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Sfogliatelle, struffoli, pastiere... Una volta nella vita vale la pena immergersi 
senza freni nelle dolcezze partenopee. Per la dieta, poi, c'è sempre tempo

di C H I A R A  E S P O S I T O

CAMPANIA

Napule è ‘nu babbà

comincia in un vicolo vicino alla Stazione Cen-
trale il viaggio nella Napoli dei golosi. In vico 

Ferrovia, civico 1, l’Antico Forno dei fratelli Attana-
sio dal 1930 produce ogni giorno centinaia di sfoglia-
telle, ricce e frolle. Calde, fragranti, con note di vani-
glia e di agrumi. L’insegna parla chiaro: “Napule tre 
cose tene e bell: ‘o mare, ‘o Vesuvio e ‘e sfugliatelle”. 
Del resto la versione riccia, con la forma a conchi-
glia vagamente rococò, è una delle icone della città.  
La ricetta, secondo la tradizione, nacque in un mo-
nastero di clausura della costiera amalfitana, nella 
seconda metà del Seicento, per approdare sotto il 
Vesuvio solo 150 anni dopo. Il primo laboratorio fu 
quello di Pasquale Pintauro, lungo via Toledo, dove 
è ancora presente l’insegna storica. Negli anni la pro-
prietà è cambiata, ma la qualità è sempre alta. Per-
ché a Napoli la sfogliatella è buona quasi ovunque, 
e, come accade per la pizza, ciascuno ha il proprio 
indirizzo di riferimento. 

La ricetta classica prevede un ripieno di ricotta, 
semolino e canditi, ma non c’è pasticciere di qualche 
nome che non abbia elaborato variazioni sul tema. I 
palati più curiosi non resisteranno alle tante propo-
ste di Antonio Ferrieri, un veterano della pasticce-
ria napoletana. Da 25 anni, nel suo locale Cuori di 
sfogliatella, si diverte a combinare la ricetta storica 
con elementi innovativi. Al banco del nuovo locale 
di piazza Garibaldi si sceglie tra circa 20 gusti, dal 
pistacchio al cioccolato fondente, dal limone al caffè 
e via elencando. Non mancano neppure le versioni 
vegane e senza glutine. La sua preparazione più tipi-
ca, però, è la sfogliatella rustica, classica nella forma 
e nell’impasto, nuova nel ripieno, che è salato: a base 
di noci e pesto, di pomodoro e basilico, di provola e 
peperoni e persino di ragù napoletano, di genovese 
o di baccalà. Quella da non perdere? Con salsiccia 
e friarielli. Per la stagione estiva, poi, c’è il Konosfo-
glia, la versione gelato. 
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IL CIBO È CULTURA    NAPOLI

DOVE  Budget
 

Un weekend di 3 giorni/2 notti è 
sufficiente per una full immersion 
nella Napoli golosa. Il costo è di 
circa 250 € a persona.

DOVE  Dormire
 

1 GRAND HOTEL PARKER’S
Le stanze al primo e secondo 
piano sono tutte ristrutturate.
Indirizzo: corso Vittorio 
Emanuele 135,
tel. 081.76.12.474.
Web: grandhotelparkers.it. 
Prezzi: doppia b&b da 220 €.
 
2 A CASA DEL PRINCIPE B&B
Per un weekend romantico 
goloso si consiglia la stanza Babà;
se si viaggia in famiglia, 
la camera Sfogliatella, colorata 
e più spaziosa.
Indirizzo: via F. De Sanctis 29,
cell. 348.60.16.447.
Web: acasadelprincipe.it.
Prezzi: doppia b&b da 80 a 100 €.

 DOVE  Mangiare
 

3 PIZZERIA 50 KALÒ
Si comincia dalla Margherita: solo 
pomodoro bio e olio a crudo. Ma 
vale la pena di provare anche altro. 
Indirizzo: piazza Sannazaro 201,
tel. 081.19.20.46.67.
Web: 50kalò.it.
Prezzo medio: 20 €.
 
4 TRATTORIA NENNELLA
Genovese, gnocchi di patate e 
tanta cucina verace napoletana.
Indirizzo: vicolo lungo Teatro 
Nuovo 105,
tel. 081.41.43.38.
Web: trattoriadanennella.it.
Prezzo medio: 30 €.
 
5 GOURMEET OSTERIA
Fra i piatti della chef Antonella 
Rossi, provare le Tagliatelle 
di calamaro in guazzetto di 
pomodorino e crostini.
Indirizzo: via Alabardieri 8/11, 
tel. 081.79.44.131. 
Web: gourmeet.it.
Prezzo medio: 35 €.

