d’emergenza ed è finaliz-
zato alla copertura delle 
spese relative a soccorso e 
assistenza alla popolazio-
ne, ripristino della fun-
zionalità di servizi e reti e 
interventi di riduzione del 
rischio. 

A 93 anni si è spento Don Luigi Condurro, una 
delle figure più importanti della scuola dei piz-
zaioli napoletani ed erede  del celebre Michele 
fondatore della pizzeria “Da Michele” nei primi 
anni del Novecento a Forcella. 

Lutto nel mondo della Pizza,
è morto Don Luigi Condurro

Manuel Lombardi nuovo 
Presidente di Terranostra
Manule lombardi è il nuovo pre-
sidente di Terranostra Campania, 
l’associazione per l’agriturismo, 

l’ambiente e il territorio di 
Coldiretti.

Soddisfatto per la 
nuova squadra il 
direttore di Col-
diretti Campania, 
Simone Ciam-
poli: “Terranostra 

avrà sempre più un 
ruolo chiave nell’e-

spansione della multifun-
zionalità e quindi delle opportunità 
per le aziende e per il territorio”.

l’intervento
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L’Asprinio è un vino dalle origini 
“poco chiare”. Parente del Pinot per 
alcuni; origine Etrusca vista l’abitudi-
ne di legarlo in simbiosi agli alberi di 
pioppo e olmo per altri; affinità con 
il Greco di Tufo, secondo l’ipotesi  di 
Nicola Columella Onorati nei primi 
dell’ottocento. Qualunque sia la pa-
rentela o l’origine, sul nome ‘Asprinio’ 
tutti sembrano essere d’accordo visto 
che la caratteristiche principale di 
questo vitigno è la spiccata acidità e 
durezza al gusto tanto da caratteriz-
zarlo in maniera inequivocabile. La 
zona dove si è mantenuta radicata la 

tradizione di coltivarlo ad ‘Alberata 
Aversana’ è la provincia di Caserta 
nell’agro Aversano. Tante le citazioni 
del  vino Asprinio tra cui non può 
non mancare di Mario Soldati che lo 
descriveva come il “grande, piccolo 
vino”. La DOC riconosciuta nel 1993 
viene definita come Asprino d’Aversa 
a testimoniare il luogo storico di col-
tivazione e probabilmente di origine. 
Vitigno che si presta anche ad essere 
una buona base per spumanti. Le 
alberate aversane e gli antichi metodi 
di raccolta manuali sulle lunga scale 
e l’affinamento nella antiche grotti 

sono un patrimonio da preservare e 
valorizzare. Vino adatto per aperitivo 
in estate, si abbina bene con i primi 
piatti e secondi a base di pesce e con 
le tempure. Tradizionale abbinamen-
to con la mozzarella di bufala Aversa-
na Dop. Ottimo anche come base per 
cocktail.

Asprinio,
il vino casertano 
raccolto dagli 
“equilibristi”

a cura di
Pasquale Brillante
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Il territorio agricolo campano, può definirsi un vario-
pinto agromosaico, le cui varietà con i loro profumi, 
rinnovano in ogni luogo la memoria di antiche colture. 
A Santa Paolina, comune irpino, qualche rudere adagia-
to su una collina, racconta del piccolo borgo fortificato 
di Castelmozzo, tutt’intorno folti boschi si alternano agli 
uliveti ed a rigogliosi vigneti di uve autoctone, segno 
tangibile di un ottimale condizione pedoclimatica. 
Feudo di Castel Mozzo è un Greco di Tufo che nasce 
dalla personale cura di Leopoldo Annicchiarico e dalla 
consulenza enologica di Felice De Vito. Dai sei ettari 
vitati, di cui ha sempre conferito tutte le uve ad autore-
voli aziende vinicole campane, di recente ha deciso di 
utilizzarne una parte per produrre il suo vino dal nome 
della terra da cui nasce, quella appunto di Castel Mozzo.
Un vino piacevole, di buona freschezza e persistenza, 
le cui note di frutta e fiori freschi, come di mineralità, 
ricordano il territorio di Castelmozzo e il mosaico di 
vegetazione che lo caratterizza, un vino vivace tutto in 
prospettiva.

Angela Merolla

wine zoom

Greco di Tufo, il primo vino 
di Feudo di Castel Mozzo

A San Martino ogni mosto diventa vino recita il 
proverbio. Ma vino nuovo e vino novello sono la 
stessa cosa? Non è proprio cosi. Sono due tipolo-
gie completamente diverse. Nuovo è il vino che 
concluse le varie fasi di vinificazione classiche 
viene tenuto in cantina almeno fino a primave-
ra per essere imbottigliato. Novello invece è il 
prodotto di uve raccolte in anticipo e sottoposte 
a una particolare tecnica di vinificazione chiamata 
macerazione carbonica in cui i grappoli interi sono 
posti in vasche da 50/70 hl e nelle quali viene im-
messa anidride carbonica; l’uva rimane nei mace-
ratori dai sette ai dieci giorni sviluppando processi 
chimici tra cui la trasformazione di una parte dello 
zucchero in alcool in assenza di lieviti, il passaggio 
di colore dalla buccia alla polpa e  la formazione 
dei profumi che caratterizzano il vino. I vini novelli 
in Italia vengono messi in vendita dal 30 ottobre 
e cioè con una settimana di anticipo rispetto alla 
tradizionale data del 6 novembre. In Italia per la 
produzione di vino novello è richiesta la lavorazio-
ne con macerazione carbonica del 40% dell’uva, 
il rimanente 60% può provenire da vini vinificati 
nella maniera tradizionale. Il vero progenitore 
del vino novello moderno è nato  in Francia, nella 
regione del Beaujolais. Nel 1934 facendo delle 
ricerche di  un metodo di conservazione dell’uva 
in contenitori saturi di anidride carbonica, si arrivò 
alla produzione di un vino fresco, profumato e di 
pronta beva che fu chiamato Beaujolais Nouveau. 

Pasquale Brillante

Nuovo o Novello?

La Guida Bibenda 2016 ha 
assegnato al Falerno del 

Massico Rosso Vigna 
Camarato riserva 2010 
di Villa Matilde gli 
ambiti cinque grappoli. 
Prodotto da 80% aglia-

nico e 20% piedirosso, 
esclusivamente nelle 

migliori annate con uve 

raccolte nell’omonimo vigneto, uno dei più vecchi e 
meglio esposti della tenuta collinare di San Castre-
se alle falde del vulcano spento di Roccamonfina. 
“La qualità - ha dichiarato Maria Ida Avvalone di 
Villa Matilde - è intrinseca in ogni nostro progetto. 
Questo riconoscimento è un successo che è di tutta 
la mia squadra che lavora ogni giorno per trasfor-
mare ogni vigna in un grande vino. 

Salvatore Esposito

Al Vigna Camarato riserva 2010 i 5 Grappoli Bibenda

Alla delegazione napoletana 
dell’AIS guidata da Tommaso 
Luongo il Premio Surgiva 2015 
per la delegazione più innovativa 
di Italia. I sommeliers napoletani 
sono stati premiati anche per la 

loro “particolare attenzione e sen-
sibilità alla sfera sociale”. (S.E.)
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Dolce, salato, piccante, speziato: il 
cibo è una delle mie passioni. Quan-
do ho bisogno di respirare la familiari-
tà di un posto sicuro, il giro è sempre 
lo stesso. Decaffeinato macchiato 
e donuts al cioccolato al bar Oro 
Nero. Rimango in centro anche 
per la pausa pranzo. Da Caveau 
22 (aperto pure la sera) si può 
badare alla linea con una leggera 
insalata oppure ci si può sbizzarrire 
(come faccio io) con panini dal sapore 
genuino e gustoso. Il locale è il mio 
punto di riferimento anche per l’ape-
ritivo a base di salumi, mini burger 
e stuzzicheria di ogni genere. Per la 

cena due le possibilità. Per una serata 
dal gusto alternativo, la migliore scel-
ta è Luna Vegana.  Polpettine di tofu 
e spinaci, tagliatelle al ragù di soia, 
“farifrittata” a base di farina di ceci, e 
per finire un incredibile dolce al cocco 
e cioccolato, tutto rigorosamente veg. 
I sapori della tradizione declinati in 
una chiave più originale, li trovo, inve-
ce, a L’Osteria del Taglio. La costante 
è una genovese con ziti spezzati e 
poi, a seconda del desiderio, canno-
lo di pane con baccalà mantecato, 
stracotto di vitello alla vaniglia, op-
pure rollatina di coniglio tartufata su 

patate affumicate. Anche qui il dolce 
non manca mai. Un delizioso cremo-
so al cioccolato, croccante al rhum e 

lamponi chiude la serata.

