Gastronomia sammaritana

Il Ciardiniello era una delle mete preferite dei buongustai di qualche anno fa. Niente
piatti gourmet, niente chef stellati, niente ingredienti esotici, ma la cucina povera
tradizionale fatta di trippa, stoccafisso in cassuola, soffritto, salsiccia di polmone, pariata,

pasta e fagioli con le cotiche.
L’osteria si trovava alla Strettola (via Ricciardi) che negli anni ’50 era un vicolo noto
come ‘a venella ‘e Chiuocco: il congiungimento con via Grandi avverra nel 1955.

Il suo gestore, Mario Signore era la continuazione storica di una delle figure piu
antiche che hanno animato la nostra Citta fin dai tempi della sua fondazione, quella dell’oste,
personaggio chiave della cucina destinata soprattutto al popolo.
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La particolare posizione geografica della nostra Citta favori fin dai tempi antichi la
nascita di una fitta rete di ospitalita per i viaggiatori che sulla via Appia si avventuravano
alla volta Roma, o di Brindisi.

Dall’antica Capua partiva la strada per Nola e Salerno, fino a Reggio Calabria: da noi
arrivavano i mercanti sbarcati nel porto di Pozzuoli che percorrevano la Consolare Campana
diretti nei mercati del meridione.

Queste strade lastricate erano state costruire principalmente con lo scopo di poter
rapidamente trasferire le legioni nei luoghi d’'impiego, ma su di esse, oltre ai soldati, si
muoveva una formicolante processione di mercanti: nella Capua di un tempo, centro
nevralgico del commercio di ogni genere di merce, compresa la vendita degli schiavi, c’era
bisogno di luoghi dove mangiare e dormire, e all’'occasione avere fugaci incontri amorosi.

Faceva fronte ai bisogni di questa variegata utenza, e della plebe senza fissa dimora,
tutta una rete di locande: la taberna capuana e la caupona, dove oltre al cibo si trovavano
anche alloggi e stalle, offrivano pane di farro, formaggio e carne fredda e un bicchiere di vino
annacquato con acqua calda, il tutto servito sul bancone rivolto verso la strada, una sorta di
Mc Donald dell’epoca.

Tutto duro fino a quando la vecchia Capua fu in gran parte distrutta nell'841 dai
Saraceni e chi poté fuggi verso la zona portuale in un’ansa del Volturno per edificarvi un
nuovo nucleo abitato piu facilmente difendibile.

Passata la sfuriata le cose tornarono a posto anche perché, al di l1a delle vicende
storiche, la posizione geografica di S. Maria rimaneva privilegiata per i commerci e per il
traffico veicolare.

Un ricordo di questa gastronomia fu proposto a S. Maria con la manifestazione “da
Annibale a Garibaldi: dal Garum alla Mozzarella”: i nostri ristoratori parteciparono
all'iniziativa rielaborando piatti e bevande della cucina tipica dell’antica Capua in stands
allestiti in piazza Mazzini, antica Seplasia, e in piazza Bovio.

In quell’occasione ricevetti in dono dall’amico Renato Russo, scomparso nel 2010,
una bottiglietta di garum che ancora conservo, sia per il caro ricordo che ho di lui, della
sorella Lucia e della sua pasticceria in piazza S. Pietro, sia perché non ho mai avuto il
desiderio di assaggiare la colatura di alici, quella specialita tanto ambita dagli antichi
capuani.

DA ANNIBALE
a garibaldi

DAL GARUM ALLA MOZZARELLA
30GIUGNO 1, 2,3 LUGLIO-2006
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Le locande nel ‘600

Tra la tarda romanita e il medioevo, nella nostra citta c’e sempre stato un esercito
invasore e la prima conseguenza della sua presenza era la nascita di taverne e locande dove
ubriacarsi e trascorre piacevolmente il tempo giocando ai dadi.

Con I'arrivo degli angioini a Napoli, la Torre di S. Erasmo divento una loro sede: qui
nacque nel 1277 Roberto d’Angio e qui venivano sottoscritti i decreti emanati da suo nonno
Carlo I, recanti la dicitura apud Turrim Sancti Erasmi.

E dove sedeva una corte con il suo codazzo di servi, impiegati e uomini d’arme non
potevano mancare osterie, locande e quant’altro per allietare ed animare la vita di una citta.

Poi arrivarono gli aragonesi e quindi i viceré spagnoli. Nel 1638 Giovanni Carlo
Morelli, canonico del Duomo, scriveva di S. Maria:

“E luogo di passaggio con molte comodissime osterie. Due volte la settimana
st tiene il mercato, con afflusso di gente dalla Citta, dai casali e da fuori. Vi é la
Dogana Regia e una Fiera famosa di venti giorni nel mese di settembre, alla quale
fin dalle province al di fuori del Regno vengono per negoziare”

(da: La miracolosa fondazione dell’antica chiesa di Santa Maria di Capua,
delle indulgenze e suo stato presente)

Delle molte comodissime osterie citate dal canonico Morelli ho trovato traccia nel
corso delle mie ricerche. Spulciando nei processi tenuti innanzi alla Corte Arcivescovile di
Capua e nei registri parrocchiali del Duomo mi imbattei nella fitta rete di taverne esistenti a
S. Maria nel XVII secolo, principale luogo di ritrovo dei soldati di cavalleria di stanza nel
nostro territorio e dei numerosi commercianti che qui soggiornavano nell’espletamento dei
loro affari.

La piu frequentata era la taverna della dogana a S. Lorenzo (oggi via Gramsci) che
aveva un ingresso anche dalla piazza del Mercato. Gestore era Vincenzo Cianciariello. La
taverna offriva anche un servizio aggiuntivo al quale facevano ricorso soprattutto i giovani
sammaritani: ci sono meretrici che danno molto scandalo, che fanno gran romore e
conducono molti giovani et passeggeri a mal termine.

