
Marco Ferrara nasce a Salerno il 30 Aprile 1987, il suo percorso lavorativo inizia all'età di 16 anni 
entrando nel mondo dell'animazione turistica, che sarà fondamentale per la sua crescita professionale e 
lo accompagnerà in questo percorso lavorativo. Lo stare in mezzo alla gente e viaggiare per oltre 11 anni lo 
porteranno poi a conoscere la compagna della sua vita, cambiando radicalmente stile di vita, città e 
soprattutto lavoro. La passione della cucina tramandata di padre in figlio lo porterà ad aprire nel 2014 con 
alcuni amici di vecchia data un pub a Mercato San Severino (SA) dove maturerà esperienza e voglia di 
continuare su questa strada. Location frequentata da molte persone della provincia di Avellino che lo 
spingono ad affacciarsi e conoscere la terra irpina. Supportato dall'onnipresente papà, con l'aiuto di 
alcuni conoscenti decide di affittare un locale nel centro storico di Atripalda. Successivamente decide di 
trasferirsi in loco con la famiglia, e nel novembre del 2016 inizia questa nuova avventura.  Questa volta non 
aprendo un pub, ma bensì fare quello che la famiglia ha sempre fatto, la cucina marinara. Portando il suo 
stile di cucina in irpinia, fondando così Hostaria dei Matti, ed è da qui che comincia il suo percorso, 
dedicando anima e corpo all'attività portando ogni giorno in tavola il miglior pescato.

Chi sono
Al mare ho legato la mia vita. O forse è la mia vita che si è legata al mare.

Nel maggio 2021 con la sua spalla destra, Chef Andrea, decidono di buttar giù un idea che gli permettesse di 
creare un�alternativa al pesce, un concept innovativo che non fosse presente in zona� una bottega con 
cucina� di quelle che trattano prodotti tipici� ed è su questa base che decidono di prendere un nuovo 
locale sempre sulla stessa strada e cominciare così questa nuova avventura che inaugurerà a Novembre 
del 2021 denominata Putea dei Matti. Il locale è di quelli rurali, stile industrial, bancone espositivo e cucina 
a vista dove regnano i profumi dei salumi, dei formaggi, delle carni e dei piatti della tradizionale cucina 
irpina, un vero è proprio paradiso dei buongustai. Passa un altro inverno ed intanto si avvicinano le belle 

Nel marzo 2020, come noto a tutti, il covid travolge l�intero settore, ma Marco non si piange addosso bensì 
decide di investire le sue risorse in un�altra attività, uno street food marinaro che gli permettesse di 
lavorare quanto meno con l�asporto e il delivery. Questa seconda attività denominata Sfisheria parte 
come alternativa al ristorante ma ben presto si rivelerà un concept molto apprezzato e che oggi cammina da 
solo gestito magistralmente dai suoi fedeli collaboratori.

