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COVID NUQVE
ABITUDINI

In Europa il
cambiamento pil
significativo
causato dal Covid
nelle abitudini di
acquisto
alimentare si @
verificato in Italia.
E 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 difficolta
economiche
durante la
pandemia, il
numero pii alto
dopo la Grecia e
supera quasi del
10% la media
europea (54%).
Quasi la meta
delle persone ha
affermato di aver
fatto acquisti
attentamente
pianificati (49%,
45% negli altri
Paesi) e di aver
comprato prodotti
in grandi quantita
(48%, 47% negli
altri Paesi). Gli
italiani hanno
dichiarato di aver
passato piul tempo
in cucina (46%,
36% negli altri
Paesi),

Dai roccoco 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

IL FINE PASTO

A destra i napoletani Riccocd,
in basso le zeppole
dell'Immacolata di
Castellammare di Stabia

Alfonso Sarno

iente novena con gli zam-
pognari, i biferari che Sten-
dhal non amava e li defini-
va nei “Ricordi di Roma”
“dettratori della buona
musica; coperti di monto-
ne arrivano quindici giorni pri-
ma di Natale e ne ripartono quin-
dicigiorni dopo”; niente affollate,
suggestive cerimonie religiose,
mercatini e via dicendo. La festa
dell'Tmmacolata Concezione al
tempo del coronavirus si gioca
tutta allinterno 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
Gesu con un buon pranzo da con-
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
con altre regioni del Sud ha la for-
tuna di avere una bella storia di
dolci strettamente legati alla ri-
correnza e per lo piti nati nelle na-
scoste cucine monastiche.

Come il roccoco, goloso dolce
napoletano che tradizionalmen-
te conclude il pranzo dell’8 di-
cembre inventato nel 1320 dalle
monache del Real Convento del-
la Maddalena quando, da esperte
pasticciere, sposando armoniosa-
mente farina, mandorle, zucche-
10, cedro, scrozetta d’arancio e pi-
sto ovvero un miscuglio di can-

nella, noce moscata, chiodi di ga-
rofano, anice stellato e coriando-
lo crearono queste originali ciam-
belle che chiamarono roccoco,
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-
lammare di Stabia sono le zeppo-
le dell'Tmmacolata: fatte con pa-
sta lievitata, senza uova, e poi im-

1 DOLCI DEL SUD

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

Il calendario del pastificio Leonessa coni suoi chef

merse in uno sciroppo di miele e
zucchero e decorate con i “diavu-
1illi”, confettini dai variegati colo-
ri. A piacere si possono arricchi-
re con un accenno di profumato
anice ed aggiungendo all'impa-
stodelle patate bollite.

Simili alle campane zeppoline
sono i calabresi cuddurieddi o
cullurielli conosciuti anche conil
nome di crispelli o crespelle: im-
mancabili sulle tavole dell'8 di-
cembre e della vigilia di Natale so-
no delle ciambelle di pasta lievita-
ta fritta composta di acqua e fari-
na a cui si possono aggiungere
delle patate per ottenere un impa-
sto pil soffice passate, una volta
pronte, nello zucchero semolato.
11 dolce calabro fa ritornare alla
memoria le dimenticate crespel-
le salernitane ricordare dal medi-
co-gourmet Achille Talarico
nell'introvabile, raro libro “Ga-
stronomia salernitana”. Raccolta
di storie, tradizioni locali e di ri-
cette: tra queste, appunto le cre-
spelle, farcite con un compostodi
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 lo pili cedronata, zuc-
chero a velo, vanigliato o mesco-
latoa polvere di cannella (oppure
miele secondo alcuni) e numero-
si “diavolilli”, che sono quei con-
fettini multicolori pressocche mi-
croscopici, tanto cari ai fanciulli
diuntempo”.

“Nel giorno dell'lmmacolata,
la prima preparazione di pettole,
nel giorno della Candelora, I'ulti-
ma”: questo proverbio rende effi-
cacemente l'idea di come in Pu-
glia le pettole che troviamo, pero,
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 dessert prevede il petra-
fennula, durissimo dolce fratello

DA SCOPRIRE

Jorudan, dieci anni
di delivery d’autore

Una storiadisuccesso cheha
cambiatole abitudini napoletane. Il
delivery e 'asporto ¢ da sempre stata
l'attivita principale del Jorudn sushi
di Alessia Truda. Il percorso
affrontatoin questianninon e

stato affatto statico, anzi, ha
visto ilmarchio quale
protagonista grazieatre
fattori: Ricerca, Evoluzionee
Tradizione. Un percorso per
nulla semplice chela patron
delristorante, da pura
imprenditrice ha affrontato con

grande capacita e senza remora
alcuna. Il successo di Jorudan Sushi
sibasadaoltre 10 anni su un fattore
fondamentale: la materia prima.

L.pigna.

Jorudan Sushi Take Away a Napoli
ViaTasson.288 Tel.081/64.05.64
ViaPosillipon.322 T.081/04.80.536

Le pizze

solidali

gratis da Teresa lorio

Teresaloriohadatovitaad una

iniziativa di solidarieta in favore di

chiha piu bisogno: preparera 1500

pizze Margherite cheregaleraa

famiglie e persone in difficolta.

