
“Alcesti” tra mito e modernità pop
LO SPETTACOLO  Un successo l’opera diretta da Filippo Dini per la rassegna “Pompeii Theatrum Mundi”

DI MARCO SICA 

F ilippo Dini firma la regia 
della bella e più che riuscita 
"Alcesti" di Euripide (nella 

traduzione di Elena Fabbro), con-
fermandosi ancora una volta re-
gista di gran talento. 
La rappresentazione, andata in 
scena al Teatro Grande di Pom-
pei per la rassegna “Pompeii 
Theatrum Mundi”, è stata segna-
ta dal mirabile equilibrio con cui 
Dini ha contemperato la classici-
tà dell’opera con una novella mo-
dernità dal  gusto a tratti anche 
sapientemente “pop” (felice ca-
ratteristica questa del teatro di Fi-
lippo Dini). 
Altro motivo di pregio è stato 
l’esatto e non facile punto d’in-
contro raggiunto tra lo spirito tra-
gico e quello satiresco del testo, 
per una tragedia che si rivela ta-
le non nella propria conclusione 
ma nei valori e sentimenti che si 
sviluppano e che trovano compi-
mento nel corso della narrazione; 
ed anche in questo Dini è stato 
impeccabile. 
Ottime le atmosfere e le parti “co-
rali” e monodiche cantate, sacra-
li e celebrative. Il merito, oltre 
che a Dini, va riconosciuto sicu-
ramente ad una intensamente 
drammatica Deniz Ozdogan (Al-
cesti) e a Denis Fasolo (Eracle) 

capace di essere compiutamente 
“sopra le righe”. 
Ulteriore menzione per Aldo Ot-
tobrino (Admeto), per lo stesso 
Filippo Dini (Ferete), per Luigi 
Bignone (Thanatos), per Riccar-
do Gamba (Cane/Cerbero) e per 
il giovanissimo Giorgio Signo-
relli (Eumelo), che si sono parti-
colarmente distinti nei loro ruo-
li.  
Con loro Alessio Del Mastro 
(Apollo), Sandra Toffolatti (An-
cella), Bruno Ricci (Servo), Vir-
ginia Cafiero (Figlia di Alcesti) 
e il Coro, capitanato da Carlo Or-
lando, e composto da Simonetta 

Cartia, Gennaro Di Biase, Ric-
cardo Gamba, Lucia Limonta, 
Margherita Mannino, Carolina 
Rapillo, Ottavia Sanfilippo, Ro-
berto Serpi, Chiarastella Sorren-
tino, Dalila Toscanelli, Carla 
Bongiovanni e Francesca Totti. 
A contribuire alla riuscita del tut-
to, le scene di Gregorio Zurla, i 
costumi di Alessio Rosati, le mu-
siche di Paolo Fresu e i movi-
menti di Alessio Maria Romano. 
La produzione dello spettacolo a 
cura di Inda – Istituto Nazionale 
del Dramma Antico e del Teatro 
Stabile del Veneto. 
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Il cantautore irpino Dario Cuomo 
lancia la hit “Femmena Femmena” 

DISPONIBILE SU TUTTE LE PIATTAFORME DIGITALI

D isponibile su tutte le piatta-
forme digitali "Femmena 
Femmena", il nuovo singo-

lo del cantautore irpino Dario 
Cuomo. Dopo "Ammore Misera-
bile", l'artista prosegue il proprio 
percorso creativo con un brano 
che conferma una nuova fase mu-
sicale fatta di contaminazioni so-
nore e una scrittura fortemente 
cantautorale. "Femmena Fem-
mena" è un pop che trasforma il 
dolore di una separazione in un 
movimento continuo. Su una pro-
duzione ritmica, coinvolgente e 
profondamente contemporanea, 
il protagonista tenta di trattene-
re per un ultimo istante una don-
na ormai lontana, mentre riaffio-
rano ricordi, incomprensioni e il 
desiderio di un ultimo contatto. Il 
risultato è un pop napoletano con-
temporaneo che fonde afrobeat, 
elettronica e scrittura d'autore, in 
equilibrio tra le atmosfere di Li-
berato e Tropico e le sonorità in-
ternazionali di artisti come Rema 
e The Weeknd. Ma "Femmena 
Femmena" va oltre il racconto di 
una relazione finita. La figura 
femminile diventa il punto di par-

tenza per un'indagine più pro-
fonda sull'essere umano. La don-
na a cui il protagonista sembra ri-
volgersi è anche uno specchio, 
un'idea del femminile che lo co-
stringe a confrontarsi con le pro-
prie fragilità, i propri desideri e i 
propri limiti. Nei brani di Dario 
Cuomo l'altro non rappresenta 
mai il vero conflitto: è il luogo at-
traverso cui ciascuno scopre 
qualcosa in più di sé. L'amore 
diventa così un espediente nar-
rativo per affrontare temi uni-
versali.  
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Da oggi e fino al 19 settembre è in pro-
gramma la 10a edizione della rassegna 
enogastronomica "Music Pizza Show", 