 La Ristorazione



giornate primaverili quindi di seguito nel poco tempo libero a disposizione tornano le pescate al porto con 
gli amici ed in riva al mare sulle spiagge salernitane ed è proprio in uno di questi momenti di nostalgia 
marinara che si partorisce l�idea di cercare un piccolo localino magari proprio sulla costa� ovviamente 
bellissima idea ma non sempre tutto è realizzabile per tante variabili� costi, personale, ecc� in ogni caso 
iniziamo a sondare un pò il territorio e visioniamo vari locali fin quando non ne adocchiamo uno piccino� 
nella costa sud di Salerno, rione Mercatello, adiacente alla storica cornetteria notturna� di quelli che ci 
va giusto una cucina ed un banco ma che però hanno lo spazio fuori anche fronte mare� sembra perfetto 
per realizzare la nostra seconda sede di Sfisheria, il nostro street food marinaro che nacque per gioco 
durante la pandemia� Ma si� pensai sempre con Andrea, facciamo questa follia! Ed allora pronti via 
partiamo per questa nuova avventura che aprirà i battenti a Giugno 2022.
Il locale è uno di quelli estivi, tavoli all�aperto e servizio veloce� panini di mare e fritture di pesce gustati 
in strada fronte mare. Comincia così l�estate 2022 targata Marco dei Matti che si rivelerà ricca di 
soddisfazioni personali. Arriva ottobre� l�estate è finita e siamo già pronti per programmare la prossima 
stagione invernale� carta dei vini, menù dei locali, ecc� quando mi arriva una telefonata di un vecchio amico 
siciliano, di quelli conosciuti nei villaggi turistici quando facevo animazione che mi dice di essere in procinto 
di trasferirsi in irpinia e quindi anche alla ricerca di un lavoro come cuoco. Personalmente sono apposto 
con il personale però ecco che siamo pronti a partorire una nuova idea� pazzo scatenato!!! Ed allora 
sempre con il mio fidato Chef Andrea e dopo aver chiacchierato con questo vecchio amico siciliano decidiamo 
di prendere un altro locale, il quinto� sempre ad Atripalda sulla stessa strada� si studia una nuova idea� 
dico io �per il tipo di cucina, ci siamo!�, portiamo in Irpinia la tradizione siciliana� ma potrebbe essere 
troppo rischioso puntare solo sui piatti siciliani pertanto decidiamo di abbinare una delle cucine più amate 
dagli italiani, la cucina romana� In paese si parla, si parla tanto� come dico io sempre nel bene o nel male 
l�importante è che se ne parli! Ed è così che decido il nome della nostra ultima invenzione� A� Taverna 
do� Nciucio� e allora pronti via a scegliere l�allestimento del locale� stile rustico, colore e 
illuminazione molto calda, ambiente familiare e conviviale per favorire proprio la chiacchiera dei 
commensali e tanto tanto vino alla mescita erogato direttamente da una fontanella da giardino. Tutto 
pronto! Location, menù, staff� si parte di fretta e furia per non perdere il Natale con questa nuova 
avventura che aprirà i battenti a dicembre del 2022� che dire� che il 2023 c�è la mandi buona!!!



I Fritti

I Freddi e i Crudi

ALCUNE IDEE PER IL TUO PRANZO / CENA

Puoi cominciare con

Alici alla cilentana � 
2 pz alici ndorate e fritte ripiene di patate, provola, pecorino, mentuccia, limone
2 pz Anchovies fried with potatoes, cheese, mint, lemon

Polpette di baccalà in “saor” � 
3 pz polpette �
3pz rissole of dried codfish

Alici fritte sale e pepe � 
Anchovies fried with salt and pepper

Gamberi in tempura con mayo al wasabi  4pz ��     
Eby fry with mayo wasabi

Baccalà fritto con chips di patate � � 
Salted cod fried with potatoes chips

€ 5

€ 9

€ 10

€ 10

€ 10

€ 10

€ 13

€ 15

€ 13

€ 18

€ 10

€ 10

€ 15

€ 6

Tagliata di seppia con julienne di finocchi in agrodolce ��   
rissole of dried codfish

Insalata di mare ���                 
sea salad

Insalata di polpo, patate, burrata e pesto di basilico���               
octopus salad with potatoes, fresh cheese e basil

Insalata di misticanza e patate con acciughe, olive e tonno scottato  ���         
 mixed salad and potatoes salad with anchovies, olives and seared tuna

Tris di Tartare �es. gambero rosso, salmone, tonno � � �� 
Tris tartar fish

� � �� Alici marinate con cetrioli e mayo al basilico  
marinated anchovies with cucumber and basil mayo

*

*

*

Duetto di minibun con friarielli, totani fritti e mayo al wasabi 
pair of sandwiches with broccoli, fried squid and wasabi mayo

