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Il inascimento gastronomico dopo il Covid-19

e fatto diidee geniali, divertenti e provocatorie
Prevale il recupero della socialita fondata sul cibo
Nulla sara piu come prima e i meno forti lasciano

food c ripartito
all'insegna
della creativita

¢ nellera ante-Covid I'enogastronomia

era in fermento, nel post-Covid espri-

me energia e voglia di rinnovamento at-

traverso nuove idee: geniali, seriose, di-
vertenti, provocatorie, effimere, sociali, tutte
nell'ottica del nuovo rinascimento gastrono-
mico “antivirus” fondato sulla consapevolezza
che nulla sara pitt come prima ¢ gli insicuri so-
no destinati a soccombere. Non ¢ il caso dello
storico ristorante partenopeo ‘A figlia d”’o Ma-
renaro, in via Foria. I patron, Assunta Pacifico
e Nunzio Scicchitano, ottengono un doppio ri-
conoscimento come ristorante piu instagram-
mato e nomina ad honorem dall’A.LP. Federi-
co II per aver diffuso la cultura culinaria napo-
letana nel mondo.

E poi ¢i sono le aziende che fanno solidarie-
ta per il consumatore. E del gruppo Ciro Amo-
dio T'iniziativa Prezzo Verde che si conferma
vincente: ad un mese dallinaugurazione del
primo punto vendita con la nuova formula, la
storica azienda casearia partenopea apre altri
due negozi, a Pollena Trocchia e a Portici. Si
tratta di due negozi storici con insegna Ciro
Amodio che dal 26 giugno applicano un prez-
zo quotidiano particolarmente conveniente,
alla portata dei consumatori provati economi-
camente dal Covid.

Puntuali allappuntamento con il rinnova-

mento anche i fratelli Francesco e Salvatore
Salvo che dellavanguardia gastronomica han-
no fatto il loro mantra. L'offerta estiva per la
sede di Riviera di Chiaia prevede un menu ex-
tra dedicato alla Regina: la Margherita si mol-
tiplica, dando vita a una selezione di ben sei
varianti una pit originale ¢ golosa dell’altra. A
Pozzuoli apre Antropia. Il noto pizzaiolo napo-
letano Ciro Coccia, patron della Dea Bendata,
si trasferisce per l'estate ( tutte le sere dalle 20,
fino al 20 settembre) alle Terme Stufe di Nero-
ne della famiglia Colutta.

Per gli aficionados della cucina tradizionale,
riapre, a Torre del Greco, Casa Kbir, la dimora
della birra artigianale neapolitan doc. E poi ¢’&
chi rientra da Milano, partiti da Napoli, per
consolidare il connubio tra cucina e tradizio-
ne. Apre in via Partenope, Fresco&Cimmino, il
ristorante-pizzeria che vanta una decennale
presenza sul territorio milanese. Pili che fer-
mento, ad Aversa, ¢’¢ fermentazione con la piz-
zeria alcolica Libro’s Cool : dalle 18 e fino al do-
pocena ¢ champagneria, pizzeria e cocktaille-
ria. I1 Segreto di Pulcinella chiude le good-
news. Si tratta dell’'ultimo gusto di gelato a
base di latte che contiene un ingrediente se-
greto ideato dalla storica Gay-Odin.
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