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Degli Spaghetti si ha notizia già nel 1154 
grazie al geografo arabo Al-Idrisi, che ci 
informa che "in Sicilia c'è  un Paese 
chiamato Trabia... dove si fabbrica un 
cibo di farina a forma di fili in quantità 
tali da rifornire oltre i Paesi della Cala-
bria, anche quelli dei territori musulmani 
e cristiani".  
 
Tra i vari termini utilizzati per definire 
questo alimento, comunemente detto 
itryya, c'era anche l'arabo Fidaws (che, 
attraverso il castigliano Fideos diventa 
l'italiano Fidelini o Fidellini). Ma il ma-
trimonio tra gli spaghetti (o vermicelli) e 
la salsa di pomodoro avviene solo all'ini-
zio del 1800.  
 
Pochi anni dopo la rivoluzione francese, 
a Napoli, "a pummarola" rivoluziona la 
storia del nostro piatto nazionale, sancita 
nel 1837 dalla pubblicazione della prima 
ricetta di "vermicelli al pomodoro"     
firmata Ippolito Cavalcanti, conquistan-
do la curiosità, prima, e l'apprezzamento 
di mezzo mondo - Italia compresa, dopo 
l'unificazione del nostro Paese nel 1861.  
ero e proprio sinonimo di Made in Italy, 

gli spaghetti (al pomodoro e non) hanno saputo precedere, accompagnare e 
poi sintetizzare - nel bene e nel male, tra verità e pregiudizio - la nostra stessa 
identità nazionale.  
Rivelano la loro anima nazional popolare grazie a Trilussa e al sonetto La po-
litica, del 1915, riuscendo nel miracolo di mettere d'accordo una famiglia 
composta da un padre democratico-cristiano e dai tre figli (socialista, monar-
chico e repubblicano) dalle idee politiche molto diverse: "Appena mamma/ ce 
dice che so cotti li spaghetti/semo tutti d'accordoner programma".  
Mentre Prezzolini scriveva che "gli spaghetti hanno diritto d'appartenenza alla 

Ma lo "scaramantico" esperto sa che anche il corno nero è ancora 
più potente; il corno è un amuleto che ha la funzione di proteggere 
dalle energie negative, poichè il colore nero assorbe, come si sa, gli 
altri colori con maggiore efficacia, il corno assorbirà più negatività. 
Seconda “R”: Il corno deve rompersi, quasi  sempre sulla punta 
per portare fortuna.  
Non a caso, dal 700 in poi, la maggior parte dei corni venduti e rega-
lati era di terracotta, facile da spezzarsi. Quando si rompe, manda via 
le negatività che si sono addensate sulla  persona o sulla casa.  
Terza “R”: Il Corno deve essere Regalato, quando si regala un 
corno bisogna che lo si attivi perciò si chiede alla persona che lo ri-
ceve di aprire la mano sinistra e gli si punge il palmo con la punta 
del corno, da quel momento il corno è attivato; se  
invece si ha intenzione di tenerlo in casa per proteggerla dagli influs-
si negativi di persone che la frequentano è indispensabile strofinare 
la punta del corno sull'uscio e poi appenderlo all'ingresso. Ma sem-
bra che la caratteristica che infonde maggiore “potenza ed efficacia” 
sia il fatto di essere “consacrato e purificato : proprio a Napoli molti 
operatori hanno un rituale proprio per i cornetti. Alcuni rituali preve-
dono la “purificazione” con pietre del Vesuvio (simbolo di forza e di 
potenza) o della solfatara di Pozzuoli: in ogni caso quelli 
“consacrati” a Napoli risulta difficile trovarli.  
Spesso la gente va a Napoli e li compra nei negozietti e nelle botte-
ghe dimenticando la cosa più importante: sono oggetti magici che 
vanno consacrati e rigorosamente regalati. 
Con i “curnicielli” nun se pazzea… 

