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N
iente novena con gli zam-
pognari, i biferari cheSten-
dhal non amava e li defini-
va nei “Ricordi di Roma”
“dettratori della buona
musica; coperti di monto-

ne arrivano quindici giorni pri-
madiNatale ene ripartonoquin-
dicigiornidopo”;nienteaffollate,
suggestive cerimonie religiose,
mercatini e via dicendo. La festa
dell’Immacolata Concezione al
tempo del coronavirus si gioca
tutta all’interno della famiglia
ma – attenzione, secondo le di-
sposizioni governative – non al-
largata.
Ed allora non rimane che rifu-

giarsi tra pentole, padelle e for-
nelli omaggiando la mamma di
Gesùconunbuonpranzodacon-
cludere con gli immancabili dol-
ci. Preferibilmente di tradizione,
con sul buffet il cartoccio in bella
vista da saccheggiare mentre si
preparano l’albero ed il presepe
visto che la Campania insieme
conaltre regionidelSudha la for-
tuna di avere una bella storia di
dolci strettamente legati alla ri-
correnzaeper lopiùnatinellena-
scostecucinemonastiche.
Come il roccocò, goloso dolce

napoletano che tradizionalmen-
te conclude il pranzo dell’8 di-
cembre inventato nel 1320 dalle
monache del Real Convento del-
laMaddalenaquando,daesperte
pasticciere, sposandoarmoniosa-
mente farina, mandorle, zucche-
ro, cedro, scrozettad’arancioepi-
sto ovvero un miscuglio di can-

nella, nocemoscata, chiodi di ga-
rofano, anice stellato e coriando-
locrearonoquesteoriginali ciam-
belle che chiamarono roccocò,
dal francese “rocaille” – roccia –
proprio per la loro caratteristica
di essere un cibo spaccadenti. Da
gustare, dunque, bagnati nel vin
santo o in un casalingo vermut.
Altra dolcezza campana, secon-
do alcuni nata in quel di Castel-
lammaredi Stabia sono le zeppo-
le dell’Immacolata: fatte con pa-
sta lievitata, senzauova, epoi im-

merse in uno sciroppo di miele e
zuccheroedecorate con i “diavu-
lilli”, confettini dai variegati colo-
ri. A piacere si possono arricchi-
re con un accenno di profumato
anice ed aggiungendo all’impa-
stodellepatatebollite.
Simili alle campane zeppoline

sono i calabresi cuddurieddi o
cullurielliconosciutiancheconil
nome di crispelli o crespelle: im-
mancabili sulle tavole dell’8 di-
cembreedellavigiliadiNataleso-
nodelleciambelledipasta lievita-
ta fritta composta di acqua e fari-
na a cui si possono aggiungere
dellepatateperottenereun impa-
sto più soffice passate, una volta
pronte, nello zucchero semolato.
Il dolce calabro fa ritornare alla
memoria le dimenticate crespel-
le salernitanericordaredalmedi-
co-gourmet Achille Talarico
nell’introvabile, raro libro “Ga-
stronomiasalernitana”.Raccolta
di storie, tradizioni locali e di ri-
cette: tra queste, appunto le cre-
spelle, farciteconuncompostodi
cioccolato grattugiato sciolto in
acqua bollente, zucchero e noc-
ciole abbrustolite, private della
pellicola e tritate finemente. A
completare il tutto pezzetti di
canditi “per lopiùcedronata, zuc-
chero a velo, vanigliato omesco-
latoapolveredicannella (oppure
miele secondo alcuni) e numero-
si “diavolilli”, che sono quei con-
fettinimulticoloripressocchèmi-
croscopici, tanto cari ai fanciulli
diuntempo”.
“Nel giorno dell’Immacolata,