promossa dal quotidiano "Roma" e ideata e 
coordinata dall'anchorman Enzo Calabrese. 
16 pizzaiuoli-professionisti, vincitori di ti-
toli nazionali ed internazionali, ogni setti-
mana, alternandosi in due gruppi, propor-
ranno una "Pizza per l'Estate".  
Ecco le proposte dei primi 8 partecipanti: 
•Vincenzo Gagliardi di "Arte Bianca" a Ca-
serta presenta "Equilibrio Verde", fior di lat-
te di Agerola, crema vellutata di zucchine, 
zucchine marinate a crudo, pomodorini con-
fit a lenta cottura, stracciatella di bufala, sca-
glie di parmigiano Reggiano 24 mesi, olio 
evo a crudo, basilico fresco e pepe nero ma-
cinato al momento. Su questa pizza si con-
siglia di bere un vino rosato. •Da Caserta a 
Napoli-Mergellina al Ristorante-Pizzeria 
"Nat'A Cosa" degli imprenditori Stefano Fer-
rara e Castrese Loffredo, i pizzaiuoli Fran-
cesco Urzitelli e Gennaro Contursi propon-
gono: "La Pisellina" con crema di piselli, 
fior di latte, olio evo e basilico. All'uscita 
pancetta croccante e provolone del Monaco 
grattugiato. Anche su questa pizza e' indica-
to bere un vino rosato. •Da Napoli in Irpinia 
a Vallata (Avellino) alla pizzeria" Manat-
than" qui Fabio Strazzella coadiuvato da 
Alex Muscaritolo, presenta "Un Suino per 
amico", con ragù di cotechino, cipolle dora-
te in padella, basilico e a cottura quasi ulti-
mata, scaglie di caciocavallo irpino stagio-
nato in grotta. Questa pizza ha vinto la 
cat."Pizza a squadre"( Campionato Mon-
diale 2025). Per questa pizza è d'obbligo un 
Falerno Rosso. • Dall'Irpinia si ritorna a 
Napoli nella pizzeria del "Molo Beverello" 
dove il giovane campione Gennaro Giusti-
niani ci propone la "Smoky freshness",con 
base di datterino giallo, provola affumicata 
e all'uscita forno, aggiunta di stracciatella di 
bufala, salmone affumicato, zest di limone e 
pepe nero. Il Rosato è il vino indicato. •Da 

Napoli si ritorna a Caserta (San Leucio) al 
Ristorante-Pizzeria "Oliveto" un affermato 
locale a conduzione familiare, il titolare e 
pizzaiuolo è Giuseppe Ricciardi che consi-
glia "Solstizio" con crema di zucchine e fio-
ri di zucchine km 0, fior di latte di Latticini 
Orchidea, all'uscita guanciale croccante 
azienda Ricciardi, scaglie di caciocavallo del 
Matese e basilico fresco. Anche su questa 
pizza il Rosato è il vino giusto. •Il nostro 
viaggio prosegue nel Sannio, a San Salva-
tore Telesino (Benevento) da "Cesira"(Piz-
za e Cucina Sannita) impresa familiare, do-
ve il pizzaiuolo Francesco Pio Comune pro-
pone la "Black Buffalo". Impasto al vino ros-
so con farina di semi di vinaccioli, base fior 
di latte dei Monti e basilico fresco. Topping 
salsiccia al finocchietto, blu di bufala, lardo 
di suino nero casertano, tarallo sbriciolato e 
olio EVO. Da abbinare un Falerno Rosso. 
•Chiudiamo con un veterano, Alfredo Pa-
stacaldi titolare della pizzeria "Napul'e'" a 
Cancello ed Arnone (Caserta). La pizza con-
sigliata è "Hamburger di Angus", patate al 
forno e provola, olio EVO e parmigiano. Su 
questa pizza è obbligatorio bere vino Ros-
so. Gli abbinamenti Pizza e Vino sono stati 
consigliati dalla giornalista Antonella Amo-
dio. Partner del M.P.S. il Mulino Caputo, 
Latticini Orchidea del Gruppo Maiello, Ciao, 
il Pomodoro di Napoli, Gi.Metal (attrezza-
ture tecniche per pizzerie), Stefano Ferrara 
Forni, Caldo Pellet, legna da ardere di An-
gelo Coppola e Sapori di Napoli di Genna-
ro Galeotafiore. La cerimonia di premiazio-
ne sarà curata da Marco Ferrigno (San Gre-
gorio Armeno) e da Villa Domi di Domeni-
co Contessa. I premi sono omaggiati dalla 
Regalsport di Carlo Forte e da Ciro Gillini 
gioielli. Al Palaveliero di San Giorgio a Cre-
mano, diretto da Massimiliano Palmentieri 
coadiuvato professionalmente da Raoul Ca-
nitano, si terrà l'evento finale abbinato alla 
bellezza. 
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Torna il “Music Pizza Show”      