o’curniciello napulitano. Le origini di questo antichissimo amuleto 
affondano le loro radici addirittura nell’età neolitica nel 3.500 a. C. 
Infatti, pare che gli abitanti delle capanne appendessero alla porta di 
casa un corno, in quanto considerato simbolo della fertilità. Successi-
vamente in età romana, il corno divenne un’offerta votiva per la Dea 
Iside perché conferisse fertilità agli animali, mentre secondo un mito 
della tradizione greco-romana, Giove, il padre degli Dei, avrebbe re-
galato alla sua nutrice un corno magico per ringraziarla delle sue cure. 
Sono tante dunque le testimonianze storiche che narrano degli effetti 
benefici di questo antico strumento.  
 Il corno inoltre, doveva essere realizzato a mano perché si riteneva 
che ogni amuleto assorbiva straordinari poteri benefici dalle mani che 
lo producevano. Dalle origini storiche in parte religiose di questo og-
getto, il passo ultra centenario che lo ha fatto diventare una delle cre-
denze profane più popolari di Napoli è stato ricco di storie e aneddoti 
che ne hanno conservato la fama fino ai giorni nostri. 
 Secondo la tradizione partenopea, o’curniciello per essere veramente 
magico deve corrispondere alla regola delle TRE “R”. 
 

Prima “R”: Il corno deve essere rosso. Questa caratteristica ha due 
matrici storiche: la prima, secondo gli esperti, perchè il rosso è da as-
sociare al colore del sangue, simbolo di vitalità e virilità, di tenacia e 
di vittoria. Inoltre, i primi corni fatti a Napoli erano di corallo, dunque 
di colore rosso: non a caso Ovidio in Metamorfosi fa risalire l’origine 
dei coralli al sangue delle Medusa. La seconda teoria che avvalora la 
prima regola della “R” è che il rosso è associato al peperoncino che 
rappresenta la "malalingua" cioè lo sparlare; è quindi un amuleto di 
contrasto, inoltre il colore rosso, fin all'antichità, ha avuto valore di-
fensivo.  

civiltà italiana come e più di Dante", gli 
spaghetti viaggiano nelle stive dei Tran-
satlantici con cui milioni d'italiani, in va-
rie ondate tra la fine dell'Ottocento e la 
prima metà del Novecento, inseguono i 
loro sogni di emigranti in cerca di pane e 
lavoro. 
 I Fratelli Marx, in uno dei loro film più 
celebri “una notte all'opera”, documentano 
questa realtà immaginandosi clandestini in 
rotta verso New York, affamati e pronti a 
sognare (prima) e ad abbuffarsi, poi, con 
una montagna di italianissimi spaghetti.  
Per gli emigranti e per chi li guarda e giu-
dica, non sempre con benevolenza - gli 
spaghetti cominciano a diventare tratto 
indelebile d'identità nazionale.  
Sono un segno, ostentato con orgoglio, del 
loro essere, per sempre e nonostante tutto, 
italiani. Al limite, nella logica dell'accetta-
zione del così detto sogno americano, si 
accetterà la contaminazione, e ne nascerà 
il piatto simbolo dell'opulenza raggiunta: 
gli spaghetti "meatballs", immortalati da 
Disney in Lilli e il Vagabondo. E cioè gli 
spaghetti con le polpette sopra. Carne e 
pasta, primo e secondo: così la fame, e la 
povertà, sono solo un lontano ricordo.  

O’ Curniciello napulitano  
La regola delle TRE “R” 



 

Ristorante 

 Spaghetti alla Carrettiera     Chf. 17.95 
 Salsa di pomodoro, tonno, acciuga, prezzemolo, aglio e peperoncino 
 Tomato sauce, tuna, anchovies, parsley, garlic and chili pepper  
 

 Spaghetti Sciué Sciué      Chf. 17.95 
 Salsa di pomodoro, mozzarella, basilico 
 Tomato sauce, mozzarella cheese and basil       

 Spaghetti Crudaiola         Chf. 15.95 
Pomodori freschi, basilico, olio extra vergine d’oliva 
Fresh tomato, basil, extra virgin olive oil        

Spaghetti alla Puttanesca       Chf. 17.95 
Acciughe, capperi, peperoncino, aglio, pomodoro, olive 
Tomasto sauce, anchovies, capers, olives, chili pepper 
 

Spaghetti Caruso        Chf. 18.95   
Funghi porcini, salsiccia, rucola, pomodoro, peperoncino, aglio  
Porcini mushrooms, sausage, rocket, chili pepper, garlic, tomatoes 
 

Spaghetti alla Carbonara        Chf. 21.95 
Uova, panna, pancetta, parmigiano, pepe 
Eggs, cream, bacon, parmesan cheese, pepper 
 

