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Apre a Roma il Gaetanocosta  
Storia di un giovane chef
di Mariella Morosi

Quella di Gaetano Costa, il giovane chef napoletano  che ha recentemente dato vita 
all'omonimo ristorante nella capitale, non è una st oria qualunque. È sul cibo, sulla freschezza 
dei prodotti di qualità proposti in menu che Costa si scatena, raccontando esperienze, storie e 
inedite curiosità

ROMA - Tutto cominciò a Napoli con un sorriso di 
Papa Woityla, un giorno lontano in cui Gaetano 
Costa (nella foto), giovanissimo allievo della 
scuola alberghiera, fu chiamato a cucinare per 
l'illustre ospite in visita alla città. Più che un 
miracolo fu un segnale - ricorda Costa - 
l'indicazione della via da seguire, attraverso cucine 
più o meno stellate della capitale, da quelle 
dell'Aldovrandi, del Parco dei Principi e del 
Majestic di via Veneto fino all'approdo in questo 
ristorante di via Sicilia, finalmente tutto suo: 
appunto il «Gaetanocosta».  
 
Grandi vetrate, pareti affrescate con la Roma dei 
progetti utopici dell'architetto Valerio Casali, tutta 
l'eleganza di un arredamento minimal, una bianca 
cucina a vista e particolari preziosi: porcellane 
bianche, cristallerie, posate al titanio. Tutto 
fortemente voluto, immaginato e realizzato. Costa 
lo spiega all'inaugurazione del locale (ostriche e 
champagne) agli amici, clienti, ex datori di lavoro e grandi maestri del calibro di Don Alfonso 
Iaccarino, venuti in massa ad augurargli successo. Ha molte cose da raccontare, questo 
determinato chef trentaseienne, dalla scelta della location del ristorante alla necessità di uno staff 
fidatissimo.  
 

Ma è sul cibo, sulla freschezza dei prodotti di 
qualità proposti in menu che si scatena, 
raccontando esperienze, storie e inedite curiosità: 
lo sapete a proposito perchè il pesce San Pietro si 
chiama così e perchè ha due macchie scure ai 
lati? Perchè il Santo, dopo la pesca miracolosa, lo 
sollevò con due dita... Soprattutto l'esperienza al 
Majestic, racconta Costa, è stata formativa. «Ho 
cucinato per persone importanti che potevano 
avere tutto, da Bill Gates, pazzo per i risotti, a 
Luciano Pavarotti che mi prenotava pacchetti tipo 
doggy bag con lombo di vitello da mangiare in 
aereo, fino a Liza Minnelli, ahimè sempre a dieta 

ma golosa dei miei carpacci di pesce agli agrumi. E ho imparato che il segreto è la semplicità, 
ottime materie prime, cotture poco complesse, sempre espresse e con un tocco di creatività».  
 
Il menu del Gaetanocosta è piuttosto articolato, con formule lunch e dinner diverse, anche come 
prezzo. «Via Veneto è la zona del business - dice - tutti hanno poco tempo per mangiare ma nulla 
deve essere tolto alla qualità. A pranzo abbiamo una proposta di primo e di secondo che cambia 
tutti i giorni più una scelta di piatti unici-gourmet, che possono essere anche una mezza porzione di 
primo e mezza di secondo in un'unico piatto. Costa dai 27 ai 32 euro e comprende un calice di vino, 
acqua e caffè». Molto più ampio il dinner menu basato su proposte del mese, piatti classici e 
percorsi gastronomici fai-da-te.  
 
Qualche idea? Zuppetta tiepida con crema di 
sedani e spuma di tartufo nero di Norcia, tortelli ai 
carciofi, porri e moscardini spadellati con olio 
profumato al basilico, Ravioli di grano saraceno 
con farcia di patate rosse e cannolicchi in salsa di 
senano rapa, Pesce San Pietro con spugnole e 
asparagi dorati al lardo di Colonnata e riduzione al 
pepe nero, Filetti di triglia con insalata di 
fagliolini,tartufo nero e mandorle, Coscio di pollo 
agli scampi con tortino di patate e funghi chiodini 
(nella foto a destra). Regna come si vede il pesce, 
con qualche felice abbinamento alle carni bianche. 
Un menu di quattro portate costa 60-65 euro, uno 
di cinque 80 ed uno di ben sette portate, 
decisamente trimalcionesco, arriva a 100. Vini 
esclusi, al solito, da scegliere tra 300 etichette, 
quasi tutte italiane, da 18 a 500 euro. Pane, 
grissini crackers sono tutti fatti in casa, così come i 
dolci. Non è facile scegliere tra tortino tiepido al 
caprino e ai lamponi con sorbetto caramellato 
all'uva, cioccolato-sorpresa con mouse e gelato con salsa vanigliata, fagottino di mele con gelato di 
crema e cannella e capriccio di limone con frutti di bosco al naturale. Tutto è di gran classe, di 
estrema raffinatezza.  
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Ma 
noi 
ci 

permettiamo una piccola provocazione e gli chiediamo:«Via Veneto è anche zona di turisti. E se 
qualcuno chiede un'amatriciana?». Gaetano Costa non si scompone e sorride.«Lo accontentiamo. 
Proprio ieri - dice - ci hanno chiesto tre spaghetti cacio e pepe» . Ma c'è di più: tra il dinner e il lunch 
il ristorante diventa una vera e propria tea room con infusi e cioccolato selezionati serviti con 
un'alzatina di dolci e di salatini. Il tutto non supera i 16 euro. Un'altra idea vincente è quella di 
ospitare, sempre nel pomeriggio, piccoli ricevimenti di lavoro per anniversari o promozioni (che 
orrore quei brindisi con bicchieri carta!). E non basta ancora: «Se qualcuno vuole venire da me 
semplicemente per leggere un libro è il benvenuto", assicura.  
 
Gaetanocosta - Restaurant & Afternoon tea 
Via Sicilia, 45 - 00187 Roma 
Tel. +39 0642016822 
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