Ci sono due giornate in generale 
nella mia vita. Tre se sono in vacan-
za. Fondamentalmente vivendo a 
Salerno, originario di Cava de Tirreni, 
ma lavorando al Centro Storico Na-
poletano e vivendoci per gran parte 
della giornata, la mia colazione inizia 
presto, prima del treno per Napoli. 
Alla fine del Corso Vittorio Emanuele, 
ogni mattina mi fermo da Puro per 
un ottimo caffè alla napoletana e un 
delizioso cornetto. Nei giorni di pen-
dolarismo la colazione è così, veloce. 
quando non vado all’Università e 
resto a Salerno faccio una colazione 
che va bene anche a metà mattinata. 
Cambio tappa, è d’obbligo nella bella 
Piazza Flavio Gioia una fermata al La-
nificio San Salvatore: ottimi i vari tipi 
di colazioni dolci, ma se hai tempo 
puoi trattenerti per il brunch con una 
bella selezione di vini e l’ambiente 
permette la lettura dei giornali, di un 
libro e ti proietta in una situazione 
quasi esotica. Per pranzo se sto 
a Napoli e non corro tra lezioni, 
esami e tavole rotonde, mi fermo 

da Carmine al Centro Storico, vicino 
il Dipartimento. In alternativa, panino 
gourmet da La Buona Merenda (Bar-
bara e Gianpiero sono eccezionali). Se 
resto a Salerno, pranzo ai Mercanti, 
quel pezzo di centro storico salernita-
no che da Piazza Portanova sale alla 
Villa Comunale. In uno slargo c’è Ci-
barti, uno spazio nuovo e decisamen-
te accogliente perfetto per l’aperitivo, 
che propone un menù snello e di 
qualità e una buona carta dei vini.  Per 
pranzo se non scelgo la pizza e vado 
da Resilienza (tutto a chilometro zero 
e un ottimo progetto di fondo che 
muove il tutto, per esempio l’adesio-
ne a Fanky Tomato, per ridare dignità 
agli operai immigrati che lavorano 
i prodotti occorrenti alle pizze) mi 
avvicino al Duomo e pranzo dal 
Brigante di Santino l’anarchico. Mi 
sento a casa, ci andavo da adolescen-
te. Il menù è completo ma anarchico, 
decide tutto Santino. In alternativa a 
volo ma di qualità: Botteghelle 65, 
lasciata la zona Duomo, ci avvicinia-
mo a via Roma. Un’altra meta è Pane 
e Prosciutto: l’eccellenza nel panino 
che se è bel tempo puoi mangiare 
sul lungomare.  Dopo pranzo, se hai 
del tempo libero è bello passeggiare 
e fermarsi in uno di quei posti storici 
a Salerno come il Bar Verdi, di fronte 
allo storico teatro. Leggi, fai quattro 
chiacchiere in ottima compagnia e 
degusti ottimi drink. In zona Mercanti, 
per una birra vado al Bar dei Mercan-
ti: atmosfera ricercata ma tranquilla.  
La cena, per far bella figura o solo per 
godersi un percorso gourmet vado da 
Salumeria 13, anche ottimi vini abbi-
nati a piatti davvero squisiti e ricercati.

Due Salerno
nella stessa città
Il gustoviaggio di una 
giornalista e di un prof

Francesca Blasi
Giornalista Ansa

Francesco Pirone
Docente di Sociologia Università 
degli Studi di Napoli Federico II

il viaggio | salerno
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Dalla Rocca dei Rettori (A costruzione lon-
gobarda che oggi ospita parte del Museo 
del Sannio) scendendo per corso Garibal-
di, sosta per ammirare lo stupendo com-
plesso monumentale di Santa Sofia (B), 
poi l’obelisco (C) per giungere fino all’im-
ponente Arco di Traiano (D). Durante il 
tour nella capitale sannita da non perdere 
le tante tappe nei luoghi del gusto.

4 Numen Wine Club Luogo del gusto 
molto frequentato sopratutto il fine 
settimana dai giovani della città e da 
tanti winelovers. Numen wine club ha 
ambienti caldi, ideale per degustare 
i tanti vini in carta magari accompa-
gnandoli con i buoni taglieri di salumi e 
formaggi. Buona anche la selezione di 
liquori e distillati.

3 Euroliquori Non si può 
lasciare la città “stregata” sen-
za qualche ricordo gustoso. 
Euroliquori sul corso Gari-
baldi - incantevole il cortile 
in cui si trova - è la bottega 
del gusto dove poter acqui-
stare gli ottimi torroncini 
beneventani e l’immancabile 
liquore Strega.

1 Taverna Paradiso Il car-
done (piatto della tradizione 
natalizia), lo scarpariello (se 
lo contendono con Aversa!), 
le zuppe e gli ottimi secondi 
di carne. La Taverna Paradiso 
(dei grossi e simpatici fratelli 
Fragnito) è il luogo del gusto 
ideale per immergersi nelle 
tradizioni culinarie sannite. 
Buona la carta dei vini.

2 Dionisio  Cucina gourmet 
e ricercata che valorizza i 
prodotti tipici della nostra 
regione e del Sannio. Dionisio 
(patron e chef) fa il bis e anche 
sul corso Garibaldi è presente 
con un piacevolissimo bistrot 
per la colazione e gli aperitivi, 
sempre goumet. Ottima la se-
lezioni dei prodottti campani.

5 Caffè Strega A pochi passi da piazza 
Roma e dall’Arco di Traiano una sosta ve-
loce per un caffé o per un aperitivo. Tut-
to ricorda e rimanda al grande liquore 
beneventano. Da provare il Caffè Strega 
fatto con creama e pasta di Strega.

Viaggio nel centro 
storico e gustoso
di Benevento

a cura di

Salvatore Esposito

6 Cotton Club Una osteria da non 
perdere nel centro storico di Bene-
vento. Ottimi i primi ma quello che ci 
sentiamo di consigliere sono sopra-
tutto gli antipasti e gli affettati tra 
cui il lardo al pepe nero. Da provare 
assolutamente il filetto di maiale al 
miele di castagno e mandorle.

GustoCampania V 2015 | 7
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In netto ritardo rispetto al resto 
del mondo, anche in Italia si inizia 
a guardare con meno sospetto al 
mondo veg/vegetariano e a quello 
gluten free. Premettendo che i primi 
sono frutto di scelte consapevoli 
mentre il secondo una conseguenza 
forzata della celiachia, una malattia 
causata dalla proteina del glutine, 
facciamo una piccola panoramica 
su questi due mondi: in Italia sette 
persone su cento sono vegetaria-
ne o vegane, mentre una persona 
su cento è celiaca. Numeri che gli 
operatori del settore food non posso 
non considerare. È Napoli a detene-
re il maggior numero di ristoranti/
locali vegetariani/vegani, tra i tanti 
troviamo: Un sorriso integrale in 
un cortile di Piazza Bellini, Sbuccia e 
Bevi in via Duomo 238, O Grin in via 

Mezzocannone 83, Mangiafoglia 
in via Carducci 32 e Cavoli Nostri in 
via Palepoli 32. Girando il resto della 
Campania troviamo a Caserta il risto-
rante Terra in vicolo Francesco Della 
Ratta 7 e Luna Vegana a Salerno in 
vicolo Barriera 6/7. Esistono, inoltre, 
tantissimi altri ristoranti che propon-
gono piatti vegetariani, soprattutto i 
burger bistrot che grazie alla facilità 
di mix degli ingredienti riescono ad 
offrire opzioni veg interessanti e non 
banali. Sia per i vegetariani/vegani 
che per i celiaci sono fondamentali i 
punti vendita dove fare gli acquisti, 
data la particolarità delle diete, una 
maggiore scelta e una diversificazio-
ne dell’offerta, rendono la vita mi-
gliore ad entrambe le categorie. Per i 
celiaci uscire fuori a pranzo e a cena 
diventa più complicato, essendo un 

problema di salute. In Campania ci 
sono diversi locali gluten free, tra 
questi a Scafati la pizzeria Serafino, 
sempre nella provincia salernitana 
a Castiglione del Genovesi c’è il risto-
rante il Riccio in via Parrilli 29 con 
una vasta scelta di piatti. Nella patria 
della pizza, al centro di Napoli in via 
dei Tribunali 120 nella pizzeria Dal 
Presidente si può gustare quella 
gluten free che è una degna cugina 
dell’originale. A Cercola nel Risto-
rante del Pino in via Don Minzoni 
225 i piatti per celiaci vanno dall’an-
tipasto ed arrivano fino al dolce. 
Nonostante la presenza sul territorio 
regionale di diversi punti vendita 
o di ristorazione, c’è ancora tanta 
strada da fare, le eccellenze esistono 
ma sono ancora troppo poche. 

Urania Casciello

Vegetariani, vegani e celiaci campani, unitevi!

