
Chi sono

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.

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!!!



Gli Antipasti e i Contorni Siciliani

€ 4

€ 6

€ 6

€ 6

€ 6

€ 15

€ 15

€ 8

€ 5

€ 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:

Arancina al ragù �
Rice ball with tomato, meat and peas

 �Insalata di patate con sedano, cipolle e olive verdi
potato salad with celery, onions and green olives
Pani ca meusa

 �bread with spleen

�Panelle e crocchè 
chickpea flour and potato croquettes

 �Sarde mbuttunate alla beccafico
ripiene di patate, pane, uvetta, pinoli, alloro, arancia�
fried sardines stuffed with potatoes, bread, raisins, pine nuts, orange, bay leaf

�Polpettine di ricotta 5pz 
cheese meatballs

�Polpettine di pesce spada al sugo 6 pz 
swordfish meatballs with tomato

�Caponata siciliana 
Fried aubergines with tomato

 �Insalata di tonno siciliana
con misticanza, pomodoro camone, finocchi, arancia, olive nere�
tuna salad with tomato, fennel, orange and olives

� �Insalata di polpo siciliana
con giardiniera, olive verdi, olive nere, limone�    
octopus salad with mix vegetables, olives and lemon

*

*

*



Gli Antipasti e i Contorni Romani

€ 5

€ 5

€ 6

€ 8

€ 7

€ 12

€ 8

€ 8

€ 5

€ 5

Cicoria ripassata con aglio olio, uvetta e pinoli �
chicory with garlic, oil, raisins and pine nuts
Spinaci saltati con burro e parmigiano �
spinach butter and parmesan
Puntarelle con acciughe, aceto e olio evo      
chicory with anchovies, vinegar and oil
Piselli con guanciale croccante        
peas with bacon
Fiori di zucca con mozzarella e alici�
courgette flowers with cheese and anchovies
Carciofi alla romana 4pz           
artichokes garlic and oil
Carciofi alla giudia 2pz  �
artichokes fries
Minibun con porchetta 2pz �
mini sandwich with porchetta
Trippa alla romana con pomodoro, cipolla e peperoncino �
tripe with tomato, onion and chilli pepper
Filetti di baccalà pastellati e fritti � �
Salted cod fried

*
*

*



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

€ 12

€ 15

€ 12

€ 12

€ 13

€ 13

€ 16

€ 12

€ 16

I Primi Piatti Siciliani

I Primi Piatti Romani

Mezzemaniche alla norma �
pasta with eggplant, tomato and cheese
Mezzemaniche con carciofi, pesce spada e pecorino �
pasta with artichokes, cheese and swordfish
Tonnarelli alle sarde �
spaghetti with sardines
Tonnarelli al nero di seppia con seppie, stracciatella e fiocchi di cipolla 
spaghetti with cuttlefish ink, cuttlefish, cheese, fried onion
Busiate alla trapanese �
con pesto rosso, mandorle e cacioricotta�    
pasta with tomato, garlic, almonds and cheese
Busiate con pesto di pistacchio, tartara di tonno e bottarga �
pasta with pistachio, tuna tartare and tuna roe

Tonnarelli cacio e pepe �
spaghetti with cheese and peppers

 �Tonnarelli alla carbonara
spaghetti with bacon and egg

 �Mezzemaniche all�amatriciana con fonduta di pecorino
pasta with tomato and bacon with fondue cheese



E per finire i nostri secondi piatti�

€ 15

€ 15

€ 15

€ 15

€ 15

€ 15

€ 15

€ 18

I Secondi Piatti Siciliani

I Secondi Piatti Romani

Pesce spada alla ghiotta  ��
con pomodoro, cipolle, olive e capperi�    
grilled swordfish with tomato, onions, olives and capers
Polpo alla piastra con insalata di misticanza, patate, olive verdi e sedano� �
grilled octopus with salad, potatoes, olives and celery
Spitini palermitani con insalata di misticanza 3pz �
involtini di lonza di maiale con pangrattato, ritagli di salumi e formaggi�    
pork rolls with salami and cheese with salad
Coniglio alla stimpirata �
coniglio in cassuola laccato con soffritto di verdurine, patate, uvetta e pinoli�   
lacquered rabbit in casserole with fried vegetables, potatoes, raisins and pine nuts
Tagliata di tonno rosso con pistacchio �
grilled tuna with pistachio

Saltimbocca alla romana �
noce di vitello scaloppata con prosciutto crudo, burro e salvia�    
slice of veal with raw ham, butter and sage
Agnello a scottadito con piselli        
grilled lamb with peas
Coda alla vaccinara �
oxtail