Al richiamo delle donne della Dogana, dove abitano le meretrici non erano immuni
nemmeno i chierici. D’altra parte, tra i proprietari di osterie c’era anche il canonico don
Leonardo Granelli, nel cui locale si tiene il gioco delle carte et dadi ed é come sempre
affollata.

Nella piazza Maggiore, di fronte al Duomo, c’era la taverna della famiglia Del Balzo
duchi di Caprigliano: la linea di Caprigliano della famiglia Del Balzo era arrivata a S. Maria
nel 1636 quando Giovanni Battista del Balzo aveva sposato qui la cugina Laura del Balzo dei
baroni di Schiavi: e qui erano nati ed abitavano figli e nipoti.
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Nella stessa piazza accoglieva i viaggiatori la caupona di Antonio Finella,
funzionante al piano terra di un fabbricato che sorgeva al centro dell’attuale piazza
Matteotti, una locanda con giardino dove era possibile dormire.

Poco lontano c’era la taverna di Mazzoccolo in piazza della Croce (oggi via
Mazzocchi) gestita da Gregorio Mazzoccolo, zio del grande Alessio Simmaco Mazzocchi, con
ingresso dalla vinella di S. Nicola.

La taverna di Costanza di Leone era vicino alla piazza. Anche in essa c’erano
prostitute e talvolta i sacerdoti vi andavano per confessarle, o almeno cosi dicevano:
naturalmente ne nascevano ‘nciuci per la delizia delle bizzoche e spesso era necessario
I'intervento della forza pubblica.

Alla piazza del Riccio (via Latina) vi era la locanda di Paolo Ciccarelli con giardino,
mentre a piazza S. Francesco, vicino al Convento (ieri carcere e poi sede universitaria) c’era
la taverna dei Faenza nobile e ricca famiglia, proprietaria della Torre di S. Erasmo (oggi
museo); l’esercizio era tenuto da tal Giuseppe Casoria il quale era incappato nelle maglie
della giustizia per ricettazione, avendo acquistato grandi quantita di fave e di grano rubate
nelle campagne circostanti.

Fuori il Casale di S. Pietro la taverna di Bernardo Marotta era gestita da Francesco
Di Vilio, mentre nella zona tra S. Andrea de Lagni e S. Tammaro, raccoglieva clienti la
taverna dello Staffaro, condotta da Domenico de Toro.

Francesco Granata, nella sua Storia Sacra della Chiesa Metropolitana di Capua,
(1766) parlando di S. Andrea ricorda 'osteria della Famiglia Morelli allo Spartimento sulla
strada tra Capua ed Aversa, e, nel testo Storia civile della fedelissima Citta di Capua (1756)
cita 'osteria dei Cappuccini sulla via Appia, nei pressi del viale di accesso al cimitero di
Capua.

Andando verso S. Angelo in Formis si incontrava la taverna di Spezzaferro
(Francesco Iovinelli), citata da Giuseppe Novi nell'opuscolo “Il teatro della guerra dal
settembre al novembre 1860 pubblicato nel 1861. La taverna sorgeva all’angolo del
quadrivio di S. Angelo vicino alla prigione del villaggio.

COMUNE di & MARIA & %
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ha daziato

Una bolletta del dazio pagata da
Carolina Viggiano
con rivendita in via Mazzocchi per
l'acquisto di un barile di vino
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Arrivano testimoni e pagliette

La scelta di Giuseppe Bonaparte di insediare a S. Maria i Tribunali di Terra di Lavoro
porto in citta una grande spinta economica con I’arrivo di magistrati, cancellieri e impiegati
di ogni rango del’amministrazione della Giustizia; ma soprattutto conto il multiforme
mondo che ruotava intorno allo svolgimento di un processo ad alimentare le attivita
economiche di ristorazione.

Il 7 gennaio 1809 si tenne la prima udienza della Corte Criminale di Terra di Lavoro
nel Palazzo Melzi, di proprieta dell’arcivescovado di Capua, mancando il padrone di casa: la
sede arcivescovile di Capua era vacante dal 1806 e lo sara fino al 1818.

Insieme a magistrati, avvocati e personale dell’apparato giudiziario, da allora
arrivarono giornalmente in citta imputati, parti offese e pagliette. Migliaia di cittadini
provenienti da ogni parte della immensa provincia di Terra di Lavoro si riversano a S. Maria
per difendere diritti di confine, contestare eredita, o far da testimoni in accadimenti di
sangue.

Palazzo Melzi sede della Corte Criminale di Terra di Lavoro
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Per arrivare in Citta c’erano solo cavalli, carrette e carrozze: la ferrovia arrivera da
Napoli nel 1844, mentre I’Alifana entrera in esercizio soltanto nel 1913. Quando si arrivava
a S. Maria ci si doveva soggiornare e trovare un posto per mangiare, dormire e sistemare i
cavalli.

Nell'incartamento del 1818 in cui S. Maria si proponeva come sede dell’'Intendenza
(Pattuale Prefettura) € conservato lo "Stato nominativo delle Locande e Trattorie esistenti
nel Comune di Santa Maria Maggiore per comodo dei forestieri" con l'annotazione che
"oltre le sopradescritte locande e trattorie, esistono altresi bettole, ed alloggiamenti per la

bassa plebe di testimoni, ed altri che arrivano perché chiamati dalla Giustizia."

