
Il Maiale Marino 
Creatura mitologica celebre per la delizia delle sue carni, 
tanto saporite quanto delicate, si narra pascolasse 
mollemente sia sulla terra ferma che in mare, cibandosi 
di radici e vegetazione fogliare ma anche di pesci di 
piccola taglia, crostacei e alghe. Secondo alcuni studiosi 
classici, la sua scomparsa viene attribuita alle malsane 
abitudini alimentari di una remota satrapia del Mare di 
Levante dove uno dei suoi governatori commise lo sbaglio 
di farne il piatto nazionale. La famigerata ingordigia dei 
suoi sudditi, inclini allo sciovinismo e ai festeggiamenti, 
ne provocò l’immediata estinzione. 

Menù 

Bocconcino di tonno fresco al prosciutto crudo 
toscano con cipolle rosse grigliate, maggiorana e 

aceto balsamico caramellato  
Totano suppostato di soppressa calabra con mix di 

peperoni arrostiti alla mentuccia  
Gamberone bendato al lardo d’Arnad e semi di 

finocchio, fiammeggiato al Pernod con insalata di 
finocchi, arance e olive taggiasche  

Lucaniche di maiale al finocchietto e piccante, 
servite con Bagna Caoda d’acciughe 

Tutti i cibi hanno un costo di € 2,5  

Al fine di celebrare il Maiale Marino all’apice della sua fama 
gastronomica, è consigliabile adottare i sopracitati malsani usi e 
costumi del remoto passato delle satrapie: 
- si necessita l’uso delle mani, mentre l’uso di qualsivoglia posata è 
strettamente interdetto 
- le dita vanno poi ciucciate ripetutamente con forti schiocchi di lingua 
e grufolii di apprezzamento  

- si lascia alla discrezione degli ospiti l’emissione, più o meno 
fragorosa, di gas intestinali di varia natura  

- ai fini della legge sulla privacy è infine severamente vietato 
ciucciare dita altrui, sebbene l’eventuale consenso di questi  
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