L’attivita, promossain >

collaborazione con Enzo de

Sembraieriinvece aziende del gruppo Artigianale), Francesco del roccoco fatto con miele, man- >
siamo a ventisei. Il Leonessa:MauroDella  Tullio (Bistrot Dali). Una dorle, bucce di cedro e arance, BlasiodellaTraderSrle
Calendario Leonessa MarcaeFabioSodano(I ~ edizione particolarein confetti e cannella e - per quanto  Sostenutadagliamici
2021 festeggiala sua GiardinidiVilla Giulia), —unmomento storico riguardale tipicitalocali~lanipi- ~ fornitoridi Teresa, Antimo
XXVlIedizioneedaoggié Vincenzo Grassie particolare,in cuiil tidda a Messina ovvero pasta sfo- Caputo de “il Molino
in distribuzione nella Giuseppe Riccardi richiamoalla famiglia si glia ripiena di fichi secchi, noci,  Caputo” perlafarina,la
sede di Cercola del (Donna Giulia), fa lril‘poataﬁlt(:i, vitale. A mandorle, spezie, marmellata ed “Morgesina” per la mozzarella
Pastificio Artigianale. Raimondo Mautone (Il Ear ire dalla dynasty un po’ di cioccolato e, a Palermo, e“Legnami Del Prete”, partiral’8
, < degps s . . . . eonessa, capostipitii il buccellato, antico dolce a for- . e
Quest’anno, cosi difficile ~ Pino), GiovanniMoselli | - oo Maria con ma di ciambella, pasta frolla far- dicembre e proseguira fino al 23, con
stormgnt?t’(,), si fa} tutto (Castgllo Santa iloro otto figli. Un cita con uva paésa, fichi secchi, un programmadil00 pizze al giorno
In famiglia”.Cosimese  Caterina), Alfonso calendario che ormai mandorle, scorza d’arancia, pi- per15giorni. Necessario prenotare.
dopo mese scorrono i Porpora (Pastabar vanta tanti collezionisti stacchi e decorata con frutta can- DALLEFIGLIEDIIORIO
piattidegli chefche Leonessa), Francesco affezionati. ditae cioccolato. Via Conte Olivares 73 dalle 12.00 alle
lavorano nelle varie Romano (Pastificio (s.d.s.) ©RIPRODUZIONE RISERVATA 14.30.Tel.081- 5520490
& &
— PORTO DI MOLA NAPOLI
_> ’ . Scegliamo allora il Galluccio . rigatoni al ragu cotto 16 ore,
== L alle gr]a bianco, ottenuto da uva Mamma Matllde polpette, fino ai dolci classici
g . Falanghiain purezzaditipo N (babaal rum, pastiera) oascelta
— del GallUCCIO beneventano che é quello Lasagna c ragu laBuche de Noel, il Tronchetto

@

Acuradi

Luciano
Pignataro

in bianco

Si parla molto poco della
denominazione Galluccio
nonostante il territorio vocato di
questo paesi ai confini con il
Lazioela presenzadialmeno
due grandi aziende molto belle,
Telaro e Porto di Mola, in cuii
valori sono solidi e importanti.
Laseconda azienda, di proprieta
delle famiglie Esposito e
Capuano, ha ormai 30 anni di
attivita, oltre 50 ettari vitati e un
bel patrimonio olivicolo, tanto
cheoltrealla cantine c’¢ ancheil
frantoio, cosa pil1 unica cherara
in Campania e al Sud.Ivini sono
seguutdaarturo Erbaggio.

+
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diffuso in tutto I’Alto Casertano.
In questa interpretazioneil
bianco si presenta allegro,
floreale, con una buona acidita,
decisamente pimpante anche se
epassatounanno dalla
vendemmia. Un bel bianco da
spendere sulla cucina di marein
compagnia, una Falanghina
della gioia e della convivialita.

PETRATONDA 2019
GALLUCCIODOC
PORTODIMOLA
ROCCA D'EVANDRO
SS430KM 16,200
TEL.0823 925801
www.portodimola.it
Ettari di proprieta: 50
Uva: falanghina
Prezzo: sui 10 euro

Acuradi

Santa
DiSalvo

a cinque stelle

Il delivery della tradizione
napoletana? Lo trovi dove meno
telo aspetti. Al cinque stelle
lusso del Grand Hotel Parker’s.
E’lo chefVincenzo Fioravante,
che gestisce Le Muse, I'altro
ristorante panoramico oltre allo
stellato George, a farsene carico
conl'aiuto delle ricette di
Mamma Matilde, capostipite
delladynasty . La famiglia
Avallone ne ha conservatoi
segreti della tavola e oggili
ripropone pronti da gustare
dopo un rapido passaggioin
forno. Parmigiana di
melanzane, lasagna, cannelloni,

di Natale, unico dolce preparato
da Domenico Candela del
George. Si consegna in tuttala
citta e per Natale c’¢ anche una
bellainiziativa volutada
Salvatore Avallone, il “take away
sospeso”. Chiunque passia
ritirare un pranzo potra
lasciarne uno o pitt dell'importo

che preferisce.
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LE MUSE DEL
GRANDHOTEL
PARKER'S

NAPOLI

Corso Vittorio
Emanuele, 135
Tel.081-7612474
Delivery

Consegna su Napolio
ritiro in sede