Difendi la tua ricetta! E’ onli-
ne da pochi giorni www.

mysocialrecipe.com, un 
sito specializzato che la 
registra con una mar-
ca temporale. Quante 
volte avete visto un’idea 
“rubata” in un altro lo-

cale senza nemmeno un 
cenno all’autore? Cuochi, 

pizzaioli, barman o appassio-
nati e foodblogger: oggi è più facile 

di prima non solo essere copiati, ma anche 
vedere altri appropriarsi di una idea, purtroppo. 
“Il sito www.mysocialrecipe.com – spiega l’ide-
atrice Francesca Marino – nasce per rispondere 
a questa esigenza: aiutare chi è davvero creativo 
nel food e non vive copiando gli altri. Come? In 
modo molto semplice: registrando la ricetta, 
la pizza, il cocktail, la mise en place, il sushi, il 
panino, sul sito”.

Al via MySocialRecipe.com
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Gennaro: Ho sempre avuto il 
desidero di aprire un posto tutto 
mio. Mi sono avvicinato al mondo 
di Slow Food con il mio precedente 
lavoro e partendo da uno studio 
sulle farine ho deciso di puntare 
sulla pizza di qualità. Dal 1 Marzo 
2013 esiste Resilienza. Prima aper-
to nella zona di Fratte a Salerno, ed 
ora trasferito verso il centro città 
a pochi passi dalla villa comunale. 
L’inizio è stato duro, ma con l’aiuto 
di mia madre in cucina e di Luciana 
Ciaco, compagna e architetto che 
ha progettato Resilienza, abbiamo 
resistito. 

Restiamo al Sud!

Fabrizio Ferretti, Noemi Criscuolo, 
Francesco Di Rocco sono ragazzi che 
hanno aperto a pochi passi da Piazza 

dei Martiri un vero e proprio tem-
pio della birra. Nove birre alla spina 

provenienti da Germania, Inghilterra, 
Irlanda, Belgio e Usa, altrettante in 

bottiglia, una vasta selezione di vini e 
distillati sono tutti accompagnati dai 

mini-panini gourmet da assaporare 
tra un sorso e l’altro. Interessante 

l’idea degli strumenti musicali a di-
sposizione dei clienti e la postazione 

touchscreen jukebox per lasciare ai 
clienti l’ultima parola sulla tipologia 

di musica da ascoltare. La vita not-
turna di Mosto si movimenta spesso 
con serate a tema, come ad esempio 

quella dedicata al Moscow Mule.
Vico II Alabardieri 28 - Napoli

La passione per il cibo parte dalla 
cucina del ristorante della nonna, 

poi Ornella Buzzone, blogger del sito 
fatto in casa è più buono, ha deciso 

di concretizzare il suo amore per il 
food, oggi è chef e condivide questa 
avventura con a Tullio Diglio esperto 
in cottura delle carni e Gianni Santo-
ro. Il principio base del Public House 

è molto semplice: l’hamburger è 
fatto al 100% nelle cucine del locale. 
Gli ingredienti sono tutti di stagione, 
gli abbinamenti dai più classici ai più 

innovativi senza mai dimenticare il 
pubblico veg. Serate musicali, staff 

giovane, competente e cordiale, uniti 
alla qualità degli hamburger fanno 

di questo posto un grande punto di 
riferimento del centro cittadino a po-
chissimi passi dalla Reggia di Caserta. 

Centro città - Caserta

Maria Rosa Balestra è la proprietaria di Quattordicigradi, il primo 
locale aperto a Piazza del Corso di Nocera Inferiore che ha reso l’intera 
zona un grande punto di aggregazione. Gennaro Coppeta, invece, 
era un mio vicino di classe ai tempi del liceo che dopo anni ho ritrovato 
a Resilienza, pizzeria di Salerno che in meno di tre anni ha conquistato 
numerosi apprezzamenti. Questi due imprenditori si sono rimboccati 
le maniche e hanno deciso di costruirsi il loro futuro investendo in 
Campania e puntando nel settore food. (a cura di Urania Casciello)

In che modo sono partite le vostre avventure?

Come avete sviluppato le vostre idee?

Maria Rosa: Tre anni fa, io e il 
mio compagno Mirco Giacumbi 
abbiamo deciso di puntare su 
Nocera Inferiore per avvicinarci 
a casa dopo aver avuto nei sette 
anni precedenti un locale a Cava 
de’ Tirreni. Mirco è uno chef e, con 
il prezioso aiuto di sua madre in 
cucina, abbiamo iniziato la nostra 
attività investendo a scatola chiu-
sa su una piazza in quel momento 
priva di locali.

Cosa vedete nel vostro futuro?
Gennaro: Per il futuro ci sono un 
po’ di novità, ma non posso svelare 
nulla al momento.

Maria Rosa: Per il momento il 
Quattordici gradi, poi non si può 
dire.

Gennaro: Partendo dall’idea di una 
pizza di qualità e con prodotti del 
territorio, i nostri ingredienti sono 
all’85% campani e al 75% della 
provincia di Salerno, piano piano 
cercheremo di fare rientrare anche 
la farina in queste percentuali, oggi 
è solo certificata italiana. I forni 
sono due, così il servizio è sempre 
celere. Oggi diamo lavoro a quasi 
20 persone, tutti ragazzi, siamo 
italiani e non vogliamo scappare 
dall’Italia! Stiamo cercando di 
fare rete, soprattutto con progetti 
etici e sostenibili, pensiamo che 
il mondo debba andare in questa 
direzione.

Maria Rosa: L’idea è stata quella 
di creare un luogo d’incontro 
dove le persone potessero tro-
vare prodotti di qualità. Il locale 
che abbiamo scelto è strutturato 
nel modo che stavamo cercando: 
nella sala a piano terra ci sono la 
cucina e il bar, d’inverno si cena 
nella saletta al piano superiore 
e d’estate all’aperto in piazza. Il 
nostro è un ristorante/vineria 
dove si possono provare tanti tipi 
di piatti gourmet, abbiamo una 
carta dei vini con 50 etichette.

Mosto Birra&Distillati

Public House Burger Gourmet

Tutto è nato dalla 
voglia di aprire un 
posto che assieme 
a un locale è luogo 
dell’anima. Quattro 
storie e la stessa vo-

glia di indipendenza, 
restando a Sud.
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Christian De Sica, attore regista e 
cantante italiano. Figlio d’arte, muove i 
suoi primi passi da artista in Venezuela 
dove lavorava in un albergo. Il suo 
debutto sul piccolo e grande schermo 
arriva negli anni ’70 grazie anche a suo 
padre Vittorio De Sica. Oggi Christian 
è riuscito a ritagliarsi un ruolo autono-
mo e personale nel mondo dello spet-
tacolo italiano da non aver bisogno di 
presentazioni.
Christian lei non ha mai nascosto il 
suo amore per la città di Napoli.
Assolutamente, vengo in questa magi-
ca città sin da bambino con mio pa-
dre. Ora sono a Napoli per lo spettaco-
lo a teatro e quando Alessandro Siani 
mi ha chiamato ho accettato subito 
ma a due condizioni: che mi trovasse 
una piccola casina a Marechiaro e che 
ogni sera mangiassimo in un ristoran-
te napoletano.

Quindi apprezza molto la cucina 
napoletana?
È poesia, ogni volta che sono a Napoli 
ingrasso dai 2 ai 9 chili, proprio non 
mi trattengo non c’è cosa che non mi 
piaccia. Mia moglie per questi ultimi 
giorni prima del debutto mi ha vietato 
di uscire per cena altrimenti devo 
cambiare tutti i costumi di scena.
Che cosa le piace in particolar 
modo?
Potrei rispondere il famoso “Puparuol 
Mbuttunat”, il peperone imbottito 
ma la verità è che ci sono tante cose 
buonissime, come non menzionare 
la mozzarella, la provola, la pizza, la 
lasagna, la parmigiana di melenzane e 
ancora. Quelle frittatine che voi napo-
letani fate in casa. I napoletani quando 
cucinano una pietanza cambia tutto. 
Il sapore, i profumi, l’atmosfera è uno 
spettacolo ogni volta. 

In questo momento sta gustando 
un gelato nocciola e pistacchio…
Si lo so, le sembra insolito che io possa 
mangiare un gelato prima di iniziare 
un pranzo. Eppure è cosi. Qui a Napoli 
ci sono delle gelaterie buonissime ed 
io sembro un bambino in un negozio 
di giocattoli, sono capace appunto 
come può ben vedere di mangiare a 
dismisura e senza seguire il bon ton.
Quindi dal peperone imbottito 
siamo passati ai dolci?
Pastiera, sfogliate tutto molto musica-
le. Oggi assaggeremo un babà offerto 
dalla pasticceria Blue Moon di Mele 
Raffaele che se solo ci penso rabbri-
vidisco. Quando sarà finito lo spetta-
colo di Napoli mi mancherà tutto, le 
persone questa grande famiglia che 
si è creata ma sentirò soprattutto la 
mancanza de miei viaggi culinari. 

