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

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 e gli sfizi

Le Polpette

Provola in carrozza con terrina di salsa alla marinara 
Cheese fried with tomato

 Crostone ai cereali con caciocavallo
bread with spleen

 Bruschette con pomodorini 6pz
grilled bread with cherry tomatoes

 Fiori di zucca con mozzarella e prosciutto 2pz
courgette flowers with cheese and dried ham

 Acquasale
biscotto di grano con pomodorini, acciughe, origano, sale e olio evo�
wheat biscuit with cherry tomatoes, anchovies, oregano, salt and extra virgin olive oil
'O pere e 'o musso napoletano        
pork mussel

€ 4

€ 6

€ 4

€ 6

€ 5

€ 9

€ 5

€ 9

€ 5

€ 12

€ 5

ALCUNE IDEE PER IL TUO PRANZO/CENA
Non sempre troverai tutto disponibile poiché seguiamo la stagionalità dei prodotti�
per iniziare il tuo percorso gastronomico puoi partire da:

Polpette al sugo 3pz 
meatballs with tomato
Polpette fritte sale e pepe 3pz 
meatballs fried
Polpette con broccoli e salsiccia 3pz 
meatballs with turnips and sausage
Polpette con zucca e funghi misti 3pz 
meatballs with pumpkin and mushrooms
Trilogia di polpette 6pz 
mix meatballs

*



Le insalate

I Taglieri - consigliati per 2 persone

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
Insalata di misticanza con pomodorini, mais, tonno e fiordilatte 
mixed greens salad with cherry tomatoes, corn, tuna and cheese
Insalata di fagioli con sedano, cipolla rossa e tonno 
bean salad with celery, red onion and tuna
Insalata di farro con pomodorini, mais, feta e maionese 
spelled salad with cherry tomatoes, corn, feta and mayonnaise
Insalata di pomodoro con mozzarella di bufala
tomato salad with buffalo mozzarella

€ 5

€ 5

€ 6

€ 8

€ 8

€ 8

€ 20

€ 30

Tagliere salumi e formaggi 10 referenze       
cold cuts and cheeses
Gran tagliere salumi e formaggi 15 referenze      
large platter of cold cuts and cheeses



I Primi Piatti

Dopo questa carrellata di antipasti puoi scegliere un bel primo piatto, 
chiedi al personale di sala che saprà consigliarti�

Fusilli avellinesi allo scarpariello con burrata e pesto di basilico 
pasta with tomato, basil and cheese
Chicche di patate alla Nerano 
con zucchine in doppia consistenza e provolone del Monaco�
dumplings with zucchini and cheese
Chicche di patate con barbabietola rossa, gorgonzola e funghi porcini 
dumplings with beetroot, cheese and mushrooms 
Candele alla genovese 
pasta with meat and onion
Tagliatelle alla bolognese 
pasta with meat and tomato
Tagliatelle ai funghi porcini
pasta with mushrooms

€ 12

€ 13

€ 13

€ 13

€ 13

€ 13



I Secondi Piatti

I nostri Contorni

E per finire i nostri secondi piatti

€ 6

€ 4

€ 8

€ 4

€ 8

€ 4

€ 10

€ 5

€ 10

€ 5

€ 10

€ 5

€ 13

€ 13

€ 13

€ 15

€ 18

Provola alla piastra con funghi porcini 
grilled cheese with mushrooms
Parmigiana di melanzane 
eggplant parmesan
Cotechino con friarielli saltati aglio, olio e peperoncino    
pork rind sausage with turnips sautéed in garlic, oil and chilli pepper
Hamburger di scottona con patatine o insalata      
beef burger with fries or salad
Arrosticini di maiale con patatine o insalata      
pork kebabs with fries or salad
Pollo alla cacciatora         
baked chicken with tomato
Maiale patate e peperoni         
pork potatoes and peppers
Costine di maiale con salsa bbq        
pork ribs with bbq sauce
Spezzatino di vitello con patate e piselli       
veal stew with potatoes and peas
Tagliata di maialino con soffice di patate, cipolla caramellata e pasta kataifi 
sliced   pork with soft potatoes, caramelized onion and kataifi pasta
Tagliata di scottona con rucola, pomodorini o funghi porcini e scaglie di grana 
beef steak with rocket, mushrooms or cherry tomatoes and parmesan flakes

Broccoli lessi con limone         
boiled turnips with lemon
Friarielli saltati aglio e olio        
sauteed turnips in garlic and oil
Patatine fritte 
fried potatoes
Piselli con guanciale         
peas with bacon
Mix di verdure grigliate         
grilled vegetables
Ciambotta 
casserole vegetables

*



Beverage

Fine Pasto

ACQUA  75CL   
  33CL       BIBITE

  33CL     ICHNUSA NON FILTRATA
  1 L     T COCA COLA

 
 

€ 2,5
€ 2,5
€ 3
€ 4

SERVIZIO E COPERTO € 2,50

Sorbetto al limone          
Tartufi di Pizzo Calabro         
Dolci della casa          
Passito di Pantelleria con cantucci       
Rum e cioccolato fondente         
Amari, grappe e digestivi         
Caffè            

€ 4
€ 5
€ 5
€ 5
€ 5
€ 3
€ 1



Allergeni



Ecco in cosa consiste il menù:� 

Tanti Antipastini� 
Primo e Secondo a scelta tra le proposte del giorno
Vino della casa a fiumi �
L'acqua stai senza pensier, è inclusa pure quella

SOLO DOLCI, CAFFE�, BIBITE, BIRRA E AMARI SONO ALLA CARTA!

Domenica e Festivi maggiorazione di € 5
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