Proprietari Locandieri che le Strade numero delle | Osservazioni
tengono in fitto stanze
Antonia Bifano Michele Strada dei sette stanze
Tramuntano Tribunali
Pietro Morelli Domenico Strada dell'Olmo | sette stanze e | con comodo di trattoria al
Caccaviello cucina n. di due stanze, con
cucina situata a pian
terreno, una rimessa, due
stalle capaci di 60 animali
Vincenzo De Bottis | Antonio della Cava | Piazza del sei stanze
Mercato
Duca di Michele Aran Idem otto stanze e
Laurenzana cucina
Fratelli Matarazzo | Cesare Ventriglia Vico freddo sei stanze
Beneficienza di Francesco della Piazza del sei stanze
Capua Conte mercato
Cavaliere Di Francesco Zacchia | Piazza Maggiore otto stanze
Napoli
G. Battista Baccani | G. Battista Baccani | Idem sei stanze
Eredi Di Gennaro Mario Trocciola Strada S. Pietro sei stanze
Pascale Di Nicola Gargiulo Strada Maggiore | tre stanze
Gennaro

In un prospetto del 1843 relativo alla sistemazione di circa 3.500 soldati tra ussari,
svizzeri e lancieri a cavallo, risultano requisite le locande esistenti in piazza Mercato (oggi
piazza Mazzini): quella di Benincasa, la Locanda della Dogana, la Locanda di Raffaele
Ventriglia e quella di Antonio Staro cui vanno 44 cavalli e i soldati corrispondenti, quella di
Ferdinando Pastore destinataria di 36 cavalli e dei soldati corrispondenti , e quella di
Raffaele Ventriglia per 40 lancieri e i loro cavalli. In Piazza Maggiore una intera compagnia
di fanteria ¢ destinata alla locanda Aran di Giovanni D’Amore.
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La famosa guida Baedeker (Handbook for travellers) del 1876 da ai turisti una
descrizione dettagliata dal punto di vista storico della nostra Citta definendola una
prosperosa litte town, e indica come luogo di sosta la Locanda Roma in piazza: per il giro
turistico suggerisce una carrozza con un cavallo dal costo 30 centesimi. La guida consiglia di
usare la carrozza anche per raggiungere Caserta:

“L'alta strada per Maddaloni da S. Maria e Caserta presenta una scena di traffico
vivace; e un giro in carrozza attraverso questo giardino e preferibile al viaggio in
treno. La strada da S. Maria a Caserta (un viaggio di 3/4 d'ora) passa tra due belle
tombe romane”.

L’Annuario d’'Italia del 1894 segnala a S. Maria la presenza di 4 trattorie: Temistocle
Apolloni e Minganti, Vincenzo Cappabianca, Antonio Citro e Federico Pagano. A queste
vanno aggiunte tredici rivendite di vino, 8 pizzicagnoli (tra cui un Nicola Aletto), 13
caffetterie e quattro alberghi: Centrale di Andrea Bozzi, Cavour di Luigi Rienzo, Milano di
Arcangelo Sorbo e Nazionale di Pasquale Cioffi, questi ultimi due anche con servizio di
ristorazione.

La guida Treves “Napoli e dintorni” del 1914, oltre alla Locanda Roma, segnala ai
turisti la trattoria Vermouth di Torino in via Milbitz.

La Guida del Touring del 1928 consiglia I'albergo Tripoli in via Sirtori (discreto, con
8 camere) e il Vittoria, pit modesto, in piazza Amedeo (oggi Mazzini) con 4 camere. Per i
ristoranti indica come buono il Vittoria in via Cappabianca; discreti il Boss a via Tari e il
Tripoli a via Sirtori.

Nel supplemento alla Gazzetta Ufficiale del 10 febbraio 1940 veniva pubblicato il
decreto ministeriale del 16 dicembre 1939 con la classificazione nazionale di alberghi,
pensioni e locande. A S. Maria vengono censite la Bella Napoli di Tommasina Volpe in via
Tari, 11 ; Cortese di Cortese Teresa al corso Umberto I, 172 (corso Aldo Moro) e Cappabianca
di Pietro Cappabianca, padre del Pagliariello, al corso esterno settentrionale (oggi via De
Gasperi).

Il censimento di Fulvio Palmieri

Fulvio Palmieri, nella sua preziosa raccolta di notizie su questa Citta (Santa Maria
Capua Vetere, vecchie immagini e note estemporanee, 1984) nel capitolo dedicato al Mitreo,
dedica una lunga nota alle osterie (ne conta piu di 50) di fine secolo e alle specialita
gastronomiche in esse offerte: “alici arreganate, ‘u baccala fritto e d’inverno il succulento
‘nzevuso zuffritto, i fegatini di maiale con la fronna ‘e lauro int’a rezza,’a pariata’.
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Arare 1849

Trocciola 1883

Michele Ventrone 1886

piazza S. Pietro

Carmine Capece 1894

S. Lorenzo (via Gramsci) di fronte al vicariello

Capece

via del Monte (via Tari)

Giovanni Russo 1894

via Municipio (via Cappabianca)

Raffaele Zuppardi 1893

Giovanni Tramontano

via del Monte palazzo De Biase (via Tari)

Citro

via Mazzocchi dove all’ingresso si trova 'erma funebre

Sparano detto trippatuosto

di fronte alla vinella Masucci all’arco di Capua

altro Sparano cugino del precedente

chiazza e ciurilli (via Roma) di fronte al palazzo Fratta

don Vittorio

S. Agostino

Ciarmiello

via dei Gelsi (via Avezzana), quadrivio Piscilli

Francesco Pappadia

trivio Piscilli (incrocio) di via Roma con via Grandi

Vincenzo Di Palma detto pallone

piazza Mercato (Mazzini) con stalla di fronte al vico freddo

Gennaro Rossetti

alla Croce (via Mazzocchi)

Del Vecchio s. Pietro
Bottone allo slargo su via Roberto d’Angio
Angelina piazza s. Francesco

Monaco dello bellacite

al vico freddo (via dei Vetrai)

Pascalino Saccone

‘u pizzo ‘o campo (angolo piazza Adriano)

Vincenzo Fusco detto acitaiuolo

via Cappella dei Lupi (via Verdi)

Saverio Marchione

accanto al deposito stalloni (via R. d’Angio)

Marchione

Di fronte all’ingresso al rione Ventrone ( corso A. Moro)

Spogliasacco, Mezanotte e Fiorillo

Int’o riccio (via Latina)

‘U schiavuttiello

All’uscita dalla stazione FF.SS.

