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L’enogastronomia teramanaL’enogastronomia teramanaL’enogastronomia teramanaL’enogastronomia teramanaL’enogastronomia teramana
Provincia di Teramo

È la provincia che vanta
in cucina tradizioni seco-
lari, conservate dovun-
que fedelmente e trove-
remo in ogni ristorante
“scrippelle” ‘mbusse o
asciutte in timballo, cioè
sottilissime crespelle ri-
piene di formaggio in
brodo di gallina o al for-
no inframmezzate da
ragù; le “virtù”, una mi-
nestra con verdure, cere-
ali, vari tipi di pasta e di
carne e quant’altro ven-
ga in mente alla massaia
o cuoca di turno;

rinascimentali ravioli di
ricotta dolce con zuc-
chero e cannella, con un
leggero sugo di pomodo-
ro; capra in spezzatino
“alla neretese” o tacchi-
no in gelatina “alla
canzanese”, che prendo-
no i nomi dai paesi d’ele-
zione Nereto e Canzano
e, soprattutto, “mazza-
relle” vale a dire interio-
ra d’agnellino sulla bra-
ce con aglio, pepe-
roncino e prezzemolo,
avvolte in foglie d’indivia
e legate con budellini.

Come si comprende, una
cucina saporita e molto
elaborata, di antico
retaggio.
A ciò si aggiungano vini
di eccezionale qualità
che hanno meritato
l’unica DOCG della re-
gione e un clima vera-
mente equilibrato e ca-
pirete perché valga la
pena di visitarla con at-
tenzione, tra l’altro allie-
tati da monumenti
architettonici insigni e
bellissimi paesaggi mon-
tani e marini.

SiSiSiSiSilvi. lvi. lvi. lvi. lvi. Il borgo fortificato
gode di un’ottima posizione
e, dall’alto di una collina, do-
mina il litorale sottostante
con Silvi Marina, importan-
te centro balneare. Il risto-

rante Vecchia Silvi, con ter-
razza panoramica, prepara
“scrippelle” ‘mbusse, cavatelli
ai broccoli e la particolare
bistecca tartare. Nei locali
ristrutturati di una vecchia

cantina è stato ricavato il
Cantina Binni che propone
cucina di mare d’estate, con
gnocchi agli scampi, bro-
detto su crostoni e lumache
alla “gitana”, mentre d’in-
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verno offre un menu di ter-
ra, con piatti a base di car-
ne di cervo, oca e struzzo.
Don Ambrosio (loc. Piom-
ba) prepara bruschette “alla
silvarola”, minestra di farro,
paste fatte in casa e verdure
alla griglia per accompagna-
re carne di cinghiale. In lo-
calità Cerrano, con l’unica
superstite torre di avvi-
stamento sul la costa
abruzzese, l’agriturismo Le
Macine propone cucina tra-
dizionale e l’acquisto di ot-
timi prodotti come olio
extravergine, salumi e con-
serve. A Silvi Marina, inve-
ce, il ristorante Asplenio vi
accoglie con ricchi piatti a
base di pesce e di prodotti
della terra.
PPPPPinetinetinetinetineto. o. o. o. o. Giovane stazione
balneare e turistica è carat-
terizzata dalla lunga e bella
pineta che costeggia per ol-
tre due chilometri il mare.
In paese La Conchiglia
d’Oro propone cucina
marinara con la particolari-
tà degli antipasti crudité. Per
assaggiare, invece, piatti ti-
pici a base di carni, formag-
gi e verdure ci si può recare
nell’agriturismo Pier delle
Vigne o da Col Marino (en-
trambi in loc. Borgo S. Ma-
ria), quest’ultimo produce
anche del buon vino.
MMMMMutignano. utignano. utignano. utignano. utignano. Il piccolo e
tranquillo borgo sorge a po-
chi chilometri da Pineto,
più in alto su di una collina.