DOVE  Comprare
 

6 ATTANASIO
Il dilemma è: sfogliatella riccia o 
frolla? Meglio entrambe.
Indirizzo: vico Ferrovia 1-4,
tel. 081.28.56.75.
Web: sfogliatelleattanasio.it.
 
7 MOCCIA 1936
La pastiera è da manuale, ma 
anche tutta la pasticceria 
mignon. Celebre la “pizzetta”, 
versione ridotta e street 
food della Margherita.
Indirizzo: via B. Croce 54 e 
all’Aeroporto di Capodichino,
tel. 081.75.16.274.
Web: moccia.it.
 
8 SCATURCHIO
Babà e pastiera come tradizione 
comanda, ma il Ministeriale è un 
brevetto esclusivamente loro ed 
è imperdibile.
Indirizzo: piazza S. Domenico 
Maggiore 19, 
tel. 081.55.17.031.
Web: scaturchio.it.
 
9 SALVATORE CAPPARELLI
Il principe del babà: più grande 
è, più buono è.
Indirizzo: via dei Tribunali 
325/327, 
tel. 081.45.43.10.
Web: salvatorecapparelli.com.
 
� PASTICCERIA DI COSTANZO
La cassata nera è un’invenzione 
di Mario Di Costanzo. Da 
provare anche i mignon di 
pasticceria contemporanea.
Indirizzo: piazza Cavour 133-35,
tel. 081.45.01.80
Web: dicostanzopasticceria.it.
  
� PASTICCERIA MENNELLA 
La frolla al limone è 
delicatissima, perfetta anche per 

IL GIRONE DEI GOLOSI

la prima colazione.
Indirizzo: via Carducci 50/52,
tel. 081.40.39.85.
Web: pasticceriamennella.it.
  
� GAY ODIN
Chiedete di visitare la fabbrica 
storica con ancora i vecchi 
macchinari in piena attività.
Indirizzo: via Vetriera 12,
tel. 081.41.78.43.
Web: gay-odin.it.
  
� CIOCCOLATO FORESTA
Sosta ideale per una cioccolata 
calda o per un gelato.
Indirizzo: via Carducci 29, 
tel. 081.01.05.555.
Web: gay-odin.it
  
� CUORI DI SFOGLIATELLA 
Per chi vuole tenersi leggero 
la sfogliatella alla mela 
annurca e cannella. Chi può 
osare scelga il Konosfoglia.
Indirizzo: piazza Garibaldi 
93/94, 
tel. 081.28.56.85. 
Web: cuoridisfogliatella.it. 
 
� POPPELLA
Oltre ai Fiocchi di neve, 
la bombetta di Totò.
Indirizzo: via Arena della Sanità 
24; via Santa Brigida 69/70, 
tel. 081.45.53.09.
 
� CHALET CIRO
La graffe è il prodotto cult, 
buono anche il gelato e 
l’espresso in tazza bollente.
Indirizzo: via Caracciolo, 
tel. 081.66.99.28.
Web: chaletciro.it.

Viaggio su misura?
Chiama l’esperto

02.89.29.26.87
doveclub.it 

DOVE CLUB 

Ovvio che, pure qui, vinca la tradizione: dalle paste 
della domenica - un rito inossidabile in città - alle zep-
pole di San Giuseppe che trionfano in tutte le pasticce-
rie nel mese di marzo. Ogni stagione, ma persino ogni 
mese, ha il suo dolce dedicato: a Carnevale ci sono le 
chiacchiere, mentre in primavera è la pastiera a profu-
mare l’aria di vaniglia e fiori d’arancio. A base di grano 
cotto e ricotta, è la torta che non manca mai sulle tavo-
le di Pasqua, anche se ormai è richiestissima tutto l’an-
no. Mennella, che è anche bar e gelateria, con una pro-
duzione di gelati naturali a base di ingredienti freschi, 

è rinomata pure per i lievitati: panettone e pandoro 
sono fatti secondo tradizione e disciplinare, proposti 
sia nella versione classica, sia in diverse varianti: con 
scaglie di cioccolato, fichi bianchi del Cilento e glassa 
di mandorle e nocciole di Giffoni; con albicocche del 
Vesuvio e cupola mandorlata; con crema di limoni di 
Sorrento. A Napoli la lievitazione è un’arte da sempre 
e si esprime anche nelle graffe fritte e spolverate di 
zucchero, altra celebre preparazione tutta partenopea. 
Le migliori? Quelle dello Chalet Ciro a Mergellina. Si 
mordono guardando il mare e il Vesuvio. 
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