Margherita Manno

Christian De Sica,
i ricordi e la cucina 
“poesia” di Napoli
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Nunzia Schiano, la “mamma napoletana” 
che adora la pizza e la mozzarella
Nunzia Schiano, attrice napoletana. 
Divina a teatro ma nota soprattutto per 
aver interpretato la classica mamma 
napoletana, ossessiva e premurosa, nel 
film di Luca Miniero “Benvenuti al Sud” 
e nel sequel “Benvenuti al Nord” con il 
comico Alessandro Siani. Nata e cresciu-
ta a Portici, Nunzia interpreta spesso 
ruoli comici, il suo debutto al cinema 
avviene con il regista Carlo Vanzina in 
Vacanze di Natale 2000; per poi prose-
guire con Il Paradiso all’improvviso, Ti 
lascio perché ti amo troppo, La valigia 
sul letto, La kryptonite nella borsa e tra 
gli ultimi targati 2015 menzioniamo Ci 
devo pensare e A Napoli non piove mai 
con Sergio Assisi. 
Nel film “Benvenuti al Sud” ci sono di-
verse scene inerenti alla cucina cam-
pana. Secondo lei qual è il prodotto 
tipico campano per eccellenza?
Senza alcun dubbio la mozzarella, 
adoro anche la pizza ma la mozzarella 
campana è insuperabile. 
Che cosa le piace cucinare?
Un po’ tutto, forse mi divertono di più i 
primi piatti. Per me è fondamentale uti-
lizzare prodotti di qualità, sono attenta 
alla provenienza.
Cosa ne pensa della cucina vegana?
Da democratica rispetto le scelte altrui 
purché non diventi un limite. Non mi 
piacerebbe essere additata o criticata 
da un vegano mentre gusto una bistec-
ca. Ognuno è libero di fare le proprie 
scelte.
Le capita di acquistare prodotti bio?

Assolutamente si ma preferisco com-
prarli al supermercato. In giro c’è tanta 
disinformazione e acquistare prodotti 
nelle cosiddette “gioiellerie bio” è diven-
tata più che altro una moda. 
Che cosa non manca mai nella sua 
dispensa?
Il latte, i legumi e la pasta. Rinuncio 
volentieri al sale. 
Il Natale è alle porte, qual è la sua 
pietanza natalizia preferita?
Non saprei sceglierne una mi piacciono 
tutte.  Quello che conta è la serenità, se 
si è tristi e non si ha una famiglia con 
la quale condividere le festività, anche 
mangiare un’aragosta non cambiereb-
be lo stato d’animo. 
I dolci dove li compra?
Per restare in tema natalizio adoro il pa-
nettone della Pasticceria Pepe a Saler-
no, il più buono d’Italia. Allettanti sono 
Antica Pasticceria Gallucci a Cimitile, 
Scaturchio, Moccia  e Bellavia. 
Il cioccolato le piace?
Mi fa impazzire “Galamella” denomina-
ta come la nutella della nonna senza 
olio di palma e con nocciole di prima 
qualità. È un prodotto creato dall’azien-
da napoletana Galameo di Dario Meo, 
un giovane imprenditore campano che 
produce solo prodotti naturali. 

La bellezza è dimenticate 
marchi costosissimi e tratta-
menti da effettuare in centri 
estetici, questo 2015 è stato 
targato come l’anno 2.0 dei 
cosiddetti rimedi della nonna. 
Non è necessario ricorrere a 
creme e cosmetici industria-
li, tanti sono i prodotti che 
troviamo nelle nostre cucine 
pronti a beneficiare il no-
stro corpo. La produzione di 
prodotti beauty naturali e fai 
da te spopola soprattutto sul 
web. La napoletana Marcella 
Leone, conosciuta come Carli-
tadolce è una blogger cult dei 
cosmetici fai da te, laureata  
come tecnico di laboratorio 
biomedico, dal 2009 ha aper-
to due canali youtube dove 
fornisce consigli su prodotti 
e rimedi naturali, ricetti di cu-
cina bio, ricette di bellezza e  
formule per la cura del corpo, 
del viso, dei capelli e anche 
make up. “Creare cosmetici in 
casa, oltre ad essere economi-
camente conveniente è anche 
divertente e rilassante, gran 
parte dei cosmetici industriali 
contengono sostanze nocive 
sia per la nostra salute sia per 
l’ambiente senza parlare dei 
costi elevati che non garanti-
scono un prodotto di qualità. 
La forza dell’autoproduzione 
risiede nell’utilizzo di sostanze 
naturali, biologiche e dermo-
compatibili” conclude Carlita-
dolce.

Margherita Manno

Carlitadolce, 
dal blog i rimedi 
della nonna 2.0

Margherita Manno
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Alta moda? Si al cioccolato! A Sant’Anastasia, Um-
berto Pignatiello insieme a sua moglie Francesca 
Granata gestisce un atelier di dolci. A calcare le pas-

serelle sono deliziosi ciocco-
latini. Inaugura la sfilata 

Giffonotto, una pralina 
con nocciola tonda di 
Giffoni e puro ciocco-
lato artigianale. Dolci 
creazioni con ciliegie, 
noci ed albicocche 

vesuviane con superbi 
cioccolatini ricoperti con 

puro cioccolato fondente 
al 65%. Sfila con eleganza il 

Moncatalì, la versione di Umberto dello storico 
Mon Cherì, creato con un acino di uva catalanesca 
sciroppata ricoperto di puro cioccolato. Seguono su 
tacco a spillo creme spalmabili e liquori al nocino, 
limoncello e cioccolato. Trendy i cioccolatini con 
latte di avena per vegani; in versione più sportiva si 
presentano il Limonotto e Aranciotto con scorze di 
limone e arance vesuviane.

via Antonio D’Auria, SantAnastasia (Na)
Margherita Manno

Theobroma, dolce  defilè

La pasticceria Lombardi a Maddoloni, in provincia di 
Caserta, è un porto sicuro a qualsiasi ora del giorno 
e per qualsiasi cosa si voglia assaggiare: un caffè, dei 
dolci, cioccolatini e anche meravigliose confetture 
artigianali. Si, perché in questa pasticceria la parola 
d’ordine è artigianalità, in tutte le sue declinazioni. Le 
creazioni sono del capo pasticcere Aniello Di Caprio 
che, assieme alla moglie Angela Lombardi, propone 
dei panettoni diventati dei veri must per chi, senza 
tralasciare la qualità, ama anche l’estetica. Angela è 
una vera artista: un po’ perché confeziona panettoni 
in maniera alternativa, ad esempio mettendoli in un 
sacco chiuso da una corda e poggiato su un pezzo di 
tronco di albero, con fuori un bollino su scritto “E’ tut-
ta farina del mio sacco”, un po’ perché sa uscire dagli 
schemi del classico panettone, con un ottimo quattro 
stagioni ripieno di cioccolato, albicocca, amarena e 
marron glacè. (Alessia Porsenna)

via Forche Caudine, Maddaloni (Caserta)

Lombardi, la nouvelle patisserie

Amare il cioccolato vuol dire immergersi totalmen-
te in un mondo di percezioni sensoriali intense. Ad 
Angri, in una cornice delicata dalle tinte pastello, tra 
i vicoletti del centro storico esiste un piccolo luogo 
magico, rifugio ideale per gli appassionati di cacao 
e dintorni. Ha un laboratorio a vista, cioccolatini, 
biscotti, dolcetti e torte in esposizione, nastri colorati 
per le decorazioni, servizi da tè e barattoli di latta in 
vendita. Due must: le scorzette d’arancia ricoperte 
di cioccolato e i cannoli fatti di croccante ripieni di 
panna e crema di pistacchi. Provare per sognare.