Pietro Cappabianca (‘U pagliariello)

Via Sturzo, di fronte via Perla

Mario Signore (‘u ciardiniello)

Venella ‘e chiuocco (via Ricciardi)

Via Ramari
Boccardi nell’antica Villa di Napoli prima del cimitero
Zi Peppe Dopo il cimitero

Celio (‘u fantasiuso)

Di fronte al vicolo del Nespolo in via Roma

Lombardi

‘a chiazza ‘u monte (via Tari)

La vedova di Pasquale Cocchiaro

Vico Freddo (via dei Vetrai)

Nicola ‘a concezione

Via Albana incrocio con via S. Pasquale (via Melorio)

Vedova Bombo

Via Perrella (via Mario Fiore)

Aniello Fusco

Via Albana di fronte al palazzo Aveta

Vicolo Scopa

Bettola S. Lucia

Via Fratta

Muschillo

Via Martucci

Cocchiaro

Via Martucci

Ferdinando Umili

Via Martucci palazzo Aveta
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A questa impressionante e puntuale lista, Fulvio Palmieri fa seguire quella dei Ristoranti:

“Di rilievo il caffe restaurant di Giuseppe Califano (1887); il restaurant Villa Pagano
- Al Vermouth di Torino condotto da Filippo Romano a via S. Sebastiano nel 1888 e
anche di Romano la Villa di Sorrento nel palazzo Cecaro a Piazza Mazzocchi; Il Gran
Caffe Ristorante centrale e bigliardo nella stessa piazza (1893), e Gaetano Lerro che
nel 1905 allinterno del Tribunale gestiva una trattoria per avvocati e magistrati;
sempre a piazza Mazzocchi quella di Antonio Di Stefano; a via del Monte “Tripoli
Italiana” di Primiano Grassi che nel 1914 si sposto al corso Ferrovia palazzo Ventrone
cedendo al suo cuoco Giovanni Pimpinella (boss) i vecchi locali; a via Municipio il
Vittoria di Gaetano Nicosia e ai piedi del campanile della collegiata Mario
Massarelli”

Fulvio Palmieri ricorda anche una tavernara storica di S. Andrea, Austinella che
diede il suo nome alla vinella (oggi via Gorizia) dove cucinava anguille ‘e fuosso, zuppa ‘e
ranogne, braciole ‘e cotiche, ammarielli fritti, cucciarde int’ ‘o tianiello, con
laccompagnamento di Asprinio ‘e Aversa e russo ‘e Mundraone.

Pizzeria Pescedoro: a sinistra Michele Morrone e ultimo a destra Gaetano Giubilo
(collezione Fulvio Palmiert)

Nel Dopoguerra

Nell'immediato secondo dopoguerra fu attivato con il ristorante di Maria Viscusi
sito in via Mazzocchi un servizio di ristorazione per 40 pasti giornalieri a beneficio di reduci
e partigiani. Per ciascun pasto, 15 lire erano a carico del consumatore e 65 a carico
dell’Assistenza Post-bellica del Ministero dell’Interno. Il contratto prevedeva per due giorni
la settimana un piatto di pastasciutta (gr.160 di pasta) e negli altri 5 giorni un piatto di
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minestra integrato da 110-120 gr. di pasta o legumi o riso. Inoltre erano previsti gr. 150 di
pane e un frutto.

Roger Peyrefitte, un diplomatico francese, nel 1952 pubblico Du Vésuve a UEtna,
cronaca di un suo viaggio: nella sua sosta all’Anfiteatro, si fermo in una locanda di S. Maria,
di cui non resto soddisfatto:

“Mi ero reso conto, in una locanda della citta, di quello che aveva potuto
essere il pasto degli schiavi. Mi avevano dato, da principio, sotto il nome di “zuppa
forte” una spaventosa brodaglia di salsa piccante, di mollica di pane e di cotenna
rugosa di peli. Questa entrata fu seguita da pelli di merluzzo fetido, guarnite da
un'insalata per meta divorata dalle lumache e scricchiolante di ghiaia.

Per dessert un terribile formaggio chiamato pecorino che é certamente il piu
povero formaggio dei poveri, un cachi allo stato di putrefazione e dei fichi secchi
bacati e polverosi. Il caffe, che e delizioso in ogni parte d’Italia, sapeva di muffa e
doveva essere stato prodotto con la vecchia cicoria di prima della guerra. Va detto
che il buon umore suppliva a tutto e che non avevo voglia di compiangermi.

L’ostessa mi racconto mille cose stupefacenti su Santa Maria di Capua:il
miracolo della Vergine durante la guerra e le prodezze del bandito La Marca dopo
la Liberazione. La lodai per la sua cucina e non poté dubitare del mio appetito: due
enormi gatti mi tenevano compagnia sotto la tavola”.

Non e dato sapere dove abbia mangiato il

ROGER PEYREFITTE visitatore: nel dopoguerra l'offerta turistica di S.
Maria era formata dai ristoranti di Giuseppe
DU Pimpinella (Boss) in via Mazzocchi angolo vico

Troiano, e quello di Mario Massarelli (Faust) alla

VESUVE via Marconi: entrambi fornivano in caso di

necessita anche camere d’albergo. Pitt numerosa
A L’ETN A era la presenza di bar-gelaterie: Francesco
Trepiccione (Super Gelo) in via Mazzocchi,
Alfredo D’Amore al corso Garibaldi, Vincenzo
Pimpinella (Gran Caffe Adua) al corso
Garibaldi, Elda Fusco (Al Polo Nord) al corso
FLAMMARION Garibaldi, il cav. Raffaele Sparaco (BAR Italia )
al corso Garibaldi, Andrea Florio (Gran Caffé) in
piazza Matteotti e Umberto Sorbo al corso
Umberto.

