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asseggiando nel cuore
del centro stonco d
Salemo é facile restare
rapi da vecchie
botteghe o longeve

attvita commerciall, In Via deir Mercant,

e tra le sue intncate traverse, si snodano
antichi negozi che custodiscono memoena
e, talvolta, propongono innovazione. k
l'approccio di Cibarti che in tre parole

pud essere concentrato Cosi: mangio,

bevo e mi nlasso. Questo il concetto
che campeggra dallinsegna  allingresso
del locale. Nunzio Adamo ¢ lideatore e
gestore dellatipico lucgo dincontro che
affaccia nello dlargo di palazzo Carrara
Ovunqgue st posi 1o sguardo oggetts artistics
nempiono ed appagando o stupore dei
chenti Vecchi mobili ¢che hanno trovato
nuova wita, <regdenze nadattate e rese
ancora funzionali, tavoli ed espositon
uno diverso dallaltro ma perfettamente

86| (ays

unveci. La cura del dettaglio é estrema
Cibarti nasce poco piu di un anno fa, ma
il propnetano ha impegnato parte del

suo passato a raccogliere e collezionare

quanto ogg arreda gh interni. Come se,

inconsciamente, sapesse che un giomo
qQuer pezzr da collezione trovatl in
soffitte polvercse o sperduti mercatini
st sarebbero nvelatt ytif. Non &1 tratta
soltanto di restauro. Una librena ncca di
volume € stata plasmata da matenale di
nsulta e conteniton In legno. Lo $pazioso
bancone rivela [a creativita della ceramica
decorata, un pogeio assemblato sul quale
piatti coloratr &1 nnestano sul pano ¢
Cosi accolgono le pietanze proposte con
passione. Lamore per la cucina ¢ il filo
nvisibile ma tenace che lega personale di

sala e addett alla preparazione. S spaza

da prinu patt: della tradzione campana,

adattat con quanto ¢ piu fresco ¢ stato

acquistato,al richiestssimo cuscus che fada

padrone delle comande. Piccola gastronoma
che sazia, coccolata in OgM suo aspetto. Vini
non solo local, perché l'eccellenza ¢ priva
confini. Birre artigianali prodotte da piccole
anende che puntano all’'esclusivita. Lamerican
bar segue la medesma filosofia, Attenzione
alla provenienza dei prodotti confezional,
con la ricerca di forniture rare ¢ di qualita
I costi sono contenuti ¢ fruibili, Il connubio
ra abo ed arte rende Questo $Pazio un
vero laboratonio, Raramente, a distanza ¢
setumane, le pareti esporranno gl stess

vadn, Una rotazione frequente consente G
ammirare opere di forma ¢ genere sempre
diverss, Un ambiente familare dove é comune
mbatterss in inizatve cultural, vltma una
serata del cartellone di Salerno Letteratura
In prospettiva di ospitare Linea dOmbra a
novembre prossimo, Ana ¢conviviale, cortese
professionalitd ¢ ncerca del diverso fanno ¢
Cibart un posto non convenzionale

RICETTA

Tortino di verdure dell'orto, stracciata di bufala e gamberoni

INGREDIENTI per 4 persone

| melanzana

| zucchina

% peperone

200 qr. di stracciata di bufala
8 gamberoni freschi

fili di peperoncini

olio extra vergine d'oliva qb.
sale affumicato q.b

e  Rdurre m dadolata le verdure

* Riscaldare da crudo un filo d'olio n padelia

* Saitare le verdure, senza aggiungere ancora sale per conservame la croccantezza, fino a leggera doratura e salare al ter-
mine ¢l cottura

o Sgusciare i gamberoni e, dopo averh taghat grossolanamente, scottark in padella senza olio

*  Distnburre le verdure in un coppapasta, uno per persona, e formare un fondo aito | ¢m

*  Ricoprire d primo $rato appena ottenuto con la stracaata ¢i bufala

* Completare il tortino con in vetta | gamberont condith con okio e sale affumicato

*  Decorare il tutto con fili i peperoncino
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