la prima preparazione di pettole,
nel giorno della Candelora, l’ulti-
ma”: questoproverbio rende effi-
cacemente l’idea di come in Pu-
glia lepettole che troviamo,però,
anche in Basilicata, scandiscano
il tempo festivo. Cosa sono? Pal-
lottole di pasta sempre lievitata
molto morbida, fritte nell’olio e
passate nel miele e nello zucche-
ro. Nella barocchissima Sicilia,
invece, il dessertprevede il petra-
fennula, durissimo dolce fratello
del roccocò fattoconmiele,man-
dorle, bucce di cedro e arance,
confetti e cannella e – per quanto
riguarda le tipicità locali – lanipi-
tidda aMessinaovveropasta sfo-
glia ripiena di fichi secchi, noci,
mandorle, spezie,marmellata ed
un po’ di cioccolato e, a Palermo,
il buccellato, antico dolce a for-
ma di ciambella, pasta frolla far-
cita con uva passa, fichi secchi,
mandorle, scorza d’arancia, pi-
stacchi e decorata con frutta can-
ditaecioccolato.
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Teresa Ioriohadato vita aduna
iniziativadi solidarietà in favoredi
chi hapiùbisogno: preparerà 1500
pizzeMargherite che regaleràa
famiglie epersone indifficoltà.
L’attività, promossa in
collaborazioneconEnzode
BlasiodellaTrader Srl e
sostenutadagli amici
fornitori di Teresa,Antimo
Caputode “ilMolino
Caputo”per la farina, la
“Morgesina”per lamozzarella
e “LegnamiDel Prete”, partirà l’8
dicembreeproseguirà fino al 23, con
unprogrammadi 100pizze al giorno
per 15 giorni.Necessarioprenotare.

Sembra ieri invece
siamoaventisei. Il
CalendarioLeonessa
2021 festeggia la sua
XXVIedizioneedaoggiè
indistribuzionenella
sedediCercoladel
PastificioArtigianale.
Quest’anno,cosìdifficile
e tormentato, si fa tutto
“In famiglia”.Cosìmese
dopomesescorrono i
piattidegli chef che
lavoranonellevarie

aziendedelgruppo
Leonessa:MauroDella
MarcaeFabioSodano (I
GiardinidiVillaGiulia),
VincenzoGrassi e
GiuseppeRiccardi
(DonnaGiulia),
RaimondoMautone (Il
Pino),GiovanniMoselli
(CastelloSanta
Caterina),Alfonso
Porpora (Pastabar
Leonessa), Francesco
Romano(Pastificio

Artigianale), Francesco
Tullio (BistrotDalì).Una
edizioneparticolare in
unmomentostorico
particolare, in cui il
richiamoalla famiglia si
fa importante, vitale.A
partiredalladynasty
Leonessa, capostipiti i
nonniOscareMariacon
i lorootto figli.Un
calendariocheormai
vanta tanti collezionisti
affezionati.

(s.d.s.)
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Unastoriadi successo cheha
cambiato le abitudini napoletane. Il
delivery e l’asporto è da sempre stata
l’attivitàprincipale del Jorudn sushi
diAlessiaTruda. Il percorso
affrontato inquesti anninon è
statoaffatto statico, anzi, ha
visto ilmarchioquale
protagonista grazie a tre
fattori: Ricerca, Evoluzione e
Tradizione.Unpercorsoper
nulla semplice che lapatron
del ristorante, dapura
imprenditricehaaffrontato con
grande capacità e senza remora
alcuna. Il successodi JorudanSushi
si basadaoltre 10 anni suun fattore
fondamentale: lamateriaprima.

l.pigna.

Il deliverydella tradizione
napoletana?Lo trovi dovemeno
te lo aspetti.Al cinque stelle
lussodelGrandHotel Parker’s.
E’ lo chefVincenzoFioravante,
che gestisceLeMuse, l’altro
ristorantepanoramicooltre allo
stellatoGeorge, a farsenecarico
con l’aiutodelle ricette di
MammaMatilde, capostipite
delladynasty . La famiglia
Avalloneneha conservato i
segreti della tavola eoggi li
riproponepronti da gustare
dopounrapidopassaggio in
forno. Parmigianadi
melanzane, lasagna, cannelloni,

rigatoni al ragùcotto 16ore,
polpette, finoai dolci classici
(babàal rum, pastiera) o a scelta
laBuchedeNoel, il Tronchetto
diNatale, unicodolce preparato
daDomenicoCandeladel
George. Si consegna in tutta la
città eperNatale c’è ancheuna
bella iniziativa volutada
SalvatoreAvallone, il “take away
sospeso”. Chiunquepassi a
ritirareunpranzopotrà
lasciarneunoopiùdell’importo
chepreferisce.

