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CAMPANIA

Napule é 'nu babba

di CHIARA

C omincia in un vicolo vicino alla Stazione Cen-

trale il viaggio nella Napoli dei golosi. In vico
Ferrovia, civico 1,1’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. I’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 rococd, ¢ una delle icone della citt.
La ricetta, secondo la tradizione, nacque in un mo-
nastero di clausura della costiera amalfitana, nella
seconda meta del Seicento, per approdare sotto il
Vesuvio solo 150 anni dopo. Il primo laboratorio fu
quello di Pasquale Pintauro, lungo via Toledo, dove
¢ ancora presente Iinsegna storica. Negli anni la pro-
prieta & cambiata, ma la qualita & sempre alta. Per-
ché a Napoli la sfogliatella & buona quasi ovunque,
e, come accade per la pizza, ciascuno ha il proprio
indirizzo di riferimento.

Sfogliatjélle, struffol, pastiere... Una volta nella vita vale la pena immergersi
senza freni nelle dolcezze partenopee. Per la dieta, poi, c'¢ sempre tempo

EsrosiTo

La ricetta classica prevede un ripieno di ricotta,
semolino e canditi, ma non c’¢ pasticciere di qualche
nome che non abbia elaborato variazioni sul tema. I
palati piu 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 caffe
e via elencando. Non mancano neppure le versioni
vegane e senza glutine. La sua preparazione pit tipi-
ca, perd, ¢ la sfogliatella rustica, classica nella forma
e nell’impasto, nuova nel ripieno, che ¢ salato: a base
di noci e pesto, di pomodoro e basilico, di provola e
peperoni e persino di ragl napoletano, di genovese
o di baccala. Quella da non perdere? Con salsiccia
e friarielli. Per la stagione estiva, poi, ¢’¢ il Konosfo-
glia, la versione gelato.
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