Ma negli anni '50 una consistente rete di osterie prosperava in Citta: i cibi poveri che
fornivano agli avventori erano alla portata delle tasche dei sammaritani. In qualche caso
l'oste tollerava anche che ci si portasse il cibo da casa e di consumarlo su uno dei tavoli messi
a disposizione di chi acquistava soltanto il vino.
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Ristorante “Boss” di Giuseppe Pimpinella al vicolo Troiano
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Da San Lorenzo a San Pietro.

Nato in via Roberto d’Angio (‘a venella ‘e Cunfuorto), passai parte della mia
fanciullezza in via Vittorio Emanuele (oggi via Gramsci) nel Palazzo Brini, in primo piano
sopra ’androne (a sinistra nella cartolina).

&
4
: |

S. Maria C. V. - Via Vitiorio Emanuele

C’erano due salumerie, quella di Grimaldi all’inizio della strada e quella di Rasimino
verso la fine. Ricordo alcuni degli acquisti commissionatimi da mia madre: 100 lire ‘e robba
ammiscata (per la pizza rustica), un pezzo di pane senza farsi dare la jonta (la fettina di pane
a pareggio del peso del filone), un po' di buattone (conserva di pomodoro). Per me c’era la
nutella dell’epoca conservata in ambiti tegamini di alluminio e servita su carta oleata.

La pasta non doveva essere collosa e mantenere bene la cottura: era venduta sfusa,
conservata in cassettiere con il vetro sul davanti e veniva raccolta con una navetta di
alluminio. Per la maggior parte proveniva dai mulini locali, come la Pasta Catena del Mulino
Buffolano, ma non mancava quella di Gragnano venduta in tubi blu.

Dal balcone che affacciava sul vicariello si insinuavano in casa gli effluvi della pizzeria
di Pesce d’'oro passando tra la gente che si segnava dinanzi all'immagine della Madonna di
Montevergine prima di entrare nella macelleria Di Rienzo o di consegnare logorate scarpe
al ciabattino Zaza per due coppatacchi nuovi.
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San Lorenzo (via Vittorio Emanuele e oggi via Gramsci) era il cuore pulsante del
commercio cittadino: allora brulicava di gente che si muoveva nelle due direzione, dalla
piccola orologeria all’inizio della strada che fronteggiava il pescivendolo, fino al variopinto
negozio delle signorine Morelli sotto il palazzo De Bottis, incontrando i tessuti della Citta di
Venezia di Gargiulo, il tabaccaio, il bancolotto con i cartelli dei terni da giocare variopinti e
la signora Patitucci, il profumato antro di Luigi Schiavone ‘u culurista dove comprare
vernici, colla per parati e acqua raggia, Ferdinando Vavuso con gli ombrelli appesi davanti
al negozio nel palazzo della Valle avendo tra i due ingressi la lapide di Garibaldi, la
ferramenta di Sentina, le grida dei fagiani rinchiusi nella gabbia sistemata nel cortile
dell’avv. Giordano.

Ho anche il ricordo della fiaschetteria che si trovava quasi di fronte al palazzo
Guerriero che costeggiava il vicariello, aperta come osteria da Carmine Capece nel 1894 e
divenuta prima bar con sala bigliardo e poi rivendita di vino Asprinio, Gragnano e
Mondragone, e in alcuni periodi anche di Fraulone, vino di origine americana, la cui vendita
era ed e proibita.

Passando per il Vicariello, si arrivava da Vinicio Palmieri (da Vinicio baccala e
stoccafisso): all'ingresso, oltre alla esposizione di scelle salate mosse dal vento e di aringhe
disseccate, c’era un grande vassoio con i misurini per la vendita dell’olio sfuso.

Il giovedi e la domenica si teneva il mercato e fra le bancarelle si vedeva passare una
grande zuppiera d’acciaio tenuta in alto dal ragazzo di Pesce doro, piena di pizze da
mangiare a libretto.

La transizione verso il moderno non era ancora arrivata e sul corso convivevano
I’elegante pasticceria di Falde dove comprare polacche, prussiane o graffe, e don Peppe con
il suo carrettino ambulante che all’'uscita del Principe di Piemonte vendeva bomboloni
guarniti con una pallida crema.

Cosi come insieme ai tabacchini ufficiali, che vendevano anche sale del monopolio e
chinino di Stato, operavano i contrabbandieri come la vecchietta all’angolo di via Torre,
nascosta dietro le tendine della finestrella, e Giovanni ‘u mussuto piazzato all’angolo di vico
Troiano: di lui si diceva che in gioventu, durante una partita di calcio dove era spettatore,
con un morso aveva staccato mezzo orecchio a un altro signore con cui stava litigando. Fu
apprezzata comparsa in una serie televisiva sulla giustizia girata nel nostro Tribunale,
interpretando un detenuto che nella gabbia della Corte d’Assise ascoltava la sua sentenza di
condanna.

Passando all’angolo di via Fratta (oggi via Torre) un tiano appeso al muro, riempito
per meta di un amalgama scura sotto I'insegna Bettola S. Lucia preannunciava al passeggero
la causa di quegli effluvi che fin dal primo mattino riempivano quel tratto di strada,
provenienti dalla cucina di Nannina. La intravedevo qualche volta, tutta vestita di nero,
quando andavo per le ricette mediche dal dottore Franco Mercone che aveva lo studio nel
palazzo di fronte dove c’era una vetreria. Sorridente medico di famiglia, lo ricordo con affetto
da quando, proveniente dalla nativa Giano Vetusto, apri il suo primo studio in piazza
Mazzini, vicino casa mia.

