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‘o marenaro* prosenta e specialta gasironomiche legate ala vacizione

qﬂa di Assunta Pacifico

Carmine de Gregorio, benefattore per i disas';-i-é'l'i-
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IL PERSONAGGIO La titolare de “’A figlia d“o marenaro” presenta le specialita gastronomiche legate alla tradizione

La Pasqua di Assunta Pacifico

la prima birra artigianale al
& mondo fermentata con le coz-
ze. Una Mussel Stout strava-
gante, pensata per accompagnare un
rituale ineludibile: quello del Gio-
vedi Santo di Pasqua a Napoli. E
dallo storico legame con questa
giornata che viene alla luce “Birra,
mare e cozze” de “’A figlia d”’o ma-
renaro”, una birra artigianale che na-
sce dalla lunga fermentazione di
succulenti cozze, selezionate una ad
una a mano, ¢ di grande qualita. Ri-
sultato? Bevuta facile, nonostante
le apparenze ¢ tanta freschezza: «&
una birra che vuole stupire e appa-
gare anche 1 palati piu veraci».
Versione sui generis della Oyster
Stout, uno stile inglese dove alla bir-
ra vengono aggiunte le ostriche, in
questa versione sono usate invece
le cozze del Mediterraneo. Alla vi-
sta, una schiuma compatta dal tenue
color nocciola sovrasta il bruno del-
la birra con riflessi mogano. L’ol-
fatto viene riempito da aromi leg-
germente salmastri accompagnati
da altri piu delicati di frutta secca e
caffé verde. In bocca, note di noc-
ciola e frutta matura si sposano con
una buona sapidita e lieve umami, il
tutto supportato da una leggera ga-
satura che eccita morbidamente le
papille gustative. Gradazione alco-
lica 5,3 % vol. per 0,33 litri.

E una stout studiata appositamente
con il birrificio artigianale dei gio-
vani “Birra Bellazzi” per accompa-
gnare la zuppa di cozze de “’A fi-
glia d”’0 marenaro”, tempio indi-
scusso della cucina tradizionale par-
tenopea a base di pesce, che affon-
da le sue radici a meta del Nove-
cento a via Foria 182, a due passi
dall’Orto Botanico. A certificare

’uso di materie prime di grande
qualita, & anche il riconoscimento
“Alta qualita” assegnato dall’Uni-
versita Federico II di Napoli.
Anche quest’anno la tradizione del-
la zuppa di cozze piu famosa al
mondo si fa resiliente con il servizio
di delivery: consegna a domicilio
per tutta Napoli con prenotazioni
aperte (WhatsApp: 3312310910)
dalla mattina del Giovedi Santo.
Possibilita di prenotare pure 1’aspor-
to. Un click e sara possibile anche
acquistare una box “L’oro di Napo-
1i” dove si potranno inserire tutti
prodotti per prepararla homemade
con le freselle e *o russ (olio al pe-
peroncino segreto di Assunta Paci-
fico, nella foto) fatti direttamente
dal ristorante.

Tra i protagonisti di questa Pasqua,
ci sono anche il tortano ¢ la pastie-
ra a firma de “’A figlia d”’0 mare-
naro”. «Abbiamo fatto tesoro di que-
sto lungo periodo tra lockdown for-
zato in zona rossa e le aperture al-
ternate per studiare nuovi prodotti -
racconta I'imprenditrice Assunta Pa-

cifico - senza fermarci un mo-
mento. “Chi si ferma ¢ per-
duto”, dice il detto. E chi mi
conosce sa benissimo che non
ho potuto studiare da ragazza
ma non mi sono mai arresa ¢
fermata per realizzare una co-
sa che mi metto in testa. Tor-
tano e pastiera non potevano
mancare per essere ancora pitl
vicini ai nostri clienti. La bir-
ra artigianale ¢ un prodotto
che fa parte della nostra tra-
dizione: da sempre, la bevia-
mo con i taralli ‘nzogna e pe-
pe, in abbinamento alla pizza,
o0 come aperitivo. Non pote-
va mancare la nostra interpretazio-
ne ¢ doveva essere originale, anzi
“esagerata”».

Giuseppe Scicchitano, anima di “In-
novative” di “’A figlia d”’o marena-
ro”, e figlio di Assunta Pacifico, an-
che quest’anno trascorrera il suo Gio-
vedi Santo in cucina tra cozze e scon-
cigli a preparare la zuppa per il deli-
very. La zuppa di cozze per Giusep-
pe ¢ famiglia, ¢ guardare il padre se-
duto sulle sue ginocchia mentre apre
le cozze e scalpitare per provare a
farlo da solo, ¢ il profumo del con-
dimento segreto la cui ricetta si tra-
manda dalla nonna alla madre a lui.
La zuppa di cozze ¢ una vocazione,
¢ il punto di partenza del suo viag-
gio nella ristorazione napoletana, do-
ve ha imparato guardando e facendo
gia a 10 anni. «Quando da piccolo
volevo aiutare la mia famiglia a pre-
parare la zuppa di cozze - ricorda
Giuseppe - e cercavo di aprire da so-
lo le cozze, imitando mio padre, il
mio idolo, spesso mi tagliavo. Allo-
ramio padre ripeteva: “vabbuo te stai
"mparann, ¢ buon che ti tagli”».
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