
visione. Spesso, senza neanche
dirlo, «elimino dalle ricette il ma-
iale perché i musulmani non lo
gradiscono». Dice la signora Tina
con un understatement da gran-
de diplomatica, dove affiora tutto
il savoir faire, al tempo stesso si-
gnorile e inclusivo, di un’antica
città-mondo come Napoli. Come
in tutte le grandi scuole i corsi si
concludono a giugno con i saggi
finali. Ma questa volta entrano in
gioco le cucine del mondo. Dai ra-
violi cinesi al riso al curry fresco
cingalese, dal borsch slavo allo
yassa senegalese. Ogni gruppo
organizza la sua serata, con i pro-
tagonisti in costume tradizionale.

Così ricette, tecniche di cottu-
ra, tagli, trucchi vengono con-
frontati, scambiati, mescolati. Ed
etnie, confessioni, mentalità la-
sciano il posto alla familiarità. È
sempre a tavola che nascono le
nuove comunità. Forse perché il
cibo, che è il più universale dei lin-
guaggi umani, unisce gli individui
laddove le ideologie, le culture, le
nazionalità li dividono.

Vedere per credere. Adesso è
possibile grazie a un bellissimo vi-
deo realizzato dalle allieve del
master in Comunicazione multi-
mediale dell’enogastronomia del-
l’Università Suor Orsola Beninca-
sa di Napoli e del Gambero Rosso,
caricato su YouTube alla voce Le-

zioni di vita e di cucina nella Na-

poli dei Quartieri Spagnoli. E per
chi voglia saperne di più c’è anche
il sito della coppia più bella della
cucina partenopea (angelosco-

gnamiglio.it). Che la fusion ce l’ha
scritta nel dna. Perché multicul-
turali si nasce. E i napoletani mo-
destamente lo nacquero.
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dolce vita

«A
d maiora» è una formula molto usata al momento 
del brindisi. E il giorno dell’apertura di questo
locale, nel luglio 2009, di brindisi e auguri 
c’era bisogno. Lo chef, Massimo Prati, milanese,

era (ed è) alla sua prima esperienza. Il sogno suo e di sua
moglie, Denise Parozzi, che lo affianca ai fornelli, era quel-
lo di aprire un posto discreto, gestione familiare, pochi
piatti ma ben curati. Lavoro: più di vent’anni nel settore
informatico. Passione: mangiare e bere bene. Pratica: di-
versi corsi di cucina, mai però in ristoranti stellati.

Mangiare e bere bene, ecco un buon punto di partenza.
Manualità, tecnica, fantasia qb, garbo non mancano alla
coppia. Il ristorante è su due piani, elegante ma con misura
e con qualche buona abitudine: l’aperitivo è offerto, chi non
finisce la bottiglia può portarsela a casa in apposito sac-
chetto e chi vuole può portarsela da casa pagando un sem-
plice «diritto di tappo». Infine, i piatti di cui parliamo si ri-
feriscono alla cena. A pranzo c’è un menù più ridotto e velo-
ce: una portata 7,50 euro, due 10,50, acqua inclusa.

Il pane (molto buono), le paste fresche e i dolci sono fatti
in casa. Si può cominciare con un cannolo croccante ripieno
di funghi su crema di risotto alla milanese e parmigiano, o
con il polpo brasato su fagioli dell’occhio, o con sushi di pollo

al vapore e verdure. Tra i
primi: paccheri con ragù di
coniglio, fave e pecorino di
fossa e un interessante risot-
to mantecato alla provola
affumicata, whisky Bowmo-
re e tabacco di Antico Tosca-
no. Interessante e rischioso
perché riunisce tre tonalità
diverse di affumicato. Massi-
mo sa padroneggiare le dosi. 

Tra i secondi, filetto di
maiale all’uva, roast beef di
tonno con cedro candito e pe-
peroni, seppia alla piastra
con scarola brasata. 

Tra i dolci, cupella di ri-
cotta e cioccolato con ridu-
zione di alchermes, sorbetti e
semifreddo al ginseng. 

Solo italiani (per scelta)
i vini in carta, non moltissi-
mi ma frutto di una selezio-
ne meditata che vede di
buon occhio gli «estremi» e i
biologici.

L’EX INFORMATICO CHE CONNETTE
IL BUON CIBO CON I VINI «ESTREMI»

I CONSIGLI
DI GUSTAVO
SAPORI

IL TITOLO È UN PO’ LUNGO

MA L’IDEA È BUONA.

RISTORANTI CON L’ORTO 

E RISTORANTI 

A CHILOMETRO ZERO

È UNA GUIDA IBIS (PP. 367,

EURO 19), COLLANA

DIRETTA DA LUCIANO 

DEL SETTE. GLI AUTORI 

DI SCORRIBANDE E SCHEDE

PER RISTORANTI, OSTERIE 

E TRATTORIE SI FANNO

CHIAMARE GRUPPO

GUSTAVO SAPORI E SI

DEFINISCONO «I WU MING

DELLE GUIDE

GASTRONOMICHE».