Mario Massarelli andava a fare la spesa sulla carrozzella di Crimore, parcheggiata
vicino al suo locale, alleggerendo cosi la fatica di camminare a piedi, data la mole. Il suo
Ristorante del Faust, fronteggiante il campanile del Duomo, offriva una struttura linda e
alla moda agli avventori.
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A piazza S. Pietro, nei giorni gelidi, ci si riscaldava davanti al casotto dove bolliva un
pentolone, con una tazza di broro ‘e purpo da cui spuntava un tentacolino paonazzo, forte
di pistillo: era una specialita de ‘O Lione, insieme all'impepata di cozze, della pizzeria di
Giovanni Spina.

Oggi questo si chiama street food, ma il cibo preparato e consumato per strada € cosa
antica. Giusto per ricordarne qualcuno, c’era il venditore di ‘o pere e ‘0 musso (piede di
maiale e muso di vitello), lo sgagliozzaro che in un inqualificabile olio friggeva striminziti
panzarotti, pasta crisciuta e sciurilli di cucuzzielli, 1a signora delle pullanchelle, il venditore
di taralli (chiste é Castiellammare), I'uvomo delle more (a neve int’e ceuze), la venditrice di
ranogne che arrivava con la ferrovia alifana a S. Andrea.

Un elenco senza fine fatto di profumi non piu percepiti, in una sana antigienicita che
non ha mai fatto male: nessuno si preoccupava se le mani del venditore di fiurinie (fichi
d’india) fossero pulite, se i bicchieri del chiosco di Franceschetti che vendeva fresche orzate
e colorite mente in piazza Mazzini fossero sterilizzati, o se le zuppe di cozze servite in strada
durante la festa dell’Assunta avessero superato il vaglio dell’Ufficio Igiene.

D’altra parte la mia generazione era quella cresciuta a pane, olio e sale, che era
sopravvissuta ai bagni nelle acque collose dei lagni insieme alle fascine di canapa e che si
curava con poche unita di penicillina in caso di malattia.

Gaetano Silvestri, che gestiva la pizzeria in piazza S. Pietro
prima de ‘o lione. (foto postata dal nipote Fabio Rauso)
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I ricordi

In un opuscolo turistico di S. Maria del 1985 nella rubrica Tempo Libero si citano tre
ristoranti: Caprice al corso Umberto I, 24 (chiuso il sabato); da Mimi in viale Unita
d’Ttalia,24 (chiuso la domenica) e Hostaria la Lanterna in via Galatina 41 (chiuso la
domenica).

Sono raccomandate le pizzerie: da Geppino al corso Umberto I; da Mario il mago
della pizza sempre al corso Umberto I; la Ruota in viale Unita d’Italia 56; L’astronauta in
via Avezzana e Pesce d’oro in piazza Mazzini.

Seguono le trattorie La taverna degli Amici in via Ramari, 4 e ‘O ciardiniello in via
Ricciardi 11; infine le rosticcerie: Appia in via Caserta 86, Il quadrifoglio al corso Umberto
112 e Sagliocco in via Roberto d’Angio.

Da quando internet & entrato nelle nostre case condizionando la nostra vita
relazionale, a banali e stupide presenze ha fatto eco un prezioso archivio dei ricordi: e cosi e
bastato che qualcuno nominasse una trattoria per scatenare tutta una serie di emozioni
facendo riemergere un mondo fatto di cantine, osterie, pranzi e pietanze.

Oltre al piu volte menzionato Ciardiniello di Mario Signore, da tutti ricordato con
nostalgia, la memoria collettiva & corsa alla cantina ‘e Buccardo in via Galatina, poco prima
del Cimitero. Aniello Boccardo offriva alla sua clientela una zuppa di fagioli, baccala fritto,
braciole di cotica, pane e salsiccia secca, il tutto annaffiato da vino di Mondragone. Per
digerire, c’era un campo di bocce dove ci si poteva esercitare nell’accostare la palla al pallino
e arrabbiarsi quando si faceva palla corta.

Qualcuno ha ricordato che sul marciapiede di corso Aldo Moro, all’inizio di via dei
Ramari, era posizionato un tavolino con tovaglia a quadroni rossi con sopra una bottiglia:
era il richiamo per losteria di Alfonso Fabbri, aperta appena girato 'angolo, punto di
ritrovo dei militari della caserma Mario Fiore. E sempre in via Ramari c’era La trattoria
degli Amici di Antonio Bosone.

‘A Cantina ‘e Macchione si trovava su corso Aldo Moro, di fronte all’'ingresso al rione
Ventrone. Era gestita da Mario Marchione: un ruoto con il soffritto richiamava i passanti
mentre per la strada si diffondeva il profumo delle sarde ‘ndurate e fritte. Alle spalle c’era
anche lo stallaggio.

Anche a cantina ‘e Cucchiaro (‘u zi’ Pascale) esponeva come richiamo il ruoto di
soffritto. Si trovava in via Roberto d’Angio, nello slargo di fronte al negozio di Carlino
Aulicino.

All’'angolo di via Torre con corso Garibaldi (oggi via Fratta) un timido cartello
sovrastante il tradizionale ruoto con soffritto, c’era la tabella della bettola Santa Lucia
I'unica a conservare quell’antica dicitura di osteria dove si vende vino al minuto e alquanto
da mangiare.
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Maggio 1954 - Osteria “U Ciardiniello” di Mario Signore in via Ricciardi
Una gita a S. Maria degli Uomini dell’Azione Cattolica
con le loro famiglie, guidate dal Parroco.
Le foto sono di Umberto Scocca con studio fotografico al Vomero in Napoli
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L’antico e apprezzato pagliariello (Salvatore Cappabianca), dove si poteva gustare
un ottimo pollo alla diavola e godere di un apprezzato giardino pieno di rose era in via de
Gasperi, di fronte alla via Perla, mentre Sisinella aveva la mescita all’incrocio di via Melorio
con via Albana.