Qui, per gustare una cucina
casereccia legata alla tradi-
zione della provincia consi-
gliamo l’agriturismo Il Con-
tadino e il  ristorante
Bacucco d’Oro.
AAAAAtri. tri. tri. tri. tri. Centro d’arte, tra i più
belli dell’Abruzzo, fu feudo
degli Acquaviva e la sua sto-
ria viene raccontata dai nu-
merosi monumenti ancora
presenti come l’imponente
cattedrale Santa Maria As-
sunta (IX sec.) che ospita al
suo interno notevoli affre-
schi dell’artista Andrea De
Litio.
La Locanda Duchi di Atri,
nel centro storico, prepara
piatti a base di verdure e
tacchino in porchetta; nel
ristorante dell’Hotel Du
Parc, invece, è possibile as-
saggiare una cucina tradi-
zionale mista a proposte
innovative. In località
Centorame segnaliamo
l’agriturismo La Quercia.
RRRRRooooosetsetsetsetseto. o. o. o. o. Situato nelle «Ter-
re del Cerrano» è uno dei
centri turistici e balneari più
importanti della Provincia.
Per gustare particolari pro-
dotti a base di pesce consi-
gliamo i ristoranti da
Luciana, Tonino da Rosanna
e L’Approdo la cui speciali-
tà è il crudo di pesce. Da Per
Bacco, invece, molte bru-
schette e formaggi anche
particolari come il pecorino
di “fossa”; al Focolare di
Bacco (loc. Solagne) prepa-



1 2 81 2 81 2 81 2 81 2 8
ra sia la cucina
marinara e sia
quella di collina,
con minestre di le-
gumi, mentre il ri-
storante Amba-
sciata d’Abruzzo
propone ottime
pizze e un partico-
lare tris di formag-
gi alla brace su fo-
glie di limone. A
Montepagano, po-
chi chilometri verso l’inter-
no, segnaliamo il ristorante
Pagus e in località Tanesi c’è
l’agriturismo Il Frutteto.
GiulGiulGiulGiulGiuliiiiianova. anova. anova. anova. anova. Stazione bal-
neare con porto turistico si
presenta con Giulianova
Lido e nella parte alta con il
centro storico, qui nei
sotteranei di un antico pa-
lazzo il ristorante del Tor-
rione cucina pesce, tra le
tante specialità consigliamo
gli indrucchi. Tanti sono i
posti dove degustare ottime
pietanze, il più rinomato è
il Beccaceci. E ancora
l’Osteria la Straccia Vocc’,
l’Osteria Gran Piacere, Il
Gabbiano, l ’Osteria del
Moro (tipica trattoria di
mare) e appena fuori il pae-
se l’agriturismo Il Cecè.
MMMMMooooosciscisciscisciano Sant’ano Sant’ano Sant’ano Sant’ano Sant’Angelo.Angelo.Angelo.Angelo.Angelo.
Il borgo di origini medieva-
li è dominato dalla Torre
Civica in stile gotico. Qui la
possibilità di mangiare bene

assaggiando prodotti della
tradizione teramana è ampia
da La Locanda del Conven-
to all’agriturismo La Fonte
(loc. Fonte Luca), dal risto-
rante Antichi Sapori (Mon-
tone) a Villa Clesia (loc.
Balifieri), da Miramare (loc.
Villa Jana) al ristorante Popi
(loc. Ripoli) e poi Il Vigne-
to del Principe (loc. Colle
imperatore) e il Casale del-
le Arti (loc. Strada Selva col-
li).
NNNNNotarotarotarotarotarescescescescesco. o. o. o. o. Il paese oggi si
presenta come borgo me-
dievale anche se le numero-
se testimonianze rinvenute
sul territorio attestano la
presenza dell’uomo in epo-
che remote. Appena fuori
dal paese è da visitare la
chiesa di S. Clemente al
Vomano (XII sec.) con al-
l’interno un interessante ci-
borio della scuola di
Nicodemo. Nel Palazzo
Acquaviva, al piano terra, c’è