Spaghetti alla Bolognese       Chf. 19.95 
Macinata di manzo e maiale, pomodoro 
beef and pork, tomato 

Spaghetti all’Amatriciana       Chf. 18.95 
Salsa pomodoro, pancetta, cipolla, pepe, peperoncino 
Tomato sauce, bacon, onion, pepper, chili pepper 
 

Spaghetti al Pomodoro       Chf. 13.95 
Salsa di pomodoro, basilico 
Tomato sauce, basil 
 

Spaghetti alla Siciliana        Chf. 18.95 
Melanzane fritte, salsa pomodoro, parmigiano, peperoncino, aglio, basilico 
Fried Eggplant, tomato sauce, parmesan cheese, chili pepper, garlic, basil 
 

Spaghetti Integrali        Chf. 16.95 
Rucola e scaglie di parmigiano, olio extra vergine d’oliva, pepe 
Rocket salad, parmesan cheese, extra virgin olive oil, pepper 
 

Spaghetti alla Pescatora       Chf. 26.95 
Frutti di mare, pomodoro fresco, aglio, cozze, vongole, peperoncino, acciuga 
Sea food, fresh tomato, garlic, mussels, clams, chili pepper, anchiovies 
      

Spaghetti Store Special        Chf. 21.95 
Funghi porcini, pancetta, aglio, panna, peperoncino, pomodoro 
Porcini mushrooms, bacon, garlic, cream, chili pepper, tomato sauce 
 

Spaghetti con zucchine e gamberetti     Chf. 20.95  
Gamberetti, zucchine, aglio, olio extra vergine d’oliva 
Shirimps courgettes, zucchini, garlic, extra virgin olive oil 
 
 

Spaghetti alla Sannita        Chf. 18.95 
Cime di rapa, cherry, acciughe, aglio, olio, peperoncino 
Cime di rapa, cherry tomatoes, anchovies, garlic, oil, chili pepper 
 

 

Spaghetti alle vongole       Chf. 24.95 
Aglio, peperoncino, prezzemolo, vongole e acciuga 
Garlic, chili pepper, parsley, clams and anchovies 

 

Gentile ospite, 
su richiesta, i nostri collaboratori saranno lieti di informarla in merito agli ingre-
dienti contenuti nei nostri piatti che possono scatenare allergie o intolleranze op-
pure puo’ richiedere il formulario.  inoltre se desidera conoscere la provenienza del-
la carne e del pesce utilizzati nelle pietanze puo’ richiedere il formulario. 
Il ristorante SPAGHETTI STORE 

. 
 

Salame piccante con pecorino sardo fresco     Chf. 14.95 
Salame spicy with fresh  pecorino cheese 
 

Scamorza alla griglia con patate e pomodorini cherry   Chf. 18.95 
Smoked scamorza grilled with potatos and cherry Tomatoes 
 

Cozze alla marinara con crostini di pane all’aglio   Chf. 18.95 
Mussels and grilled bread with garlic 
 

Misto di verdure alla griglia con Tomino in crosta di speck  Chf. 16.95 
Soft cheese with speck and grilled vegetables 
 
 

Bresaola con scaglie di grana e rucola     Chf. 23.95 
Bresaola with rocket salad and parmesan cheese 
 

Carpaccio di manzo svizzero con rucola  e Grana Padano Chf. 22.95 
Beef carpaccio with rocket salad and parmesan cheese 
 

Tagliere all’italiana di salumi e formaggi (per 2 persone) Chf. 38.95 
Italian selection of cheeses and cured meats (for 2 persone) 
 

Prosciutto crudo  con mozzarella di bufala campana   Chf. 22.95 
Raw Ham with Bufala  cheese 
    

Insalata verde - Green Salad       Chf.   7.95 
 

Insalata mista - Mixed Salad       Chf.   9.95 
 

Insalata rucola, scaglie di Grana Padano      Chf. 10.95 
Rocket salad, parmesan cheese 
 

Insalata di farro tiepida con rucola,  pomodorini Cherry  Chf. 14.95 
Spelt fried with rocket salad , Cherry Tomatoes 
    

Insalata partenopea, tonno, patate, cipolle,     Chf. 18.95 
pomodorini cherry  
Mixed salad with tuna, potatos, onion and Cherry tomatoes  
 