A S. Pietro la cantina ‘e Crimente era in angolo con via Albana, mentre Nicola ‘u
JSantasiuso, il cui fratello, don Vincenzino Celio frenatore dell’Alifana abitava sul mio stesso
pianerottolo in via Perla, aveva la cantina in via Roma, poco prima del fontanino pubblico.

Don Alfonso Florio era nativo di Agerola e nel 1922 si trasferi con la famiglia a S.
Maria dando vita in piazza Matteotti al Gran Caffé Centrale e bigliardo, e per soddisfare
le richieste dei tanti avventori che ruotavano intorno al Palazzo di Giustizia, aveva destinato
a osteria alcuni vani su via Fratelli de Simone.

Piu recente il Ristorante dell’Aquila, gestito da Balestrieri, che si trovava in una
rientranza di via De Gasperi: a lui subentro Mimi naso a ponte. Era il luogo di ristoro degli
impiegati del vicino Banco di Santo Spirito e dei calciatori del Gladiator ai tempi del
Presidente Pirolo.

Altrettanto giovane era “Hostaria la Lanterna” (angolo via Galatina-via De
Gasperi) nata alla fine del 1970. La cucina era affidata alla moglie del gestore di origini
venete.

E i sammaritani nei loro ricordi non hanno dimenticato le “campagnole”, con
rivendita di vino e olio, e un tavolino da occupare per consumare una merenda portata da
casa accompagnandola con 34 e ‘na gassosa: quella di Raffaele Romano in piazza Mazzini,
Tonino il vinaio in via Mazzocchi e infine la premiata casa vinicola di Giovanni Giugliano in
via Roma.
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I maccheroni sammaritani

Quest’anno, in gita in Romagna, mi sono fermato a Forlimpopoli, a pranzo alla Casa
Artusi, un ristorante che, oltre ad eccellenze gastronomiche, ripropone le ricette del grande
Pellegrino Artusi, gastronomo e autore de La scienza in cucina e l'arte di mangiar bene
(1891): un atto di piacevole omaggio a chi ha voluto ricordare la mia citta nella ricetta n. 85
della sua piu conosciuta opera, veicolandone il nome nel mondo, un riconoscimento alla
cucina delle famiglie in luogo di quella dei grandi cuochi:

85. MACCHERONI ALLA NAPOLETANA

“Ve li garantisco genuini e provati colla scorta di una ricetta che mi sono
procurato da una famiglia di Santa Maria Capua Vetere; vi diro anche di essere
stato lungo tempo incerto avanti di metterla in esecuzione non persuadendomi
troppo quel guazzabuglio di condimenti. A dir vero questi maccheroni non riescon
cattivi, anzi possono incontrare il gusto di chi non é esclusivista del semplice.

Prendete un pezzo di carne nel lucertolo e steccatelo con fettine di prosciutto
grasso e magro, zibibbo, pinoli e con un battutino di lardone, aglio, prezzemolo, sale
e pepe.

Accomodata la carne in questa maniera, e legata collo spago per tenerla pit
unita, ponetela al fuoco con un battuto di lardone e cipolla finemente tritata;
rivoltatela spesso e bucatela a quando a quando col lardatoio.

Rosolata che sia la carne e consumato il battuto, aggiungetevi tre o quattro
pezzi di pomodoro sbucciati e quando questi siano distrutti, unitevi, a poco per volta,
del sugo di pomodoro passato.

Aspettate che questo siasi alquanto ristretto, poi versate tanta acqua che
copra il pezzo, condite con sale e pepe e fate bollire a fuoco lento. In mancanza di
pomodori freschi servitevi di conserva.

Col sugo e con formaggio piccante, come usano i Napoletani, si condiscono i
maccheroni, e la carne serve di companatico.

Quanto ai maccheronti, insegnano di farli bollire in un recipiente largo, con
molt’acqua, e di non cuocerli troppo”.

La sfogliatella di Lama dei Peligni

Se la ricetta dei maccheroni scoperta dall’Artusi e tutta sammaritana, quella delle
sfogliatelle abruzzesi ha nella nostra Citta solo il suo antefatto:

Dal sito della famiglia Tabassi di Lama dei Peligni apprendiamo:

“Le sfogliatelle di Lama hanno origine verso la fine del 1800 quando donna
Francesca, madre del barone Giampietro Tabassi diede a sua nuora donna Anna di
Guglielmo di Civitello la ricetta della sfogliatella napoletana in occasione di una
breve permanenza a Santa Maria Capua Vetere nella sua casa. Nel 1902 Anna,

www.giovannilaurenza.com - Gastronomia sammaritana



http://www.giovannilaurenza.com/
https://it.wikipedia.org/wiki/La_scienza_in_cucina_e_l%27arte_di_mangiar_bene

stabilitasi definitivamente a Lama, dove suo marito possedeva uno dei palazzi di
famiglia, porto con sé la famosa ricetta.

A sinistra nella foto donna
Francesca d’Antonio: nata a S.
Maria, nel 1867 sposo il barone
Giovanni Tabassi.

La nuora Annina, ricevuta a S.
Maria in casa di donna Francesca a via
Mazzocchi, la ricetta delle sfogliatelle
ricce, rientrata in Abruzzo ne
trasformo il ripieno.

Al posto di ricotta, zucchero e
cedro mise marmellata d’uva
Montepulciano, marmellata di
amarena, il mosto cotto e le noci.

Finché visse, la ricetta rimase
segreta.

I sapori della tradizione

Nel 1998 ebbi l'incarico dal Sindaco Enzo Iodice di realizzare una guida ai servizi della
nostra Citta. Inserendo anche un itinerario turistico, chiesi ad alcuni ristoratori qualche
ricetta: me ne arrivarono alcune. Le prime due sono di donna Carmela, del Ciardiniello.