CHE MOLTI LOCALI

AVESSERO UN ORTO, 

E NE USASSERO I PRODOTTI

NON È UN SEGRETO, COSÌ

COME IL FATTO CHE ALTRI

SEGUISSERO LA STRADA

DEL CHILOMETRO ZERO 

GIÀ PRIMA CHE DIVENTASSE

UNA MODA, UNA SCELTA,

UNA NECESSITÀ. 

MA NESSUNA GUIDA 

LI ISOLAVA DAL MAZZO. 

QUI NE TROVIAMO ELENCATI 

E RACCONTATI 415.

AD MAIORA
VIA ALTAGUARDIA 16, MILANO

INFO TEL. 02-58314960
CHIUSO SABATO A PRANZO 
E TUTTA DOMENICA
FERIE 15 GIORNI IN AGOSTO 
E DA CAPODANNO ALL’EPIFANIA
CARTE DI CREDITO TUTTE
COSTO DI UN PASTO-TIPO
(VINO ESCLUSO) EURO 45-50

MANGIA E BEVI

di GIANNI MURA

DOVE L’UMBRIA 
HA IL PROFUMO 

DEL MARE

Dall’Umbria, da una tenuta che ha ben 800 anni di storia vitivinicola,
un bianco che piacerà molto a chi nel bicchiere vuole trovare una
chiara mineralità. È un Orvieto classico, da uve Grechetto e Procanico,
che nasce su terreno sabbioso ricco di fossili marini. Squillante color
paglierino, al naso offre sensazione di fioritura bianca e frutti a polpa
bianca, con evidenti note minerali che tornano nel gusto, sostenuto 
da fresca acidità, pieno ed elegante. Accostamento canonico: crostacei
e frutti di mare. È una delle tante buone etichette prodotte da Claudio
ed Enzo Barbi, proprietari dell’azienda dal 1973. È sempre un piacere
sorseggiare il Pourriture noble, il vino dolce che vede la luce soltanto
nelle annate in cui i grappoli sono «vampirizzati» dalla muffa nobile.
Ma, sarà perché i Barbi sono di Brescia, vicini di casa della Franciacorta,
in catalogo c’è anche il primo Metodo classico prodotto (dal 1978) 
in Umbria. Viene elaborato nelle grotte scavate nel tufo che accolgono
anche le barrique d’affinamento dei nobili rossi. Il Bianco Decugnano
2010 a Orvieto alla Loggia, a Roma da Lucantoni  sui 13-15 euro.

IL BIANCO 2010
DECUGNANO DEI BARBI
ORVIETO 
(TERNI)

la     bottiglia
di PAOLA MURA

il libro 
�

S
e il melting pot è in salsa
partenopea, l’integra-
zione culturale è assicu-
rata. Nei popolarissimi

Quartieri Spagnoli due fruttiven-
doli filantropi danno lezioni di cu-
cina napoletana. Ma anche di vita.

Tina e Angelo Scognamiglio
hanno organizzato un corso gra-
tuito nel retrobottega del loro
negozio al civico 93 di vico Lungo
Gelso, a due passi dal glorioso
Teatro Nuovo, dove Rossini e Do-
nizetti dirigevano le loro opere.

E gli immigrati rispondono alla
grande. Si infilano il grembiule e
imparano i segreti di una delle più
celebri gastronomie d’Europa.
Spaghetti al pomodorino del
piennolo, parmigiana di melanza-
ne, peperoni gratinati, gattò di
patate, pasta e zucca, sartù di ri-

so, struffoli. E il mitico ragù, quel-
lo che sobbolle per otto ore prima
di diventare dello stesso colore
della lava del Vesuvio. 

Ogni martedì un piatto. Alle
15.30, puntuale come un orologio
svizzero, la signora Tina si affac-
cia sulla porta del negozio e chia-
ma a raccolta la sua classe mul-

tietnica. E i guaglioni accorrono.
Cingalesi, senegalesi, russi, cine-
si, magrebini, indiani. Maschi e
femmine, senza discriminazioni
di genere. E per incanto i confini
spariscono mentre sapori, voci e
persone si mescolano. Così, met-
tersi tutti insieme intorno a un
tavolo a fare una pastiera diventa

un esperimento di convivenza
conviviale, una politica sociale al-
l’insegna della dolcezza.

«Davanti a un piatto di pasta
siamo tutti uguali». È la civilissi-
ma filosofia dei signori Scogna-
miglio, sempre attenti a non tra-
sformare le differenze di tradi-
zione e di religione in fattori di di-

A NAPOLI IL MONDO 
SI INCONTRA

CUOCENDO IL RAGÙ
NEL RETROBOTTEGA DI UN NEGOZIO DI FRUTTA 

E VERDURA DEI QUARTIERI SPAGNOLI 
TINA E ANGELO SCOGNAMIGLIO INSEGNANO 

AGLI IMMIGRATI I SEGRETI DELLA CUCINA CAMPANA. 
E PORTANO IN TAVOLA L’INTEGRAZIONE

A SINISTRA, ANGELO
SCOGNAMIGLIONEL NEGOZIO
DI FRUTTA E VERDURA 
CHE GESTISCE CON LA MOGLIE
TINA, NELLA FOTO QUI
ACCANTO MENTRE INSEGNA 
AI BAMBINI A FARE LA PASTA 

di MARINO NIOLA