*

*

*



Beverage

Fine Pasto

ACQUA  75CL   
  33CL       BIBITE

  33CL     BIRRA MESSINA
  1 L     TCOCA COLA

CALICE VINO BIANCO - SEIANO LAZIO IGP
CALICE VINO ROSSO DELLA CASA �

 VINO ROSSO DELLA CASA  - prezzo a persona, bevi quanto vuoi fino al coma etilico…�

 
 

€ 2,5
€ 2,5
€ 3
€ 4
€ 4
€ 3
€ 5

SERVIZIO E COPERTO € 2,50

€ 5
€ 5
€ 5
€ 3
€ 1

Dolci della casa          
Passito di Pantelleria con ciambelline al vino      
Zibibbo con pasta di mandorle        
Amari, grappe e digestivi         
Caffè            



LAZIO

CASTEL DE PAOLIS - RM
CAMPOVECCHIO IGT BIANCO LAZIO      (80% Malvasia del Lazio e Malvasia di Candia, 20% Viognier) € 20
CAMPOVECCHIO IGT ROSSO LAZIO      (50% Syrah 50% Cesanese) € 20
FRASCATI SUPERIORE DOCG BIANCO      (70% Malvasia del Lazio, 30% Trebbiano giallo, Bombino, Bellone) € 25
DONNA ADRIANA LAZIO IGT       (60% Viognier, 30% Malvasia Puntinata, 10% Sauvignon blanc )€ 60

PAOLO E NOEMIA D'AMICO - VT
NOE DEI CALANCHI ORVIETO DOP      (Grechetto, Trebbiano, Pinot grigio) € 15
SEIANO BIANCO LAZIO IGP       (Blend di uve locali)   € 15 
SEIANO ROSSO LAZIO IGP       (Merlot, Syrah) € 15

SICILIA

CUSUMANO - PA
NERO D'AVOLA DOC        € 18
SIRAH DOC          € 18

PLANETA - AG
LA SEGRETA ROSSO SICILIA DOC      (Nero d'Avola 50%, Merlot 25%, Syrah 20%, Cabernet Franc 5%) € 18
CERASUOLO DI VITTORIA DOCG      (Nero d'Avola 60%, Frappato 40%) € 20

FEUDO MONTONI – AG
NERO D'AVOLA “LAGNUSA” BIO      € 25
PERRICONE “DEL CORE” BIO       € 25
GRILLO “DELLA TIMPA” BIO       € 25
CATARATTO “DEL MASSO” BIO      € 25

FIRRIATO - TP
SANT'AGOSTINO BAGLIO SORÌA      (Nero d'Avola, Syrah) € 25
LE SABBIE DELL'ETNA – ETNA BIANCO DOC    (Carricante, Cataratto) € 25
LE SABBIE DELL'ETNA – ETNA ROSATO DOC    (100% Nerello mascalese) € 25
LE SABBIE DELL'ETNA – ETNA ROSSO DOC     (Nerello mascalese, Nerello cappuccio) € 25
(Nerello mascalese, Nerello cappuccio)

Carta dei Vini

Bianco Rosso Rosè



CANTINE PELLEGRINO - TP
TARENI NERO D'AVOLA        € 12
TARENI SIRAH         € 12

COLOMBA BIANCA - TP
PASSIONE NERO D'AVOLA DOC      € 18

DONNA FUGATA – TP
“ANTHÌLIA” SICILIA BIANCO DOC      € 20
(Lucido in prevalenza, che sarebbe sinonimo di Cataratto completato con altre uve)

“LA FUGA” CONTESSA ENTELLINA DOC     (100% Chardonnay)  € 25
“LUMERA” SICILIA ROSATO DOC      (Nero d'Avola, Syrah, Pinot nero, Nocera) € 20
“SHERAZADE” SICILIA DOC       € 20
(100% Nero d'Avola, per 4 mesi in vasca e poi in bottiglia per almeno altri 4 mesi)

“SEDARA” SICILIA DOC        (Nero D'Avola, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah e altre uve) € 20
“FLORAMUNDI” CERASUOLO DI VITTORIA DOCG    (Nero d'Avola, Frappato) € 25
“BELL'ASSAI” VITTORIA DOC SICILIA     (100% Frappato) € 25
“CONTESA DEI VENTI” VITTORIA DOC SICILIA    € 25
(100% Nero d'Avola, a fermentazione malolattica svolta, segue l'affinamento per
 circa 8 mesi in vasca e poi in bottiglia per almeno 9 mesi)

“TANCREDI” TERRE SICILIANE IGT      € 50
(Cabernet Sauvignon, Nero d'Avola, Tannat e altre uve, 13-14 mesi in barriques di 

rovere francese e almeno 14 mesi in bottiglia)

Allergeni

Bianco Rosso Rosè
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