Soffritto: Si fanno bollire per poco tempo interiora di maiale (fegato, cuore,
polmone e ventre) tagliandole poi a piccoli pezzi. In un tegame si scioglie un po' di sugna
in cui si fanno soffriggere i pezzetti di interiora, rimestando e bagnando con un bicchiere
di vino bianco e un pizzico di sale. Quando il vino si e prosciugato, si aggiunge salsa di
pomodoro e una piccola quantita di salsa di pistillo. Si continua a rimestare fino al
prosciugamento, quindi si versa tutto in un recipiente di acciaio e si lascia raffreddare.
Quando il composto si é solidificato, si riscalda leggermente e si tira fuori dal recipiente
capovolgendolo. Avremo cosi la pagnottella di soffritto. Al momento dell’utilizzo, si taglia
e st scalda la quantita voluta, da mangiare da sola o come condimento di spaghetti e
linguine cotte al dente.

Stoccafisso in cassuola: In una casseruola larga si sistema un chilogrammo di
stoccafisso tagliato a pezzi e si ricopre di pomodori rossi anch’essi tagliati a pezzi. Si
cosparge di origano, aglio, prezzemolo e basilico tritati, capperti, olive bianche piccole, sale
e un pizzico di pepe con abbondante olio di oliva. Si copre la cassuola e si lascia cuocere a
fuoco lento per mezz'ora.
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‘U papero ‘mbuttunato

Il papero destinato al sacrificio veniva ingrassato per un anno, cosi come il cappone
destinato al pranzo natalizio. Eliminate le interiora veniva riempito con le stesse tagliate a
pezzetti, uova, pane spugnato, carne macinata e poi ricucito. Immesso nel forno a legna con
la sugna insieme alle patate veniva servito alla comitiva che non aveva problemi di
colesterolo e di digestione.

Gastronomia Casalinga

La gastronomia casalinga si esplicava a casa soltanto nelle feste religiose. Natale
arrivava con il profumo dei carciofi arrostiti sulla fornacella a carbone, tenuti inumiditi con
un resistente foglio di carta giallastra da macellaio bagnato costantemente: questa
incombenza spettava a mia nonna che aveva la fortuna di abitare a piano terra di un vasto
cortile dove era possibile disperdere il fumo che ne derivava senza creare scompigli
condominiali.

Sempre sui carboni finivano le anguille comprate da Carluccio in piazza Mazzini alle
prime luci dell’alba quando i pisciaiuoli sammaritani segnalavano con bombe carta I’arrivo
del pesce fresco proveniente dal golfo di Pozzuoli.

Susamielli e roccoco venivano dalla pasticceria di Gigione de Biase mentre gli strufoli
erano di stretta produzione casalinga su ricetta segreta (ogni famiglia ne aveva una).

Piu ricco il menu di Pasqua: si cominciava con la minestra maritata, un matrimonio
fra verdure, pericciullo di puorco e annoglia . Per il ragu si andava alla chianca di Sabatino
Madonna, macelleria di fronte via Tari, a comprare le carni per il tianiello, un congresso di
carni miste che comprendevano tutte le bonta del maiale, dalle tracchie alla salsiccia di
polmone, passando per cotiche e prosciutto; nella vetrina, in attesa del compratore,
pendevano pietosamente, con il sangue gocciolante dal muso, gli agnelli: mio padre era
un’amante della capuzzella al forno contornata di patate tagliate a grandi pezzi.

Per i dolci si partiva dalla settimana prima, quando venivo mandato alla farmacia
Bovenzi a comprare le bustine di cremore tartaro, da usare come lievito per gli impasti. La
grande varieta di dolci da preparare non aveva confini: il tortano di pepe e sugna, la pastiera
di grano, di riso e quella di tagliolini da mangiare il sabato, quando si scioglieva la Gloria
(lIe campane venivano legate nella Quaresima fino al Sabato Santo quando venivano slegate
e si annunciava la Resurrezione); c’era poi la pizza di crema, quella di cioccolato e via a
sbizzarrirsi.

Cio che era imprevedibile e metteva ansia era la pigna di tarallo, che non aveva a che
fare né con le pigne né con i taralli, perché prendeva il nome dalla pignata per la sua forma,
e dal tarallo per la sua compattezza e durata: messa a lievitare sotto le coperte, quelle nere
dell’esercito avanzo di guerra, aveva la pessima idea di crescere nelle ore pitl impensate e
quando cio accadeva di notte, non si poteva correre al forno (non ce ne erano in casa) per
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infornarle, la pasta scriscitava e doveva essere reimpastata, generalmente con pessimi
risultati. Il forno di cui ci servavamo era situato nel piazzale della Stazione, vicino alla
falegnameria di Schiavone.

I taralli annasprati, che con la pigna non avevano parentela, erano di stretta
competenza dei pasticcieri, anche se qualche nonna ci provava a farli con un notevole
dispendio di uova. Dominavano la Festa dell’Assunta onorando le vetrine delle pasticcerie:
per quella di De Lucia alla via Mazzocchi era stata coniata anche un’apposita pubblicita: chi
vuol esser lieto sia, con taralli De Lucia.

In altre feste minori le nostre nonne si cimentavano a difesa della tradizione: i guanti
a Carnevale, le zeppole a S. Giuseppe.

Non c’erano altre feste: la mamma ed il papa li festeggiavamo ogni giorno, gli
innamorati lo erano per tutto ’'anno, e gli americani se la festeggiavano a casa loro la festa
di Halloween.

Se volete approfondire la conoscenza di questo importante aspetto della nostra storia
minore vi consiglio caldamente il testo di Giovanna Ferrante Sorrentino “Gastonomia in
Terra di Lavoro” pubblicato nel 2003.

Street food - Nanninella in Piazza Mazzini
(foto postata da Franco D’Agostino)
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