l’Osteria dei Sani che
presenta una ricca
scelta di formaggi na-
zionali ed esteri, salu-
mi e insaccati e piatti
a base di funghi, luma-
che e cinghiale. Ai Tre
Archi (loc. Pianura
Guardia Vomano) il
caratteristico cami-
netto ci annuncia
grigliate di tutti i tipi,
inoltre si possono gu-
stare le “virtù” e nu-
merosi pranzi tradi-
zionali.
MMMMMorrorrorrorrorro d’Oro d’Oro d’Oro d’Oro d’Oro. o. o. o. o. Il bor-
go medievale, disteso
su di una collina, pre-
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senta un interessante centro
storico con suggestivi scor-
ci e la Parrocchiale S. Salva-
tore, che conserva al suo in-
terno una statua della Ma-
donna del Soccorso in ter-
racotta policroma. La felice
posizione del paese ha influ-
ito sullo sviluppo di un’eco-
nomia basata sull’agricoltu-
ra qui, infatti, è possibile ac-
quistare vari tipi di olio ex-
tra-vergine nell’aziende Di
Pasquale (loc. Case di Pa-
squale) e La Quercia di Pul-
cini (loc. Pagliare di Piane
Vomano). Da segnalare una
particolarità: in località
Propezzano, dove consiglia-
mo di visitare la magnifica
Abbazia di S. Maria di
Propezzano, nell’agrituri-
smo Giardino Officinale (ol-
tre ad acquistare olio
extravergine ed erbe offi-
cinali in vaso) è possibile vi-
sitare l’antico pomario, l’uli-
veto e il giardino, con oltre
320 specie di essenze, oppu-
re partecipare ai vari corsi di
riconoscimento delle erbe.
CCCCColonnelolonnelolonnelolonnelolonnella. la. la. la. la. Il borgo, ca-
ratterizzato da un grazioso
centro storico, è sviluppato
su di un colle da cui si gode
una veduta che spazia fino
al mare. L’agriturismo
Zenobi (loc. Rio) presenta
nel menu un piatto caratte-
ristico, la ‘ngrecciata: fave,
piselli e carciofi con pancet-
ta in padella.
CCCCControntrontrontrontroguerroguerroguerroguerroguerra. a. a. a. a. Posta su di
un colle e immersa in una vi-
vace campagna ricca di vi-

gneti, ha dato il nome ad
uno dei tre vini DOC
abruzzesi: il Controguerra.
In una elegante residenza di
campagna ristrutturata, La
Locanda del Pompa si fa ap-
prezzare per la cucina tradi-
zionale: zuppe di farricello
e fa gioli,  “scrippel le”,
“mazzarelle”, agnello al le
erbe e pizza dolce al la
teramana. L’agriturismo
Gioie di Fattoria (loc. S.
Biagio) oltre alla puls, l’an-
tica minestra romana di
farro, cucina polenta di
farro e torta di grano sara-
ceno alle albicocche e ven-
de cereali, miele, olio al pe-
peroncino e tanti altri pro-
dotti.
CCCCCorrorrorrorrorropolopolopolopolopoli. i. i. i. i. Il paese, a po-
chi chilometri dalla foce del
Vibrata, vanta origini anti-
chissime con un villaggio
neolitico in località Ripoli.
Tra i tanti monumenti sono
da visitare l’abbazia bene-
dettina S. Maria di Majulano
e la chiesa di S. Agnese. Nel
centro storico, il ristorante
Il Cinquecento nel varie-
giato menu presenta rane in
guazzetto; in un casale ri-
strutturato c’è La Locanda
della Tradizione Abruzzese
(loc. Piane) che propone
tiella di verdure, cavatelli e
“chitarra” di farro mentre in
località Vibrata si può man-
giare al la Fattoria dei
Saraceni o al S. Paolo. Oltre
a un buon pasto, l’agrituri-
smo Il Fico (loc. Vibrata)
vende Montepulciano
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DOC, olio extravergine
(agrumato o aromatizzato al
peperoncino), formag gi,
miele.
TTTTTorororororano Nano Nano Nano Nano Nuovo. uovo. uovo. uovo. uovo. Il borgo
medievale nel XV secolo

