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Dalla gallina al fondente
tutti pazzi per le uova

. Emanuela Sorrentino. .

hi dice Pasqua dice uova. Ancor

di pit1 se si decide di trascorrere

lagiornatadidomanioquelladi
lunedi in Albis tra gli spazi di Citta della
Scienza e Cittd del Gusto. Uova si, ma
nonsolodicioccolato. Allo Science Cen-
tre di Citta della Scienza domani e lune-
diapertura straordinaria dalle ore 10 al-
le 19, conun programmaricco dilabora-
tori, animazioni ed eventi che coinvolge-
ranno davvero tutti, senza limiti di eta.

Tra uova da decorare, pulcini da os-
servare, cioccolato da degustare, grandi
e piccoli avranno l'opportunita di tra-
scorrere le due giornate di festa’all'inse-
gna della conoscenza e del divertimen-
to, con un occhio puntato anche verso
lascienza.

A partire proprio dall'uovo, infatti, si
affronteranno tematiche complesse
che vanno dal galleggiamento dei corpi
alla stabilita di alcune forme architetto-
niche, dall'osmosi alla dissoluzione del
carbonato di calcio. Si scoprira cosi il
motivo per cui piccole uova sono in gra-
dodisostenere tutto il peso della gallina
che le cova e come un uovo sodo possa
essererisucchiatoall'interno diunabot-
tiglia e ancora, come sgusciare un uovo

fresco senza romperlo o colorarlo con i
pigmenti naturali. Infine, come in ogni
uovodiPasqua chesirispetti, non possa
mancare lasorpresa: piccoli e grandi po-
tranno osservare in direttaaddiritturala
schiusa di uova vere. Si parlera ovvia-
menteanche del cioccolato, I'ingredien-
te base per confezionare le uova, con la
storia, le caratteristiche principali e le
proprietanutrizionaliprima di dare spa-
zioad unagolosa pausa. Ilaboratoricre-
ativi dell’Officina dei Piccoli appassio-
neranno i bambini che potranno mani-
polare'argilla, riciclarela carta e dipin-
gerein liberta assecondando estroe cre-
ativitd. I pil1 piccini potranno, inoltre,
emozionarsi elasciarsistupireindagan-
doidiversiaspetti dellaluce, dei colorie
delle ombre nellanuovamostra-labora-
torio «Atelier - Raggio di Luce». Alla Cit-
ta del Gusto, invece megasorteggio di
un uovo di cioccolato realizzato daima-
estri cioccolatieri con una gustosa sor-
presa proposta dagli chef del Gambero
Rosso.
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ILLABORATORIO

Quando: domani e lunediin Albis

Dove: Citta della Scienza e Citta del Gusto
llprogramma: eventi per grandi e bambini
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Il pranzo

Antonelia Ambrosio

he sia tradizionale o rivisita-
to il menu di Pasqua ¢ un
must sacrosanto. Dalla «fel-
lata», il saporito mix di salu-
mi accompagnato da ricotta salata e
casatiello, passando per il tortano, le
pizze piene el’agnello cucinato in tut-
te le salse, i napoletani non rinuncia-
no a tutto questo. La definizione di
pranzo luculliano si sposa perfetta-
mente con il periodo e per I'abbuffata
«pasquale» c'e chi sceglie di preparare
i piatti tipici nella propria cucina e chi
invece, complicl anche le tempetatu-
re, opta per le immancabili gite fuori
porta e peripranzetti da gustare como-
damente seduti al ristorante. A Napoli
per I'occasione sono quasi tutti aperti
e gli chef danno libero sfogo alla fanta-
sia accostando sapori antichi alle biz-
zarrie culinarie, ma pur sempre invi-
tant, della novel cucine. A Citta del
Gusto (via Coroglio) per esempio, gli
antipastirispettanolatradizione, a ba-
se di salumi e formaggj, il primo piatto
perd cambia registro e diventa «aspa-
ragi in crema, con guanciale e pecori-
no». Un classico come l'agnello viene
abbinato con le primizie degli orti di
stagione, mentre la chiusura e affidata
allatradizionale pastierana-
poletana. Per Pasquetta in-
vece, spazio alle pizze parti-
colari, cosi come le defini-
sce il maestro pizzaiolo Mi-
chele Leo, che propone la
pizza con fave, pecorino e
salame, quellacon cremadi
asparagj, salsiccia e pomo-
dorini, oltre alle specialita
«Genovese» e «Zuppa For-
te», ovvero pasta della pizza
ripiena rispettivamente di

carne con cipolle o interiora di vitello
con peperoni. Per gli ospiti del risto-
rante anche la possibilita di partecipa-

re all’estrazione di un grande uovo di
cioccolata, con sorpresa equivalente
ad uno dei corsi di cucina firmat
«Gambero Rosso» (posti solosu preno-
tazione, info: 081/19808900). Nel risto-
rante «Radici» (Riviera di Chiaia) un
altro classico pasqualino, ovveroil car-
ciofio che solitamente si mangia arro-
stito, diventa una primizia da non per-
dere. Lo chef Carlo Spina cucinera il
carciofo mammarella ripieno di sep-
pie, piselli e crema.di
avesse voglia di declinare il pranzo di
Pasquaabase di pesce, arrivanole lin-
guine di Gragnano con alici, scarole e
salsa al tarallo oppure spigola al vapo-
re con pomodori e olive nere. (Info e

Pasqua, festa a tavola
Menu tradizionali e ineditt

Maratona gastronomica: dalla fellata al tortano, dall'agnello al carciofo
A casa o al ristoranite nessuno rinuncia ai piatti tipici. Con qualche’ Vanante

te, e per chi -

costi: 081/2481100). Nelritrovo di Fre-. -

sco(via Partenope) & opportuno anda-
re se siete nostalgici dei sapori antichi,
perunagnello cucinatosecondolatra-

dizione eaccompagnatoda patateno-

velle. Se slete a casa o al ristorante &
d’obbligo invece concludere degna-
mente il pranzo con la pastiera. Diver-
sescuole di pensiero in merito alla pre-
parazione. 1 pasticcieri doc consiglia-
no di tenere in ammollo il grano tene-
ro per una notte intera, usarelaricotta
romana e aggiungerci, per-
ché no, anche un po' di cre-
ma pasticciera per rendere
il sapore ancora pil: unico.
Riscuote successo anche la
colomba, artigianale realiz-
zata con ingredient freschi
e senza conservanti, magari
ricopertadi cioccolatoallat-
te, come quella proposta da
«Gay Odin», con il prelibato
cacao foresta.
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