Via Incoronati 52 – Angri (Salerno)
Urania Casciello

Passion du Chocolat
al centro storico di Angri

fuori | dolce Campania

In una posizione privilegiata, al centro 
di Avellino, troviamo la pasticceria 

Dolciarte di Carmen Vecchione. 
Lei è giovane e determinata, 

non proviene da nessuna 
famiglia di pasticceri, ma la 
sua sana mania per la pre-
cisione e per le giuste dosi 
l’hanno portata ad aprire 

nel 2008 questo piccolo 
scrigno di perfezione. I suoi 

dolci hanno tutti un percorso 
di preparazione a sè, sono soffici e 

non lasciano predominare un aroma piuttosto che un 
altro, sono la perfetta sintonia di tutti gli ingredienti che 
li compongono. Carmen ha sdoganato il panettone, 
rendendolo un dolce buono per tutte le stagioni non 
solo legato al periodo di Natale, e allora via libera ai pa-
nettoni estivi con frutta di stagione e gelati! Pensando 
al panettone ciò che viene in mente è quello tradiziona-
le ma da Dolciarte, oltre quello tradizionale, troverete 
anche il Pan Ramata con cipolle ramate di Montoro 
oppure il Caffellatte, l’ultimo arrivato in casa Vecchione.  
Non lesinate sul prezzo, avrete un natale da leccarvi i 
baffi. (Alessia Porsenna)

via Trinità 52, Avellino

Dolciarte nel cuore di Avellino

pizzerie | fuori
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Testimone di un’arte illustre, tra le più antiche della pa-
sticceria, è il cioccolato artigianale. Eleganza, seduzione 
e piacere in un nudo cioccolatino. Apprezzata per le sue 
produzioni artigianali di raffinata pasticceria, Mamma 
Grazia a Nocera Superiore si pregia di una vasta gamma 
di praline al cioccolato. Pasquale Bevilacqua, figlio d’arte 
è il cioccolatiere, esperto in cioccolatini nudi artigianali, 
ne realizza con grande fantasia, riuscendo a fondere il 
meglio della tradizione cioccolatiera con la passione per 
l’innovazione, il piacere di nuovi abbinamenti naturali, 
rimanendo rispettoso della materia prima. Il cioccolato 
utilizzato è ICAM al 61%, di prima qualità gli ingredienti 
come le nocciole Giffoni, le mandorle pugliesi e non da 
meno le ciliegie del frutteto di famiglia. Ogni cioccolati-
no nudo ha una lucentezza radiosa, eleganti e armonici 
l’insieme degli sentori, coinvolgente la scioglievolezza, 
rapida e uniforme la pasta setosa avvolge la bocca, gli 
aromi in sintonia tra loro offrono sensazioni di piacevole 
completezza. Un piccolo prodigio intrigante.

Angela Merolla

Il laboratorio Dolce idea, in via Pietro Ca-
stellino al Vomero, è uno di quei posti dove 

si entra sempre volentieri. 
A piacere è il sorriso 

con il quale il clien-
te, anche scono-

sciuto, viene 
accolto insieme 
ai golosi assaggi 
che invogliano 
l’acquisto. Il 
bancone all’en-

trata contiene 
una vasta scelta di 

cioccolatini, ben ot-
tantotto, ed è una vera 

festa per gli occhi: si sento-
no sapori, profumi e accostamenti che sono 
frutto dell’estro creativo del maestro ciocco-
latiere Gennaro Bottone. Sei punti vendita, 
un piccolo esercito di pasticceri capitanati 
dal signor Bottone, una vera e propria indu-
stria del cioccolato quella di Dolce Idea. Non 
manca di questi tempi il sapore dolce del 
Natale, dal panettone tradizionale, a quello 
agli agrumi o al pistacchio, ma la sua specia-
lità è appunto il cioccolato, che troviamo sot-
to forma di cioccolatini, creme spalmabili, 
tavolette e liquori. Insomma i suoi prodotti 
sono un godimento da gustarsi il più a lungo 
possibile, ammesso che ne avanzino un po’!

Alessia Porsenna

la Dolce idea di Bottone

È da tempo considerata tra le migliori di Caserta. 
L’offerta è tradizionale, che non guasta mai visto le 
numerose correnti estrofile che prediligono l’impatto 
visivo alla qualità. In questo caso non c’è da sbagliarsi: 
sfogliatelle e babà sono buonissime, ottime le torte 
(da provare quella all’arancia) ma la specialità della 
casa sono le delizie al limone che hanno una sfilza 
di estimatori seriali. Dal momento della colazione 
al quello del tè, ogni scusa è buona per assaggiare 
i dolci, soprattutto quelli preparati in occasione del 
periodo natalizio. Via Colombo 31 - Caserta

Urania Casciello

Chirico, le delizie al limone

Il cioccolato artigianale 
di Mamma Grazia

Le eccellenze dei territori in 
catalogo. Questa la mission 
di GraMad Rappresentanze 
Food and Wine che raccoglie 
e rappresenta grandi cantine 
campane, nazionali e france-
si. Ottima anche la selezione 
di bollicine, birre e distillati. 
GraMad per il settore food 
rappresenta aziende che 
producono salumi e formag-
gi di altissimo livello, nonchè 
prodotti tipici vesuviani 
come il  baccalà.
“Siamo alla continua ricerca 
- spiega Antonio Madonna 
- di prodotti wine e food ca-
paci di entusiasmare anche i 
palati più esigenti”.

Le eccellenze dei Terriori
“rappresentate” da GraMad

Antonio Madonna
Info 393.3583536
gramadrappresentanze.it

dolce Campania | fuori
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Quattro generazioni, una storia centena-
ria. Aperta dal 1901, nasce come cantina, 
si trasforma in pizzeria e friggitoria, è nel 
cuore di Materdei ed è la leggendaria 
pizzeria napoletana Starita. 
Qual è il segreto di una buona pizza? 
La pizza deve essere leggerissima. Per 
preparare la pizza verace napoletana c’è 
bisogno di una lunga lievitazione, dalle 
dieci alle sedici ore, senza refrigerazione. 
La pizza se non lievita bene non è digeri-
bile. Stesura, condimento e fondamenta-
le è la cottura in forno.
E’ il 1954, Vittorio De Sica sceglie la 
sua pizzeria per girare uno degli epi-
sodi de L’oro di Napoli. Un ricordo? 
Si, per l’ episodio delle “pizze a credi-
to”. Negli anni cinquanta una volta alla 
settimana le pizze fritte si preparavano 
fuori ai bassi, fuori alle case. Il cliente 
mangiava la pizza e la pagava dopo otto 
giorni. Ecco perché si chiamavano pizze  
“oggi a uotto”. Ero piccolo ma ricordo che 
durante le riprese mio padre si diede un 
gran da fare. Mia madre cucinò per Sofia 
Loren le uova strapazzate e per l’occa-
sione tirò fuori il servizio di piatti della 
domenica.

Da Materdei a New York. Come hanno 
accolto gli americani la pizza napole-
tana?
Il progetto è nato insieme al mio socio, 
un tempo mio allievo, Roberto. Il sogno 
era far conoscere la vera pizza napo-
letana anche fuori da Napoli. Riscuote 
consensi la montanara fritta e poi ripas-
sata al forno. Certamente non è stato 
facile proporre un prodotto artigianale e 
tuttora non lo è ma, una pizza preparata 
a “mestiere” nel rispetto della tradizione 
non poteva non piacere ai newyorkesi. 
E’ nata la Starita Pizza Academy. Un 
consiglio per chi vuole imparare l’arte 
bianca.
Di rubare i segreti del mestiere. C’è tan-
tissimo da imparare.
Una pizza per la redazione di Gusto 
Campania?  
Senza dubbio la marinara rivisitata con 
pepe ed abbondante parmigiano.

Macia Tirelli

Don Antonio e l’oro di Napoli Non solo champagne, 
anche se è uno dei pochi 
locali ad avere il ricono-
scimento dalla Veuve Cli-
cquot, ma assieme in una 
location eccezionale sotto 
il Vesuvio, una braceria 
e un lounge bar con gli 
aperitivi che superano di 
misura quelli dei Navigli 
milanesi. The Owl, il gufo 
perché il patron Catello 
Russo è un collezionista, 
si estende in un parco 
bellissimo dove regnano 
la buona cucina, gli ottimi 
drink ed è piacevolissi-
mo trascorrere il tempo 
libero. Al primo piano 
la punta di diamante del 
progetto: una champa-
gneria esclusiva. Poi una 
braceria a vista con una 
selezione di oltre dieci 
tipologie di carni pregiate 
e varie proposte dello chef 
Mirko Pistorino. A com-
pletare l’esperienza crudi 
di pesce e finger food di 
qualità.

Alessia Porsenna

The Owl, non 
solo champagne 
sotto il Vesuvio

#SaveSannio
L’Associazione VesuvioHub e GustoCampania aderiscono alla campagna di Slow Food Campania a sostegno 
di alcune piccole aziende agricole e botteghe del Sannio colpite dall’alluvione dello scorso ottobre.
Invitiamo i nostri lettori a mangiare e bere Sannio. Per chi volesse offrire un contributo volontario di qualunque 
entità è attivo il conto corrente IBAN IT 67 Z 08997 15000 011000064419.
I fondi raccolti saranno destinati a finanziare la rimessa in sesto delle attività danneggiate: a Benevento lo storico 
“Bar Elisa” e sul Taburno l’Azienda Agricola “Fratelli Forgione”, entrambi inseriti nella guida Fare la spesa con Slow 
Food; in Valle Telesina il pastore Dante Matarazzo; nel Tammaro – Fortore la Comunità della Piana di Calisi.

luoghi del gusto | fuori
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Napoli
Cuore pulsan-

te della re-
gione dove 
durante 
le festività 
natalizie la 

magia dell’ar-
te presepiale, 

il culto delle tra-
dizioni accomunano 

i napoletani di ogni età e ceto sociale. 
In zona Riviera di Chiaia ci affacciamo 
nella cucina del ristorante “Cantina 
San Teodoro” dove lo chef Mimmo 
Alba è solito raccontare le origini dei 
suoi piatti, rivelarne le preparazioni 
e gli ingredienti, la sua filosofia: “La 
cucina è un’arte che va divulgata”. Il 
piatto che propone durante le festività 
natalizie è ”Il raviolo si marita”, ravioli 
uniti come due fedi, connubio di carni 
e verdure che si sposano perfettamen-
te alla sfoglia raffinata del raviolo e al 
gustoso ripieno. Gallina, muscolo di 
manzo, gallinella di maiale, salsiccia 
fresca, un tocco di salame napoletano, 
verdura mista composta principal-
mente da bietoline, scarulelle, torzelle, 
borragine e cicorietta, carota, cipolla, 
sedano, qualche grano di pepe, per la 
preparazione della minestra maritata 
tradizionale. Mentre la pasta dei ravioli, 
rigorosamente fatta a mano, veste 
il ripieno composto dalle carni della 
minestra frullate omogeneamente. Il 
piatto vedrà i ravioli maritati alla mine-
stra sotto un’abbondante grattugiata 
di formaggio.