Si parlamoltopocodella
denominazioneGalluccio
nonostante il territorio vocatodi
questopaesi ai confini con il
Lazio e la presenzadi almeno
duegrandi aziendemoltobelle,
TelaroePortodiMola, in cui i
valori sono solidi e importanti.
La secondaazienda, di proprietà
delle famiglieEsposito e
Capuano, haormai 30anni di
attività, oltre 50ettari vitati e un
belpatrimonio olivicolo, tanto
cheoltre alla cantine c’è anche il
frantoio, cosapiùunica che rara
inCampania eal Sud. I vini sono
seguutdaarturoErbaggio.

Scegliamoallora ilGalluccio
bianco, ottenutodauva
Falanghia in purezzadi tipo
beneventanoche èquello
diffuso in tutto l’AltoCasertano.
Inquesta interpretazione il
bianco si presentaallegro,
floreale, conunabuona acidità,
decisamentepimpante anche se
èpassato unannodalla
vendemmia.Unbel biancoda
spendere sulla cucinadimare in
compagnia, unaFalanghina
della gioia e della convivialità.

GuidaGuida
IL FINE PASTO
A destra i napoletani Riccocò,
in basso le zeppole
dell’Immacolata di
Castellammare di Stabia

Dai roccocò napoletani ai siciliani, dalla zeppola di Castellammare con i diavolilli ai nipiteddi messinesi
L’8 dicembre inizia il rituale gastronomico del Sud che obbedisce ad antiche usanze, belle da rispettare
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Il calendario del pastificio Leonessa con i suoi chef

PETRATONDA2019
GALLUCCIODOC
PORTODIMOLA
ROCCAD’EVANDRO
SS430KM16,200
TEL.0823925801
www.portodimola.it
Ettari di proprietà: 50
Uva: falanghina
Prezzo: sui 10 euro

GRAND HOTEL PARKER’S NAPOLI

Mamma Matilde
Lasagna e ragù
a cinque stelle

PETRATONDA 2019 doc PORTO DI MOLA

L’allegria
del Galluccio
in bianco

L’ImmacolataL’Immacolata
e i suoi dolcie i suoi dolci

Acuradi

Luciano
Pignataro

COVID NUOVE
ABITUDINI
In Europa il
cambiamento più
significativo
causato dal Covid
nelle abitudini di
acquisto
alimentare si è
verificato in Italia.
È quanto emerge
da un sondaggio
condotto a
settembre su
5mila persone in
10 Paesi europei
da Eit Food. Gli
italiani sono quelli
(63%) hanno
affermato di aver
avuto difficoltà
economiche
durante la
pandemia, il
numero più alto
dopo la Grecia e
supera quasi del
10% la media
europea (54%).
Quasi la metà
delle persone ha
affermato di aver
fatto acquisti
attentamente
pianificati (49%,
45% negli altri
Paesi) e di aver
comprato prodotti
in grandi quantità
(48%, 47% negli
altri Paesi). Gli
italiani hanno
dichiarato di aver
passato più tempo
in cucina (46%,
36% negli altri
Paesi),

DA SCOPRIRE

Le pizze solidali
gratis da Teresa Iorio

Jorudan, dieci anni
di delivery d’autore

I DOLCI DEL SUD
A destra i cullurielli (o cuddurieddi)
calabresi. In altro a detra, i nipiteddi tipici
della pasticceria messinese

LEMUSEDEL
GRANDHOTEL
PARKER’S
NAPOLI
CorsoVittorio
Emanuele, 135
Tel. 081-7612474
Delivery
Consegna suNapoli o
ritiro in sede
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DALLEFIGLIEDI IORIO
ViaConteOlivares 73 dalle 12.00 alle

14.30. Tel. 081- 5520490

JorudanSushi TakeAway aNapoli
Via Tasso n.288Tel.081/64.05.64
ViaPosillipo n.322T. 081/04.80.536

Acuradi

Santa
DiSalvo

NAPOLI

SUSHI E DINTORNI


