
Melanzane a funghetto napoletane: storia, ricetta e
consigli per prepararle al meglio

Un classico estivo della cucina partenopea nate nell’ambito delle cucine domestiche e codificato dai grandi
monzù. Spiccano anche per stagionalità e attentenzione all’utilizzo integrale degli ingredienti disponibili

Le melanzane a funghetto non sono un semplice contorno, ma un vero e proprio rito stagionale
che attraversa le generazioni, capace di nobilitare un ortaggio straordinario grazie a una tecnica
tanto semplice quanto rigorosa.

Ma perché si chiamano così? Sgombriamo subito il campo da un equivoco comune: i funghi non
c’entrano. Il nome deriva esclusivamente dal taglio geometrico a piccoli cubetti e dalla
successiva frittura in padella, che ricorda la forma e la consistenza dei funghetti trifolati selvatici.
Ma c’è anche una seconda lavorazione che prevede l’insaporitura nel sugo di pomodoro.

Origine e diffusione: dal Cavalcanti alle tavole moderne

La melanzana, oggi ortaggio centrale della cucina mediterranea, arriva in Europa attraverso le
rotte arabe tra il Medioevo e il Rinascimento. In Italia meridionale, e in particolare nel Regno di
Napoli, trova condizioni ideali per la coltivazione e si inserisce progressivamente nella cultura
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alimentare locale.

La melanzana è presente già nei ricettari sette-ottocenteschi.

Già nei ricettari sette-ottocenteschi, tra cui quelli riconducibili alla tradizione napoletana codificata
da Ippolito Cavalcanti, si ritrovano preparazioni a base di melanzane fritte e condite con
pomodoro ed erbe aromatiche. Le melanzane “a funghetto” nascono proprio nel contesto di una
cucina domestica, stagionale e attenta all’utilizzo integrale degli ingredienti disponibili.

Caratteristiche del piatto e utilizzi in cucina

Tra le peculiarità della preparazione, ci sono il taglio irregolare a cubetti della melanzana, che
favorisce una frittura uniforme, la consistenza morbida ma non sfatta e l’equilibrio tra 
dolcezza del pomodoro, sapidità di capperi e olive, e freschezza delle erbe aromatiche.

Il ruolo che hanno in tavola è vario perchè possono rappresentare un contorno saporito per piatti
di carne o pesce, un condimento per la pasta, spesso completate con ricotta salata o
Parmigiano, un aperitivo se servite su pane tostato o crostini.

Da non trascurare l’assenza di ingredienti di origine animale che rende la ricetta adatta anche
a un’alimentazione vegetariana e vegana.
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Il segreto per un “funghetto” perfetto e non unto

La melanzana ha una struttura cellulare spugnosa. Se gettata nell’olio senza i dovuti
accorgimenti, assorbirà il grasso diventando pesante e molliccia.

Il vero segreto dei ristoranti e delle nonne napoletane sta nello spurgo sotto sale. Questo
passaggio non serve solo a eliminare l’acqua di vegetazione amarognola, ma modifica la struttura
interna del vegetale, “chiudendo” i pori e impedendo all’olio di penetrare eccessivamente in frittura.

Per la frittura tradizionale, l’olio extravergine d’oliva regala il sapore tipico della tradizione, ma un
ottimo olio di semi di arachidi garantisce un punto di fumo elevato e una croccantezza impeccabile.

Ricetta delle melanzane a funghetto napoletane

Il piatto riflette pienamente i principi della dieta mediterranea, basata su ortaggi, erbe aromatiche
e olio extravergine di oliva. Gli ingredienti principali sono melanzane, pomodori freschi o pelati,
olive, capperi, basilico e menta, aglio e olio extravergine di oliva.

Ingredienti

1 kg di melanzane lunghe basilico fresco abbondante

400 g di pomodori freschi maturi o pelati qualche foglia di menta

1 spicchio d’aglio olio extravergine di oliva

olive snocciolate (preferibilmente nere) sale

capperi dissalati

Preparazione

1. Il taglio e lo spurgo: lavate le melanzane e tagliatele a tocchetti regolari, senza sbucciarle
(la buccia serve a mantenere la consistenza in cottura). Sistematele in un colino,
cospargetele di sale grosso e mettetevi sopra un peso per circa 30-45 minuti. Sciacquatele
rapidamente sotto l’acqua fredda, strizzatele con cura e tamponatele benissimo con un
canovaccio pulito. Devono essere completamente asciutte prima di toccare l’olio.

2. La frittura: scaldate abbondante olio in una padella capiente. Tuffate i cubetti di melanzana
pochi alla volta per non abbassare la temperatura dell’olio. Friggeteli fino a quando non
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saranno uniformemente dorati e croccanti, poi scolateli con una schiumarola e adagiateli su
carta assorbente.