Salerno Dicem-
bre è il mese in 

cui si lavora 
il maiale 
a tutto 
vantaggio 
della tavola 

durante 
le festività 

natalizie. “Arista di maiale ai sapori 
del Cilento” è la ricetta della famiglia 
Soffritti, rivisitata con ingredienti della 
tradizione cilentana e proposta nel 
loro Agriturismo “La Petrosa” di Ceraso.
La carne aromatizzata con trito di 
erbe (timo, alloro e rosmarino) rilascia 
durante la cottura un profumo che ri-
corda quello campestre, mentre le pru-
gne essiccate e marinate nell’Aglianico, 
sono cotte dolcemente fino a divenire 
una salsa, che farà da letto all’arista 
e alle castagne lesse aromatizzate. Il 
Natale cilentano si compie e si rinno-
va con la cromaticità, il profumo ed il 
sapore di questa gustosa pietanza.

Caserta “Scrigno 
di Faraona al 

Pallagrello 
Bianco” è la 
proposta 
natalizia 
della cuoca 

Marilena 
Giuliano 

presso il suo 
ristorante “Gli Scac-

chi”,  all’affascinante borgo medievale 
di Caserta Vecchia. La cucina natalizia 
della tradizione popolare casertana 
riconduce all’usanza di portare in tavo-
la la gallina faraona allevata in cortile, 
sapientemente cucinata con i sapori 
dell’orto e del vino locale, una pietanza 
opulenta che accentua l’aria di festa. 
La faraona andrà in cottura comple-
tamente disossata è farcita con verza, 
funghi misti, scaglie di tartufo, qualche 
grano di pepe, irrorata abbondan-
temente dal vino Pallagrello Bianco 
e brodo di faraona. Le tenere fette 
saranno servite su una crema calda di 
formaggio di bufala, scaglie di tartufo 
e salsa di cottura.
Benevento La proposta natalizia 
dello chef Carmine Troiano “Locanda 
Valle dei Greci” di Montesarchio è “Il 
Cardone”, pietanza molto antica, tipica-

mente beneventana che si prepara 
solo nel periodo di Natale. Zuppa di 

origine contadina 
elaborata con i 

cardi, pianta 
dall’aspetto 
del sedano, 
ma dal sa-
pore simile 
a quello 

del carciofo, 
potrebbe defi-

nirsi un consommé 
arricchito. Infatti la gallina sfilettata 
e il suo brodo, le polpette di carne 
macinata, i crostini di pane fritto e il 
formaggio grattugiato, ne fanno un 
piatto ricco di sapori che evocano le 
giornate di festa. 

Avellino La pro-
posta natalizia 

di “Fattoria 
Maria Petril-
lo” di Lapio, 
ci riporta 
alla tradizio-

ne irpina di 
castrare i polli 

nei mesi estivi 
per ingrassarli fino a 

Natale. ”Cappone ripieno su vellutata 
di broccoli” è il piatto delle feste della 
cuoca Maria Petrillo, la genuinità degli 
ingredienti  unita ai sapori locali.
Disossato il cappone, è farcito con 
castagne dei boschi vicini, funghi 
e i salumi locali, la lenta cottura nel 
tradizionale forno a legna determinerà 
la tenerezza di ogni fetta accuratamen-
te servita su una delicata vellutata di 
broccoli dell’orto della fattoria.
Che siano questi i piatti o altri del vo-
stro Natale, l’importante è condividerli 
con la serenità e l’amore che la festa 
porta in seno.

5 piatti campani 
per il viaggio

di Natale

Campania, terra particolarmente ricca di tradizioni popolari, 
tenute in vita di generazione in generazione. Forte è la volontà 
di mantenere una propria identità territoriale, di sottolineare 
e custodire le origini portate con fierezza da secoli, di valoriz-
zarle nella loro diversità rinfrescando il ricordo del passato 
per meglio comprendere il presente. Il folklore ha tante facce, 
profumi e sapori, che si evincono in primis nella cucina tipica 
di ogni provincia, in modo particolare quando ad illuminarla 
sono le luci del Natale. Ecco il nostro viaggio alla scoperta di 
alcune tra le pietanze tipicamente natalizie legate 
ad ogni provincia campana, cinque Ristoranti, 
uno per provincia campana, presentano la loro 
proposta culinaria della tradizione locale per il 
Santo Natale.

di Angela Merolla

16 | GustoCampania V 2015



www.gustocampania.it

Un concept tutto nuovo in uno dei luoghi più suggestivi di 
Napoli. L’idea dello street food, per una volta declina la ricerca-
tezza dei prodotti e un design accattivante nella presentazione 
delle pietanze. Si è rivoluzionata l’idea del panino, fino ad oggi 
estrema espressione solo nell’accezione gourmet coi prodotti 
a chilometro zero. Con Luxury Street Food, il panino diventa 
esperienza sensoriale. E per fare le rivoluzioni e inseguire i sogni 
bisogna anzitutto crederci. L’ha fatto Antonio Di Sieno, vesuvia-
no doc, quattro generazioni di macellai alle spalle e un format 

(Macelleria 
Trippicella) di 
fronte al Santua-
rio di Madonna 
dell’Arco che ha 
rivoluzionato il 
concept sotto il 
Vesuvio di man-
giare la carne. 
E ha fatto il bis 
in una zona (via 

Cavallerizza a Chiaia) che è il salotto buono di Napoli. Luxury 
Street Food non è solo una braceria e macelleria gourmet e te 
ne accorgi subito, da fuori. Come si prepara quello che mangi e 
soprattutto la storia dei prodotti che trovi nei panini li guardi al 
led su uno schermo che ti prende per mano e ti accompagna 
lungo il viaggio “La nostra idea sulla carne è differente - dice Di 
Sieno, sommelier e maestro norcino, perchè l’eccellenza non 
si improvvisa- viviamo in questo mondo da troppi anni per 
accontentarci, pensiamo solo all’eccellenza”. Direzione artistica 
del brand al fotografo Michele Attanasio, executive chef Simone 
Profeta e un personale davvero preparato.  Paolo Perrotta

La rivoluzione “luxury” 
del panino gourmet

Le botti in legno, le scaffalature suddivise per 
regione, il banco salumi, il torchio centrale, 
il piennolo di pomodorini gialli. Più ti guardi 

attorno e più avverti che quella 
di Pasquale Iorio non è una 

semplice passione ma, una 
vera e propria missio-

ne. La missione di chi 
ricerca, studia e sceglie 
i prodotti con impegno 
e dedizione. Aperta dal 
2006, l’Enoteca Iorio 

è un “contenitore“ di 
prelibatezze e di eccellenze 

campane e non. I vini accu-
ratamente selezionati, le birre 

artigianali, le grappe, il nucillo, il miele, la ri-
cotta da latte nobile, lo yogurt artigianale intero 
con confettura di ciliegia, la pasta di grano 100 
% italiano, i biscotti senza conservanti, la crema 
di nocciole all’olio extravergine di oliva e la lista 
sarebbe ben che lunga. Un condensato di bontà 
questa piccola bottega. L’Enoteca Iorio è uno 
di quei posti in cui entri per curiosare (come ho 
fatto io), ne resti conquistata (come è successo a 
me), ti trattieni per sorseggiare un ottimo calice 
di vino (confesso più di uno), assaggi delle chic-
che gastronomiche (gamberi, salmone, conetti 
di carpaccio di baccalà), ne esci soddisfatta e le 
tue papille gustative ringraziano

