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Le stradedi Napoli

portanoallestelle
Latradizioneeleabitudini dei partonopeifatteproprieanchedaituristi

“Qui la cucinava fattaconle padelle”,dice lo chefstellatoDomenicoCandela

E frastreet food,casatielli,pizzaecaffè lacittàcresceedentranell’Olimpo
di LORENZO CRESCI

aNapoli svelataha il
sapore di una pizza.
Mangiata per strada,
a cosce aperte come
la limonatavendutaa

Spaccanapoli.O mangiataall’ul-
timo piano del Grand Hotel Par-
ker’s, dove alloggia uno chef che
si chiamaDomenico Candelae
chein unbatter d’occhio ha por-
tato alla doppiastellaMichelin il
George,l’elegante ristorante oggi
orgoglio dellacittà. Lui, Candela,
la classica pizza la portaa tavola
comeamuse- bouche, al centrodi
un “ cartone” in ceramicarealizza-

to dai ragazzidetenuti di Nisida,
dove si sognail “Mare Fuori” ein-
tanto si realizzanogli ‘nciarmati
checoloranoquestopalazzosto-

rico convista Vesuvio.
Attorno all’incredibile emozio-

ne che regalail Cristo Velatoci pia-

ce immaginareunaNapoli svelata
(del cibo) cheha il sounddi Libe-
rato, dellasuaPartenope,ha i pro-
fumi dellaSanitào dei Quartieri
Spagnoli,mix di fritto e di dolci in
un continuosaliscendi cheporta
dall’eleganza del Gran caffè Gam-

brinus allagenuinitàdelle trattorie
con tavolini arrampicatisul selcia-

to nelle traversedivia Chiaia.
È la stradaa unireunacittà che

L

stavivendo un momento di trasfor-
mazione. Zeppadi turisti, recupe-

rata in alcunedelle sueareepiù
delicate,un venta-

glio di proposte(ga-

stronomiche) che
va dallapopolarità
raggiunta da alcu-

ni grazie ai social,
al successo(di altri)
frutto di un investi-

mento su materia
prima, tradizione
e voglia di nuovo.
Nel mezzo,il clas-

sico per i napole-

tani, sintetizzabile
con lesceltedi una
istituzione cittadi-

na, comeMaurizio Marinella, un
uomochecon lasuaeleganza(e le
suecravatte) havestito presidenti
della Repubblica,governatori eim-

prenditori di tutto il mondo. “ Mimì
alla Ferrovia. Da qui, in particola-

re - dice Marinella alGusto- non si
può usciresenzaaver provatolo
zito allardiato”.

Lastradaè allora quella delleri-
cette, degli ingredienti,delle idee.

La Napoli svelataè nelpaninocon
mollica o senzadi Donato, nelle
interminabili file per divertirsi
(e mangiare) daNennella, è nella
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pizza eneisuoiderbytra famiglie,

dai Sorbillo a Michele a quella di
ConcettinaaiTre Santi, è in unCa-
satiello appenasfornato, è neldol-

ce genialedi Poppella (unFiocco di

nevechedelizia),è in un altro affa-

scinante derby,quello delle torre-
fazioni, daToraldo a Passalacqua.

La stradaè quella percorsae
nondimenticatadaCandela.Che
oggi rappresentala quintessenza
dell’alta cucinanapoletana.Il suo
viaggio èmemoria (comequello
trale elegantie affascinanti suite
del Parker’s),dallo scampocotto,
caroteal plurale, gel di eucaliptoe
salavegetalealla curcuma,tartare
di chele di scampoai fish masala
(il piatto è “La via della Seta”) al
“Tributo alle tradizioni contadi-
ne , ovvero torzella napoletana,
lenticchie di CastelluccioIgp e
liquirizia calabrese,per arrivare
al “Pomod’oro”, che è uno spa-

ghettone diGragnano condiverse
qualitàeconsistenzedi pomodori
campani.E se“Barbaresco” è l’in-
contro con l’agnello Laticaudacon
ristrettodi peperonepapacellana-

poletana, jalapenofermentatoe
bagnacaodaleggeradi sardineaf-

fumicate, eccoun “ Sarchiapone”,

ovvero la limonataa cosce aperte
arinfrescareprimadel “ Souvenir
Inoubliable”, la tartetatin di mela

Annurca con crème bruléealla
favatonka, yogurtgrecoe gelatoal
fiordilatte profumatoalla vaniglia
che chiude la cena. Una cucina
“che è il mio pensierodel territo-
rio, le mie origini e le mie radici
–dice Candela–Ci sonoinfluenze

asiaticheefrancesi,maqui voglio
rappresentarelamia identità.Qui

sononato,dopoquattordicianni
lontanodaNapoli dovevo ritorna-

re. All’inizio non ci credevo, mi di-
cevo che Napoli èdifficile, invece
questacittà è cresciutae crescerà,
diventeràun polo gastronomico.
Era impossibile non ci fosse un
duestelle, ora assistiamoa uno
sviluppo importante, c’è il Geor-

ge, c’è L’Antiquario nei 50miglio-

ri al mondoper la suamixology,
e poi nonesistecittà più belladel
mondo”. Sela dichiarazioned’a-
more non bastasse,ecco un’altra
certezza:“Nel mezzo ci saràuna
strada,quella di trattorie neivico-

li, osterie.Io, alladomenica, scelgo
un locale di quelli. Ed è quel che
forse farò un giorno, quandomi
stancheròdel fine- dining. Aprirò
un mio locale dove farò cucinadi
mercato,perchéamolacucina fat-

ta conlepadelle”. In strada.
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L’imprenditore
Marinella e le
suepassioni:
“Assaggiatelo
zito allardiato

di Mimì
allaFerrovia”
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1
L’eleganza
Il GrandHotel

Parker’sospita
all’ultimopiano
lo stellato

“George” oltre

alpanoramico

etradizionale

“Muse”
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