venne in parte distrutto in
seguito agli scontri fra Car-
lo VIII e gli Spagnoli, rico-
struito fu aggiunto al nome
l’appellativo “Nuovo”. Nel
ristorante La Sosta si posso-

no gustare gli spaghetti alla
pecorara, la coratella, lo
spezzatino di capra e il pe-
corino fritto; nel Villa Fio-
re (loc. Petrella), invece,
piatti a base di farro come
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la polenta o il formaggio im-
panato e fritto. L’agritu-
rismo Gioie di Fattoria (loc.
Villa fiore) propone mine-
stre di farro e cicerchia, zup-
pe di legumi e mais e polen-
ta nera di grano saraceno;
nella Tenuta Strappelli sono
da assaggiare piatti di pasta
fatta in casa, coniglio, ca-
strato e capra.
CivitCivitCivitCivitCivitelelelelella del la del la del la del la del TTTTTrrrrrontontontontonto. o. o. o. o. Il
borgo, tardo rinascimentale,
è dominato dall’immensa
Fortezza che, nel corso dei
secoli, è stata protagonista
di molteplici episodi stori-
ci.  In paese i ristoranti
Zunica, Le Rocche e del-
l’Hotel Mini presentano
menu con piatti di antiche
origini, rafforzati anche dai
nomi: ceppe alla Ferdinando,
filetto al la Borbonica e
spezzatino al la France-
schiello. Da assaggiare an-
che la cucina tradizionale di
Al Feudo (loc. Sant’Eu-
rosia).
CCCCCamplamplamplamplampli. i. i. i. i. Centro d’arte di
origini antichissime, testi-
moniate dal la vicina
necropoli di Campovalano.
Da vedere le chiese di S.
Maria in Platea, di S. Fran-
cesco con la “scala santa” e
di S. Pietro, in stile
casauriense, e il ricco Museo
Archeologico. Nella piazza
principale, in un palazzetto
trecentesco, Il Pozzo dei
Farnese propone piatti tipi-
ci come ceppe al sugo di car-
ne, cansoncelli al filetto di
maiale.

IIIIIsola del Grsola del Grsola del Grsola del Grsola del Gran Sasso. an Sasso. an Sasso. an Sasso. an Sasso. Il
borgo, di origini medievali,
è divenuto un importante
centro turistico sia per la
sua posizione (sorge ai pie-
di del Gran Sasso) sia per la
presenza del notevole San-
tuario dedicato a S. Gabrie-
le. In un piccolo locale chia-
mato Lo Spagnolo si prepa-
rano gli arrosticini di carne
di pecora uniti a bruschette
varie. Il Mandrone (loc. S.
Pietro) vi offre la possibili-
tà di assaggiare la rinomata
ventricina teramana spalma-
ta su bruschetta oltre a piat-
ti della tradizione pastorale
conditi con erbe di monta-
gna.
CCCCCastastastastastelelelelelllllli. i. i. i. i. Situato nel Parco
Gran Sasso e Monti della
Laga, ai piedi del Monte Ca-
micia, è famoso per l’arte ce-
ramica di origini antiche; da
visitare la chiesetta di S. Do-
nato con un incredibile sof-
fitto in maiolica dipinta. Vi-
cino al Belvedere, La Volta
Antica propone piatti della
cucina “povera”: acciughe,
peperoni e uova, zuppa di
legumi e “orapi”. Per assag-
giare piatti di antica tradi-
zione consigliamo di pran-
zare da Luisetta (loc.
Colledoro) che propone
timballo di scrippelle, tac-
chino alla canzanese e capra
alla neretese. Consigliamo
anche La Masseria e Lu
Furmagge (loc. Carrara), che
oltre a preparare gustosi
piatti vende formaggi di pe-
cora.