Viale Giovanni Amendola, 219 - Afragola
Macia Tirelli

Enoteca Iorio, ad Afragola
il “contenitore” di eccellenze

luoghi del gusto | fuori
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Ingredienti per 4 persone: 320gr di spa-
ghettoni; 3 trippette di baccalà reidratate; 
3 spicchi di aglio; 30 gr di pecorino; 40 gr di 
pinoli; 350gr di prezzemolo; 50 gr di prez-
zemolo trito; 30 gr alga Kombu; 150 gr di 
noci; 1 limone; olio evo; peperoncino; sale e 
germogli.
Pulite le trippe di baccalà aiutandovi con 
carta asciutta, per togliere le pellicine lungo 
entrambe le parti. Sistematele su un tagliere 
e toglietene la cartilagine sui 2 lati. Prepa-
ratele come fosse una braciola alla Napo-
letana, condendola quindi con pecorino in 
scaglie, foglie di prezzemolo, aglio e pinoli 
precedentemente tostati in padella. Con i 
gambi del prezzemolo, preparate in un pen-
tolino un fondo con olio evo, aglio, pepe-
roncino e gambi di prezzemolo. Sistemate 
le braciole di baccalà in un coccetto piccolo 
versate il fondo, preparato a parte e coprite 
con pellicola, per cuocerle a bassa tempera-
tura. Portate a bollore 250gr di acqua salata, 
profumata con alga kombu, in cui inserite 
le foglie di prezzemolo, fatele cuocere per 
bene e dopo, frullatele con l’aiuto di un 

mini-pimer, fino ad ottenere una salsa liscia 
e fluida. Nella stessa acqua, calate poi gli 
spaghettoni. Nel frattempo che la pasta 
cuoce, prepariamo il fondo, in cui termine-
remo la cottura. In una padella di alluminio 
sistemiamo olio, aglio e peperoncino, con 
3-4 gambi di prezzemolo, lasciamo rosolare 
e solleviamo questi ingredienti, per inse-
rire poi noci e pinoli, leggermente tritati a 
coltello, spostiamo dal fuoco e inseriamo le 
parti più esterne delle braciole di trippette, 
e teniamo in caldo. Una volta che la pasta 
risulti ben al dente, sollevatela dall’acqua e 
inseritela nella padella, saltatela per com-
pletare la cottura, affinché tutti i profumi si 
attacchino ben bene agli spaghettoni. Cosi, 
quando è ben mantecata, preparate tutto 
per l’impiattamento. In una fondina dispo-
nete un po di salsa di prezzemolo e alghe, 
con l’aiuto di un mestolo e una pinsa, arro-
tolate gli spaghettoni e sopra, completate 
con uno o più rotolino di trippa di baccalà 
tagliati a rondelle sottili, e germogli di rapa.

Chef Faby Scarica
Villa Chiara - Vico Equense (Napoli)

Spaghetti maxi
con noci, limone

e braciole di
trippe di baccalà

Il porcello sballatello

Paolo Perrotta (quasi) chef #Sfilabile
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Degust’Arte
a Castellammare
Appuntamento convi-
viale, all’insegna del 
“Gusto e dell’Arte”, 
a Castellammare di 
Stabia presso il  risto-
rante La Brace, Venerdì 
18 Dicembre alle ore 
20,30.
Durante la serata 
aziende vitivinicole 
faranno degustare i 
loro vini  e  i gastrono-
mi faranno assaggiare 
pietanze tipiche del 
territorio campano. 
Ospite d’eccezione la 
creatività e la bravura 
di artisti che porteran-
no in mostra le loro 
creazioni.

In questi periodi la carne di maiale è una delle più sapo-
rite da portare in tavola. Scegliamo un filetto di maiale 
beneventano, semplicemente perché saporito. 
Ingredienti per due:  salvia, rosmarino, prezzemolo, 
erba cipollina, timo e origano. Olio evo, sale, pepe in gra-
ni da pestare, alloro, ginepro, 1 kg di filetto di maiale e 
lardo di Norcia. Preparazione: Tritare il mazzetto di erbe 
aromatiche miste e poggiarle in un piatto, aggiungervi 
poco sale, il ginepro, i grani di pepe pestato e 2 cucchiai 
di olio extra vergine di oliva. Tagliare il filetto di maiale a 
fette spesse immergerle nel miscuglio di erbe, avvolgi il 
bordo di ciascun pezzo in una fettina di lardo fissandole 
con uno stecchino. Cuocere 10 minuti per parte e servi-
re. Il vino: Negramaro. Musica: The Killers.
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Ingredienti per 4 persone: 2 kg melanzane;1 kg 
carote; 1 costa di sedano; 1 cipolla bionda; 350 gr. 
Calamarata di Casa Barone; 3/4  cicale di mare (op-
pure utilizzare 10/12 canocchie); 120 gr. di pane 
raffermo; olio extravergine d’oliva q.b.; un pizzico 
di timo; 1 spicchio d’aglio; prezzemolo; Pepe q.b. 
e Sale q.b.
Procedimento: Sbucciare le melanzane e tagliarle 
a quadratini. In una pentola mettere uno spicchio 
d’aglio con l’olio extravergine d’oliva e il timo fin 
quando l’aglio sarà imbiondito, quindi aggiungere 
le melanzane e far rosolare per circa 2 minuti. Co-
prire per metà con acqua fredda e far cuocere per 
20 minuti quindi passare tutto al mixer. Sbollenta-
re le cicale per 2/3 minuti, ricavandone solo la pol-
pa e tenendo da parte i gusci e le teste. Far soffrig-
gere in un pentolone a parte il sedano, le carote e 
la cipolla e poi aggiungere i gusci e le teste delle 
cicale coprendo d’acqua e facendo cuocere per 3 
ore. Quindi filtrare il tutto con un passino a maglie 
strette. Grattugiare grossolanamente il pane 
raffermo e tostarlo in padella con un filo d’olio e 
un pizzico di prezzemolo tritato. Portare a cottura 
quasi completa la calamarata, quindi metterla in 
una padella e saltarla con la crema di melanzane, 
il fumetto delle cicale e la loro polpa, in modo da 
legare al meglio gli ingredienti. Servire ben caldo 
aggiungendo infine il pane saporito e una foglioli-
na di prezzemolo.

Calamarata con cicale di mare
crema di melanzane e pane saporito

Compressione di ragù

Ingredienti per 4 persone: Per i ravioli: 400g di farina 
00; 4 uova; 1 pizzico di sale. Sul banco disporre la farina 
setacciata a fontana e all’ interno inserire tutti gli ingre-
dienti. Impastare il tutto fino ad ottenere un impasto 
liscio ed omogeneo. Chiudere in un foglio di pellicola e 
lasciarlo riposare per circa mezz’ ora.
Per il ripieno: ½ kg di carne di vitello; 1 ½ kg di pomodo-
ro san marzano; 1 cipolla; 1 spicchio di aglio; 15 foglie di 
basilico; Sale q.b; Olio e.v.o q.b e Vino bianco.
In una casseruola capiente far soffriggere la cipolla, 
tagliata in modo grossolano,  ed uno spicchio d’ aglio. 
Aggiungere la carne e farla rosolare per dieci minuti. Sfu-
mare con il vino bianco fino a farlo evaporare, dopodiché 
aggiungere i pomodori pelati precedentemente passati. 
Aggiungere le foglie di basilico, il sale  e lasciar cuocere, 
coperto, a fiamma bassa per  4/5 ore. Terminata la cottura 
frullare il tutto, far raffreddare e mettere il composto in 
una sac a poche.
Per la fondue di mozzarella: 400g mozzarella di bufa-
la; 300g panna culinaria; 300g latte; 100g burro. In una 
casseruola mettere la mozzarella precedentemente 
scolata e tagliata a dadini. Unire il burro, il latte e la panna. 
Far cuocere a bagnomaria mescolando fino a quando il 
composto non risulterà filante. Frullare il tutto e passare 
al setaccio a maglie sottili.
Per la riduzione di pomodoro: 1kg pomodori freschi 
san marzano;Olio e.v.o  q.b e Sale  q.b. Incidere i pomo-
dori pelati sul lato e farli bollire per pochi minuti. Scolarli 
e metterli in uno strofinaccio di tela facendo gocciolare 
il contenuto, che sarà la riduzione, in una casseruola. 
Aggiungere olio e sale.
Per la clorofilla di basilico: 30 foglie di basilico; 300 g 
acqua. Bollire il basilico in abbondante acqua per 1 minu-
to, raffreddare in acqua e ghiaccio. Frullare le foglie con l’ 
acqua e passare al setaccio. Stendere la pasta in una sfo-
glia ad uno. Mettere il ripieno di ragù a distanza regolare, 
richiudere con una seconda sfoglia e dare la 
forma che più si desidera. Sigillare i ravioli ai 
bordi e bollirli in abbondante acqua salata. 
Saltarli in una padella con l’ olio e condirli 
con il resto degli ingredienti.

