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La struttura del Maeba è
rimasta quella del vecchio
e ultracentenario frantoio
sul quale il proprietario ha
lavorato per farla diventare
dal 2014 struttura recettiva.
Tu tt ’attorno, la natura in-
contaminata della provin-
cia avellinese che conta
poco più di 400mila abi-
tanti e ben 136 piccoli co-
muni. Querce, olivi, verde
a perdita d’occhio e un’i m-
pagabile vista sulla vallata
sottost ante.

Le sale interne del ri-
storante, grazie a sapienti
giochi di luce e pareti in
pietra, concedono un’a t-
mosfera altrettanto rilas-
sante. La zona lounge, do-
ve sostare prima o dopo
cena, e una bella cantina
completano il sogno co-
ronato dai fratelli Mattia,
Nico e Luca. Quanto al
nome dato al ristorante,
nome davvero insolito, es-
so ha sicuramente remi-
niscenze straniere, africa-
ne se non addirittura po-
linesiane.

Una bella scommessa,
quella dei Mattia e di Ca-
puti, che sembra vinta.
Una scommessa, ma forse

ancora più una sfida anche
per noi perché parlar di risi
e risotti al Maeba poteva
sembrare non comune,
forse addirittura difficile.
Invece Marco Caputi ci ha
stupito. Non solo ha sem-
pre amato il riso ma lo ama
cucinare e anche mangia-
re.

Il suo primo ricordo del
ri s o ? «Un comune e ba-
nale riso al pomodoro cu-
cinatomi dalla mamma e
poi un riso bollito e verza.
Tanto che il risotto con la
verza è stata la mia prima
prova all’Alberghiero, in te-
ma riso naturalmente. Ri-
cordo che, dovendo im-
pegnarmi a fare un risotto,
mi venne in mente il riso e
verza casalingo assaggiato
da piccolo e mi impegnai a
fondo per eseguirlo alla
p e r fe z i o n e ».

Non è andato quindi
“a scuola di risotto” da
qualche chef blasonato?

«Direi di no. Sono stato
tuttavia sempre molto at-
tento alle fasi della sua
esecuzione e ai movimenti
di chi lo preparava. Penso
alla cucina di Enrico Bar-
tolini, dove spesso veni-
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Marco Caputi, classe ’89, è
cresciuto a Lapio, in piena terra
irpina, in provincia di Avellino.
Durante gli studi all’Alberghiero
Manlio Rossi Doria di Avellino
fa le prime esperienze in ri-
storanti della zona cui seguono,
dopo il diploma, stage in Italia
in ristoranti stellati come il De-
vero a Cavenago di Enrico Bar-
tolini, El molin di Alessandro
Gilmozzi a Cavalese, L’Chimpl
in Val di Fassa dove si affina
come pasticcere. Per anni, poi,
lavora come braccio destro del-
lo chef Mirko Balzano. Espe-
rienze tutte che lop convincono
che la sua strada è quella dello
ch e f.

Tra le tante che ricorda, quel-
la in terra salernitana dove -
spiega - ha imparato l’essenza
dell’essere cuoco: attenzione
al cliente, organizzazione, scel-
ta dei prodotti da lavorare e
valorizzare, buona predisposi-
zione all’accoglienza.

Ora, a 33 anni appena com-
piuti, lavora al Maeba Restau-
rant dal dicembre 2014, ad Aria-
no Irpino (AV), un ristorante
costruito in un vecchio frantoio
del ‘700 abbandonato da al-
meno un centinaio di anni, in
piena campagna. Un progetto,
quello del Maeba, condiviso
con il proprietario della strut-
tura con cui Caputi si è subito
trovato all’unisono.

Ormai, affinata la tecnica e la
capacità esecutiva, entrando
nella cucina del Maeba ha di-
mostrato capacità gestionale,
forte motivazione e una filo-
sofia di cucina che si è subito
dimostrata complementare
con quella della sala dove Nico,
il proprietario, si occupa dell’a c-
coglienza e degli abbinamenti
cibo-vino.

Sono lontani gli anni in cui da
sous chef di Mirko Balzano,
studiava pazientemente come
replicare un piatto alla perfe-

zione. Ora i piatti che escono
dalla cucina del Maeba sono
suoi, dal loro progetto alla loro
esecuzione. Insomma, lo stu-
dio e la frequentazione di altre
cucine, prima di approdare alla
sua, sono serviti a Caputi per
trarre spunti, capire come ge-
stire la cucina, cosa proporre e
come proporlo.

Il tempo gli ha dato ragione.
Ad Ariano Irpino, un paese
sperso tra l’Irpinia e la Daunia
(l’antica Lapigia), cui si arriva
dalla zona industriale all’uscit a
di Grottaminarda, sulla Napo-
li-Bari, ci devi proprio andare. E
sedersi ai tavoli del Maeba, per
molti amanti della buona cu-
cina, è un buon motivo per
andarvi. Oggi il ristorante è
presente sulle maggiori guide
gastronomiche come l’E s p r e s-
so, il Gambero rosso e sulla
Michelin che l’ha incoronato
con una stella lo scorso no-
ve m b r e .

.

Riso, lumache, aglio orsino
e ricotta stagionata

Ingredienti per 4 persone
Riso Carnaroli 240 g, sale fino

3 g, vino bianco 60 g, burro 40
g, ricotta stagionata di Carma-
sciano 80 g, brodo vegetale 2 l,
32 lumache già spurgate, ci-
polla 50 g, carota 100 g, sedano
50 g, olio Evo 100 g, vino bianco
50 g, prezzemolo, aneto, timo,
maggiorana, foglie di aglio or-
sino 50 g.