3. Il sugo di pomodoro: in una seconda padella fate imbiondire uno spicchio d’aglio in olio
extravergine di oliva. Aggiungete i pomodori a pezzi o i pelati schiacciati e lasciate cuocere a
fuoco medio. Unite olive, capperi dissalati, basilico spezzettato a mano, menta e un pizzico
di sale, quindi fate restringere il sugo per appena 10 minuti; il sugo deve rimanere fresco e
non stracotto.

4. L’incontro: eliminate l’aglio, unite le melanzane fritte al sugo e fate saltare a fuoco vivo per
alcuni minuti, muovendo la padella per far amalgamare i sapori senza sfaldare l’ortaggio.

Varianti contemporanee: al Forno e in Friggitrice ad aria

Per chi ha poco tempo o cerca una versione approccio più leggero senza rinunciare al profilo
aromatico del piatto, la cucina moderna offre ottime alternative:

Melanzane a funghetto al forno: disponete i cubetti di melanzana (dopo lo spurgo) su una
teglia, conditeli con un filo d’olio, aglio e sale e infornate a 200°C per 20 minuti. Unite il sugo
di pomodoro solo negli ultimi 5 minuti di cottura.
In friggitrice ad aria: spruzzate i cubetti con un velo d’olio e cuocete a 190°C per 12-15
minuti, scuotendo il cestello a metà tempo. Diventeranno dorati in pochissimo tempo, pronti
per essere tuffati nel sugo di pomodoro fresco.

Conservazione e servizio

Le melanzane a funghetto sono un piatto magico: riposando cambiano carattere. Se servite
tiepide o a temperatura ambiente il giorno successivo, esprimono al massimo il loro profilo
aromatico. Si conservano perfettamente in frigorifero per 2-3 giorni in un contenitore ermetico.
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Usate come condimento per la pasta.

Oltre ad essere un contorno eccezionale per carni o formaggi campani (come una treccia di
bufala), sono un condimento sontuoso per una pasta corta, magari arricchita da una grattugiata di
ricotta salata.

Vino in abbinamento

Il vino giusto per le melanzane a funghetto deve essere fresco e con una buona acidità, capace di
contrastare la componente grassa della frittura e sostenere la sapidità del piatto.

Tra i bianchi, funzionano bene etichette campane come il Falanghina del Sannio DOC o il Greco 
di Tufo DOCG, caratterizzati da sentori agrumati e una struttura sufficiente a reggere il pomodoro.

In alternativa, la tradizione napoletana suggerisce un rosso giovane e poco tannico come il 
Gragnano DOC frizzante, servito leggermente fresco, capace di sgrassare il palato ad ogni sorso.

Domande Frequenti (FAQ)

Perché si chiamano melanzane “a funghetto”?

Il nome non è dovuto alla presenza di funghi tra gli ingredienti, ma alla tecnica di taglio. L’ortaggio
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viene ridotto a piccoli cubetti regolari che, una volta fritti e saltati in padella con il pomodoro,
ricordano per forma, colore e consistenza proprio dei piccoli funghi selvatici trifolati

È obbligatorio far spurgare le melanzane sotto sale prima di cucinarle?

Nella ricetta tradizionale napoletana questo passaggio è caldamente consigliato. Lo spurgo serve
a eliminare l’acqua di vegetazione che contiene solanina, responsabile del retrogusto amaro.
Inoltre, questo processo modifica la struttura spugnosa della melanzana, impedendole di
assorbire una quantità eccessiva di olio durante la frittura e garantendo un risultato finale asciutto
e digeribile.

Quale tipo di melanzana è preferibile scegliere per questa preparazione?

Per le melanzane a funghetto la scelta ideale ricade sulle varietà lunghe e sode, come la
tradizionale Cima di Viola campana. Hanno una polpa compatta che non si disfa in cottura e una
buccia sottile che regala la giusta nota di consistenza al cubetto.

Quanti giorni si possono conservare le melanzane a funghetto in frigorifero?

Si conservano perfettamente per 2-3 giorni all’interno di un contenitore ermetico in frigorifero. Il
consiglio è di non servirle mai fredde di frigo, ma lasciarle riposare a temperatura ambiente prima
del servizio per esaltare al massimo la sapidità del pomodoro e il profumo delle erbe aromatiche.

Si possono congelare dopo la cottura?

Sì, è possibile congelarle dopo averle fatte raffreddare completamente, preferibilmente all’interno
di sacchetti appositi o contenitori ermetici. Tuttavia, tieni presente che lo scongelamento tenderà a
rendere la polpa della melanzana leggermente più molle rispetto al piatto appena preparato.

Quante calorie ha una porzione di melanzane a funghetto?

La ricetta classica napoletana prevede la frittura, portando l’apporto calorico medio a circa 180-
200 calorie per una porzione da contorno (circa 150 grammi). Se desideri ridurre l’impatto
calorico, puoi optare per le varianti contemporanee al forno o in friggitrice ad aria, che riducono
drasticamente l’uso dei grassi senza rinunciare ai profumi del mediterraneo.
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