 Gamberi e arancia in salsa cocktail
prawns and orange in cocktail sauce

  Ostriche con tabasco e lime 4 pz
4pz         oysters with tabasco and lime



Polipetti o moscardini alla luciana ��       
Octopus with tomatoes

Impepata o Soutè di cozze ��        
Mussels with peppers, garlic and oil

Soutè di frutti di mare con crostini � 
Sea food soup with garlic and oil

€ 12

€ 12

€ 18

€ 40

OPPURE ANCORA SE TI PIACE “ SPULLUCHIA’ ” 
Meglio con

I 10 comandamenti � 
antipasto misto per due persone con i fritti, i freddi e i caldi del giorno�
10 mixed appetizers

I Caldi

€ 12

€ 12

€ 12Totani con patate e olive ��        
squid with potatoes and olives

Tartara di tonno con sesamo nero, stracciatella e guacamole 
tartar tuna with black sesame, cheese and guacamole

 Tartara di salmone con sesamo nero, stracciatella e mayo al curry e mango
tartar salmon with black sesame, cheese, curry and mango

*

*



Le Nostre Idee per i Primi Piatti

€ 15

€ 25

€ 15

da € 13 a € 18

€ 18

€ 13

€ 18

Ogni giorno potrai scegliere tra i 4 e gli 8 piatti e a seconda di quello che ci porta il mare scegliamo le nostre
trafile da abbinare al nostro pescato di giornata… ed è così che nascono i nostri primi piatti.�
Chiedi all'oste e saprà consigliarti!

Lo Scialatiello all�Amalfitana ��      
con frutti di mare, molluschi e crostacei�
scialatiello with seafood

� � Lo Spaghetto alle vongole veraci �tunisia o sardegna
Spaghetti with clams

 ��      Lo Spaghetto alla cetarese
con alici fresche, tarallo napoletano e colatura di alici�
spaghetti with anchovies, anchovy sauce and crumble bread

 � Le Linguine agli scampi
Linguine with langostine

��   Le Linguine all�astice canadese (mezzo astice) 
Linguine with canadian lobster

 ��      Il Risotto alla pescatora
Rice sea food

Il Primo piatto del giorno 



€ 15

€ 15

€ 15

€ 15

€ 18

€ 18

€ 18

OPPURE PER CHI VUOL PROVARE UN'ESPERIENZA...

Le chicche di patate con piselli, menta e seppie 
Dumplings with cuttlefish peas and mint

Le chicche di patate con cozze, crema di cacio, lime e peperosa 
Dumplings with mussels, cheese, lime and pepper pink
  

 Candele alla genovese con tartara di tonno e katsuobushi
pasta with onions, tuna tartare and katsuobushi
 

 Candele alla galiziana �ragù di polpo e polvere di olive�
pasta with octopus and tomato
     

 Spaghetti alla Nerano con tartara di gambero rosso
spaghetti with zuchinis, cheese and red shrimp tartar 

 Spaghetti alle vongole con zafferano e bottarga di muggine
spaghetti with clams, saffron and roe fish 

Linguine con polpa di riccio, scalogno appassito, fonduta di provola 
affumicata e polvere di liquirizia  
pasta with sea   urchin pulp, licorice and cheese



E per Finire i Nostri Secondi Piatti

Il polpo alla brace con soffice di patate �  
grilled octopus with soft potatoes

� � Il polpo fritto con burrata, friarielli saltati aglio e olio e fichi
fried octopus with cheese, sauteed vegetables garlic, oil and jam figs

Il calamaro scottato con crema di piselli e cipolla in doppia consistenza
e salsa teriyaki��� 
grilled squid with peas, teriyaki sauce and onion cream in double consistency

La tagliata di tonno rosso con rucola, pomodorini e glassa di aceto balsamico�    
tuna with rocket, cherry tomatoes and balsamic vinegar glaze

 ��� Il tonno tataki al sesamo nero con stracciatella di bufala e guacamole
tuna tataki with black sesame, cheese and guacamole