Ciro Sieno Palazzo Dominici
Sant’Anastasia (Napoli) Via Padre Mariano Nazzaro, 5 

alla partenopea 

Fabio Stefano Crispino
Bistrot 3 Bien

Frattamaggiore  (Napoli), Via Ferro 5
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Ingredienti per 4 persone: 400g di tonno fresco. 
300g di spinaci freschi. 50g di olive taggiasche. 
30g capperi dissalati. 100g di pomodorini. 4/5 fo-
glioline di basilico. 1 spicchio di aglio. 100 g burro.
Procedimento: Prendere il tonno, (precedente-
mente pulito e spinato) e formare dei piccoli cubi 
e scottarli in padella con un filo di olio evo su tutti 
i lati lasciando la parte centrale cruda. In un altra 
padella mettiamo uno spicchio di aglio in camicia, 
olio evo e facciamo rosolare, dopodiché togliamo 
l’aglio e aggiungiamo i capperi le olive e i pomo-
dorini il basilico, aggiustiamo di sale e facciamo 
cuocere il tutto per un minuto. In un altra padella 
mettiamo il burro a sciogliere, aggiungiamo gli 
spinaci (che abbiamo già pulito e lessato legger-
mente) aggiustiamo di sale e un pizzico di pepe e 
facciamo cuocere per 5/6 minuti.
Assembramento del piatto: Formiamo delle 
piccole polpettine di spinaci e le disponiamo a 
nostra fantasia, mettiamo un po’ di pomodorini, 
disponiamo i nostri cubi di tonno sempre lascian-
do spazio alla fantasia, un filo di olio evo e delle 
gocce di aceto balsamico. Possiamo profumare il 
piatto come ho fatto io con un po’ di maggiorana 
e timo, ma è soggettivo.

Cubo di tonno e fantasia
spinaci, capperi sotto sale, olive taggiasche, pachino e basilico

Francesco Sardegna
Ristorante Marina Grande

Amalfi (Salerno), Viale della Regina 4

Andare a trovare Gaetano Silvestri 
nella sua pasticceria ed enoteca - 
Manèt a Pomigliano d’Arco - è come 
fare una immersione in una “botte-
ga del gusto” di un caro amico che 
è sempre pronto a darti dritte e a 
consigliarti i giusti abbinamenti per le 
sue creazioni dolciarie. Gaetano ha un 
cuore grande e le mani d’oro. Questi i 
segreti del suo successo. 
Da Manèt si fondano gusto e tradizio-
ne per dare vita a un grande Panetto-
ne Artigianale all’amarena, un prodot-
to di alta qualità preparato con farine 
selezionate, altamente bilanciate. 
Altro segreto del Panettone all’ama-
rena di Gaetano è il lievito madre e le 
uova di primissima scelta dell’azien-
da agricovicola Colella. Il Panettone 
Manèt che non può mancare per le 
festività natalizie si abbina bene con 
vini liquorosi. Ottimo il matrimonio 
con il Falernum di Antica Distilleria 
Petrone, con Sherry Pedro Ximenez e 
le bollicine Don Andrea (fiano e char-
donnay) di Santacosta.

Il Panettone 
artigianale all’Amarena
di Manèt

Manèt
Pasticceria ed Enoteca

via Passariello 61/63
Pomigliano d’Arco  (Na)

tel 081.8033124

Il baccalà è una Bomba
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Nella vita è questione di sguardi. E di incroci. E se si incrocia-
no la passione per il Gourmet con l’idea 

del“meet”, incontro, in uno store che 
ha superato per progetto quelli nati 

prima, gli sguardi si perdono solo 
su cose buonissime. A Napoli 
c’è un’unione di fatto di qualità: 
le bombe targate Niko Romito 
hanno sposato la cucina gourmet 

dello chef Mario Loina, benedetti a 
nozze dall’ex patron del Consorzio di 

tutela della mozzarella di bufala, An-
tonio Lucisano che in via Alabardieri con 

altri soci ha aperto Gourmeet: store and food di qualità. (p.p.)
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I produttori “Solco Maggiore” organiz-
zano tre cene alla scoperta del territorio 
irpino. Chef delle serate Raffaele Vitale 
e Rinaldo Ippolito, ospiti d’eccezione  i 
prodotti tipici, biologici e genuini delle 
terre irpine. Appuntamenti il 11 e 17 
dicembre presso Gb Agicola a Montoro 
Inferiore, il 22 Dicembre presso Villa 
Raiano a San Michele di Serino. Non 
solo food ma anche grandi vini irpini 
delle cantine: Tenuta Cavalier Pepe, 
Antico Castello e Villa Raiano.
Info: 3202363156

Mangia bene, vivi meglio
in Irpinia tre cene escluvive con il territorio

“Cantine Aperte a Natale”, l’ultimo evento dell’an-
no a cura del Movimento Turismo del Vino, trasfe-
risce la magica atmosfera delle feste in cantina. 
Un’occasione per pensare ai regali da portare 
sotto l’albero e brindare all’arrivo di una nuova 
stagione, ricca di appuntamenti ed iniziative. I 
vignaioli propongono degustazioni, ricette della 
tradizione, musica e confezioni regalo create ad 
hoc. In provincia di Benevento aderisce La Guar-
diense. Nel napoletano appuntamento a La Sibilla 
per sabato 12 e venerdi 18 dicembre. In irpinia 
apre la sua cantina Tenuta Cavalier Pepe il 5 e il 6 
dicembre per brinadare assaporando il Panettone 
Classico di Anna Chiavazzo.

Cantine Aperte
a Natale, ecco il tour
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Incontri con buyers da tutto il mon-
do, questo il segreto del successo della 
seconda edizione di Gustus che anche 
quest’anno si terrà a Napoli (alla Mo-
stra d’Oltremare) fino al 5 diecmbre.
Contribuire al rilancio del made in Italy 
attraverso l’incontro con un ‘mercato 
alternativo’, grazie anche alla sinergia 
con il ministero delle Politiche Agricole 
e Alimentari e dell’Ice questa è la mis-
sion della seconda edizione di Gustus, 
l’Expo dei sapori mediterranei.

Gustus 2015 Sabato 12 dicembre, dalle 19 alle 23, il Palazzo Carac-
ciolo Napoli - MGallery Collection ospita il tradizionale 
evento di Natale della Città del gusto: Bollicine d’Italia 
dedicato alle più esclusive etichette frizzanti nazionali. 
Sulla scia del grande successo della serate Berebene e 
Tre Bicchieri del Gambero Rosso, Città del gusto Na-
poli ritorna ancora una volta negli spazi del Palazzo 
Caracciolo e invita gli estimatori del metodo classico e 
di quello charmat per un grande evento degustazione 
e per brindare insieme alle festività ed al nuovo anno. 
Chiusura in dolcezza con le prelibatezze dolci del Mae-
stro Alfonso Del Forno. Il noto Maître Patissier delizierà 
gli ospiti con una degustazione di panettoni, i famosi 
suoi panettoni preparati nel rispetto dei tempi e della 
lavorazione artigianale premiati con numerosi ricono-
scimenti e premi in Italia tra cui il recente 2 Torte sulla 
guida Pasticceri & Pasticcerie del Gambero Rosso ed il 
1° posto alla manifestazione napoletana Re Panettone 
a Napoli.

A Palazzo Caracciolo in 
scena le Bollicine d’Italia

il Salone dei professionisti del Food
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L’azienda vitivinicola vesuviana Sorrenti-
no e la pescheria Iovanpesca presentano 
domenica 13 dicembre l’evento “Estatico: 
mare e bollicine”. Un pranzo domenicale 
in cantina raccontando due must della 
cucina natalizia napoletana: le bollicine e 
i prodotti del mare. A Raccontare i piatti 
e gli abbinamenti sarà lo chef Eduardo 
Estatico. Info: 3381354415

Chef Estatico tra mare e bollicine

Ritorna - per l’anteprima dell’evento che si terrà in 
primavera - la tappa dedicata al cibo strada Made in 
Naples. In occasione dell’edizione 2015 della “Notte 
d’Arte – La cultura della pace”, a partire dalle ore 11 
del 12 dicembre 2015 Piazza del Gesù si popolerà di 
originali apecar per una degustazione delle pre-
libatezze protagoniste del festival vero e proprio. 
Presso le postazioni verranno servite la tradizio-
nale pizza a portafoglio napoletana, simbolo dello 
street food partenopeo, il “cuoppo”, ossia la frittura 
all’italiana avvolta nel caratteristico cono di carta da 
asporto. Saranno preparati anche dolci, con zeppo-
le farcite e fragranti graffe.

Il 12 dicembre ritorna 
Napoli Strit Food

girogustando | eventi

Abbiamo gli ingredienti
giusti per il tuo successo

Per la tua pubblicità su GustoCampania
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Due nuove tappe del Lacry-
ma Christi Tasting Concept 
organizzato dall’associazione 
CasaVesuvio. Il 10 dicmbre 
a Villa Buonanno di Cercola 

e il 18 dicembre al Castello 
Mediceo di Ottaviano.

Lacryma Christi in Tour
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