Esecuzione
Lavare bene le foglie di aglio

orsino e asciugarle con una
centrifuga per insalata. Mettere
tutti gli ingredienti in un frul-
latore e tritare fino a ottenere la
consistenza desiderata. Cuoce-
re per un’ora e 30’ le lumache in
abbondante acqua, acidulata
con un cucchiaio di aceto e
salat a.

Scolare, sgusciare le luma-
che e privarle dell’intestino. Tri-
tare finemente la cipolla, la ca-

rota e il sedano, quindi ap-
passire in una casseruola con
l’olio. Unire le lumache sgoc-
ciolate.

Dopo qualche minuto sfuma-
re con il vino, lasciare eva-
porare. Aggiungere le erbe aro-
matiche tritate e il brodo e
lasciare cuocere a fuoco lento
per almeno un’ora. Aggiustare
di sale. Tostare il riso in una
pentola con il sale.

Quando sarà ben caldo sfu-
mare con il vino bianco. La-

sciare eva-
po ra re  e
continuare
la cottura
per c i rca
14 minuti
a g g i u n-
gendo gra-
du alme nte
del brodo
veget  a le .
Trascorso il tempo togliere dal
fuoco e mantecare con burro e
ricotta stagionata. Disporre nel

piatto le lumache, il pesto di
aglio orsino e coprire con il riso
caldo.

vano preparati più risotti
c  on t  em p or  an  e  am e nt  e
tanto che del risotto Bar-
tolini ha fatto una vera e
propria “b a nd i e r a ”. Devo
dire che anche io amo il
riso, tanto che per il 75%
nei miei menu degusta-
zione propongo sempre un
piatto a base
di riso, quasi
sempre un ri-
s o tt o ».

E quali va-
rietà di riso
uti l izza di
s o l i to ?

«Uso prin-
cipalmente la
varietà Car-
n a r o l i  p e r
l’es ec uz io ne
dei risotti e
saltuariamente l’Arborio e
ancora il riso rosso sel-
vatico o l’Artemide. Ancor
più raramente il Basmati».

I suoi clienti, oltre al
riso, nei menu degusta-
zione trovano anche pa-
sta fresca e pasta secca
che in Meridione hanno
sicuramente la meglio
sul riso e risotto. Ecco,
appunto. Secondo lei si
potrebbe fare di più per
la promozione del riso

anche al Sud?
«Il riso è un prodotto che

amo molto, quindi rispon-
do subito di sì, anche per-
ché è un alimento molto
versatile. Le sue molteplici
varietà si prestano, infatti,
alla cucina dei piatti più
diversi e credo che proprio

sulla sua ver-
satilità si do-
vrebbe gioca-
re per spin-
gere il consu-
mo di riso in
aree dove la
pasta fa da
p a d r o n a ».

Il riso è un
alimento sa-
no, salubre e
un ’e cce ll en-
za italiana.

Che rapporto ha con i
prodotti “p u ri ”?

«Dico subito che nella
mia cucina e nelle mie
proposte privilegio asso-
lutamente i prodotti puri
come il riso. Non a chi-
lometro zero, come spes-
so sento dire a sproposito.
Cerco e ricerco i prodotti
migliori del mio territorio e
se quest’ultimo non li
esprime (come ad esem-
pio nel caso del riso), li
cerco tra le eccellenze ita-

l i a n e ».

Una filosofia concreta
la sua. Condivisa con i
t i to l a ri ?

«Il progetto del Maeba è
stato scritto a quattro ma-
ni, anzi sei, e continua do-
po quasi dieci anni a es-
sere un progetto condiviso
che si è sviluppato nel tem-
po e che, a guardar bene,
non si è ancora conclu-
s o ».

Avete quindi altri pro-
getti all’o ri z zo n te ?

«I progetti, come i sogni,
non devono mai mancare.
Sono la sostanza e la base
della nostra ricerca e del
nostro lavoro. Sì, potrem-
mo tra un po’ accontent are

chi ci chiede spesso di
poter pernottare al Maeba
dopo la cena. Magari in
futuro riusciremo a realiz-
zare quelle poche camere
che completerebbe l’a c c o-
glienza della struttura».

Nel 2018 Marco Caputi è
stato uno dei due chef
campani a partecipare a
“Enmergente chef” di Lui-
gi Cremona. Merito della
sua cucina attenta agli
equilibri, mai stravolta, raf-
finata sia negli abbinamen-
ti dei gusti che nell’i m-
piattamento. Non ci stu-
piremmo se la prima stella
lo facesse annoverare an-
che tra i giovani chef italiani
destinati a suscitare inte-
resse nei prossimi anni.

L’INTERVISTA Marco Caputi, classe ’89, chef del ristorante Maeba ad Ariano Irpino, ha da poco preso la Stella Michelin

«Puntiamo sulla versatilità del riso»
«Lo amo e nel 75% dei miei menu degustazione propongo sempre un piatto a base di riso»

La ricetta

t
«Uso principalmente
la varietà Carnaroli
per l’esecuzione

dei risotti e
saltuariamente l’Arborio,
il riso rosso selvatico o
l’Artemide. Ancor più
raramente il Basmati»
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