��    Il salmone alla NERANO 
grilled salmon with cheese, zuchinis and mint

� � La frittura di totani e calamari 
fried squid

 � La frittura di paranza
fried mixed fish

� �consigliata per 2 persone� ��             La frittura mista
molluschi, gamberi, baccalà, alici, paranza�
Mixed fried with squid, cod, fish, anchovies, shrimp

€ 15

€ 15

€ 15

€ 18

€ 15

€ 15

€ 15

€ 15

€ 20

Il misto di pesce alla brace ��                
pesci, molluschi, crostacei�
Mixed grilled with tuna, shrimp, octopus, cuttlefish, swordfish

€ 25

*

*

*

*

*

*



E I NOSTRI CONTORNI ...

E IL NOSTRO PESCATO ...

Spigola fritta 400/500g �Tirreno� con chips di patate ��   
Fried sea bass and potatoes chips

 � Orata alla brace 400/500g �Tirreno� con pinzimonio
Grilled sea bream

Pezzogna all�acqua pazza �Portogallo� � 

Pezzogna all�acqua pazza �pescato locale� � 

Rombo aglio e olio con patate e olive nere �Adriatico� ��   

Scorfano o Cernia a zuppa �pescato locale� ��     

Lampuga, Serra, Cefalo, Sgombri �pescato locale� � 

Dentici Prai, Pagelli �pescato locale� ��      

Ricciola, Sarago, Mormora, San Pietro �pescato locale� ��   

Spigole e Orate �pescato locale� � 

€ 15

€ 3

€ 4

€ 4

€ 4

€ 5

€ 5

€ 5

€ 15

€ 50 al kg

€ 50 al kg

€ 60 al kg

€ 30 al kg

€ 40 al kg

€ 50 al kg

€ 60 al kg

€ 70 al kg

Insalata di misticanza         
mix salad

 Chips fritte
fried chips
Friarielli saltati aglio e olio        
sauteed turnips in garlic and oil
Broccoli lessi con limone         
boiled turnips with lemon
Mix di verdure grigliate         
Grilled vegetables
Insalata di patate con sedano, cipolle e olive verdi 
potato salad with celery, onions and green olives
Insalata di scarola con olive nere, acciughe, vinaigrette 
escarole salad with black olives, anchovies, vinaigrette



DAI UN’OCCHIATA ALLE NOSTRE PROPOSTE DI MENU’ DEGUSTAZIONE ... ...

 per 2 persone € 60

 per 2 persone € 80

 per 2 persone € 100

Le 5 portate del Matto       

Un fritto, un freddo, un caldo, un primo del giorno, un secondo del giorno�

I 7 peccati dell�Oste       

7 piatti centrali da condividere con il proprio commensale�

Le avventure culinarie di Chef Andrea    
percorso gastronomico gourmet di 6 portate piu’dessert e fine pasto�

Beverage

Dessert e Fine Pasto

Acqua Natia / Ferrarelle  0,75 l        

Bibite  0,33 l           

Bibite  1 l            

Birra Ichnusa non filtrata  0,33 l        

€ 2,5

€ 2,5
€ 4

€ 3

Sorbetti            
Tartufi di Pizzo Calabro         
Dolci            
Amari e Digestivi          
Grappe Della Valle, Domenis e Poli       
Rhum Barcelò e cioccolato fondente       
Passito di Pantelleria e cantucci        
Caffè espresso e decaffeinato        

€ 4
€ 5
€ 5
€ 3
€ 4
€ 5
€ 5
€ 1

Servizio e coperto € 2,5



Allergeni



Le Nostre Sedi

Via Vincenzo belli 30/32 - Atripalda AV  -  tel. 0825 628076

Via Vincenzo Belli 25 - Atripalda AV - tel. 0825 1910455

Via Vincenzo Belli 36 - Atripalda AV - tel. 334 5031542

Via Leucosia 31/33 - Salerno - tel. 089 7017958
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