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Il pratto povero della cucina partenopea alla ribalia con Eccellenze della Costiera e Giri di Pasta

Il fast food ha fatto la frittata

La formula: 3 euro a porzmne. Vetrme da Napoli a Milano

DI FRANCESCA SOTTILARO

na ricetta tipica na-

poletana & il nuovo

simbolo del fast food

di qualita: si tratta
della frittata di pasta (mac-
cheroni o spaghetti saltati)
che per tradizione si cuci-
nava per non gettare via la
pietanza del giorno prima e
oggi conquista nuove insegne,
votate esclusivamente alla
«frittatina» o ai simholi della
cucina partenopea.

A novembre 2016 ha schiu-
50 1 battenti a Napoli il primo
street food «Giri di Pasta», un
format studiato dai soci Dario
Savarese, esperto in comuni-
cazione e Eduardo Manco,
che prevedono di conquistare
«'Italia da Nord a Sud». «Ma
le richieste sono gia arrivate
per punti franchising in Spa-
gna, Grecia, Costa Azzurra e
perfino dalla Corea, siamo la
nuova tortilla», spiega Man-
co a ltaliaOggi. La formula &
semplice: la declinazione dal
salato al dolce della frittatina
con pasta di Gragnano e in-
gredienti certificati, prezzi da

La fnttatma aa paéseggio di Giri di Pasta. A destra, Eccellenze della Costiera a2 Roma Termini

3 a b euro a porzione, il tutto
venduto in un piccolo negozio
nel centro (in via dei Tribuna-
li a Napoli) dove in due mesi &
stata cotta oltre una tonnella-
ta di pasta. «Usiamo la ricet-
ta di un piatto povero, anche
in versione vegana e senza
glutine, nobilitata da farei-
ture di primissima qualité,
aggiunge. Tutto si prepara in
giornata come un panificio e
«spadellato» una volta scelto
il nido di pasta dalla vetrina.
Le prossime aperture? «Da

febbraio nel resto d’Italia, in-
tanto stiamo incentivando il
brand sul digitale», continua
Pimprenditore.

Chi ha fatto della cucina
partenopea una mission &
anche Dario Montanaro,
30 format di ristorazione alle
gpalle tra I'ltalia e la Rus-
sia. Con il socio Salvatore
Varriale, accademico della
pasticceria napoletana, ha
sdoganato gli emblemi tipi-
ci «babba, sfogliate di ricei,
frittatine e pagnottiello, altro

impasto povero della tradizio-
ne fatto di salumi e formag-
gi», tutto rigorosamente take
away «per portare Sorrento e
la cultura della costiera nel
mondo».

Linsegna che sta conqul—
stando 1 turisti grazie al
posizionamento a Napoli
Centrale e Roma Termini &
«Kccellenze della Costiera».
Prezzo di una frittatina: 3,50
euro, ma poi vanno forti an-
che cornetti (800 al giorno)
e caffe (1.500 preparati solo

a Termini). «[Jatmosfera dei
locali & quella mediterranea,
con ceramiche di Vietri (a
studiare 1 mobili & la Flli.
Angelo specializzata nella ri-
storazione), gazebo di limoni
e prodotti tipici in vendita,
dalle maschere alla pasta di
Gragnano», racconta Monta-
naro. «Secondo 1 nostri piani
apriremo nel centro di Milane
e a Roma mentre un altro lo-
cale sara inaugurato a Napolt
in Piazza Garibaldi tra dieci
giorni». Ad apprezzare la for-
mula & una clientela tragver-
sale «che entra per un caffe
ed esce con un chilo di pasta
venduta a sei euro», afferma
Montanaro. «Con i prodotti
tipici non-si guadagna subito,
ma superato 'avviamento gi».
Tanto che & gia nata una nuo-
va insegna, «Sweet Vesuvion,
dove convivono alimentare e
gadget, aperta la settimana
scorsa nella stazione di Napo-
li. «Grazie al food riusciamo
a richiamare un grandigsimo
interesse su artigianato tipico
ed eccellenze manifatturiere»,
conclude.
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