Caprese, pomodoro e mozzarella di bufala      Chf. 16.95 
Fresh tomato  and Bufala Cheese 
 

Insalata di farro tiepida con gamberetti, rucola,   Chf. 19.95 
pomodorini cherry, aglio e peperoncino  
Spelt salad with shrimps, rocket, tomatoes, garlic, chili pepper 
 

 

IVA  inclusa, prezzi espressi in franchi svizzeri 



Pizza base                             una persona      al tagliere 
               Regular       Maxi 
Margherita (pomodoro, mozzarella)  Chf. 14.50         Chf. 29.00 
                     (tomato sauce, mozzarella cheese) 
Marinara (pomodoro, aglio, acciughe) Chf. 14.50         Chf. 29.00 
            (Tomato sauce, garlic, anchovies) 

Chf. 49.90   
per 2 persone 

Tagliolini freschi 
Con scampi, 

zucchine, pomodorini cherry,  
aglio e olio 

Prawns, zucchini, Cherry tomatoes,  
garlic and oil 

Pasta
Penne alla Norma         Chf. 18.95  
Melanzane trifolate, pomodoro fresco, basilico, ricotta salata, aglio, peperoncino 
Sauteéd eggplant, fresh tomato, basil, ricotta cheese, garlic, chili peppers 
  

Tagliolini al salmone e Vodka        Chf. 18.95  
Cipolla, salmone affumicato, vodka, panna  
Onion, smoked salmon, vodka, cream 
     

Maccheroni Nonna Assunta       Chf. 17.95  
Salsa di pomodoro, ricotta, basilico, pomodorini, aglio 
Tomato sauce, ricotta cheese, basil, cherry tomatoes, garlic 
 

Penne Rummo all’arrabbiata       Chf. 16.95   
Salsa di pomodoro, peperoncino, aglio, basilico 
Tomato sauce, chili peppers, garlic, basil 
 

Fusilloni alla Contadina        Chf. 18.95   
Speck, zucchine e pomodorini  
Speck, zucchini and cherry tomatoes 
 

Tagliatelle fresche all’uovo ai funghi porcini    Chf. 25.95 
Taglietelle with eggs with mushrooms Porcini 
 

Paccheri Aumm Aumm        Chf. 18.95 
Melanzane, salsa di pomodoro, panna, peperoncino, aglio, basilico e  grana 
Eggplant, tomato sauce, cream, chili pepper, garlic, basil, parmesan cheese  
 

Gnocchi di patate alla Sorrentina      Chf. 18.95 
Salsa di pomodoro, panna, aglio, mozzarella 
Tomato sauce, cream, garlic, mozzarella cheese 
 

Orecchiette con luganighetta e radicchio     Chf. 19.95  
Luganighetta meat and red radish, cooking cream, tomato sauce 

Risotto ai funghi porcini e zafferano     Chf. 20.95 
Risotto with porcini mushrooms and saffron 
 

Risotto all’ortolana con scaglie di parmigiano   Chf. 17.95 
Risotto with vegetables and Parmesan cheese 
 

Risotto ai frutti di mare        Chf. 26.95 
Risotto with sea-food 

Tagliata di manzo svizzero su letto di rucola e   Chf. 36.95 
scaglie di parmigiano, patate saltate al rosmarino 
Sliced beef with rocket salad and parmesan cheese, sautéed potatoes  
with rosemary   

Moscardini in umido alla Luciana      Chf. 29.95 
con crostone di pane all’aglio 
Moscardini (octopus) stewed Luciana style with dry garlic bread 

 

La vera Pizza napoletana 

Pizza con n.4 ingredienti a scelta         una persona     al tagliere 
Pizza with n. 4 ingredients           Regular          Maxi 
                  Chf. 16.50       Chf. 33.00 
 

Zucchine grigliate, peperoni, funghi, carciofi, rucola, cipolla, capperi, acciughe, radicchio, 
melanzane grigliate, olive nere 
Grilled zucchini, sweet pepper, mushrooms, artichokes, rocket salad, onion, capers,       
anchiovies  red radish, grilled eggplant, olivs 

Ulteriori ingredienti a scelta con supplemento(prezzi indicati a persona) 
Additional ingredients with supplement (Price per persona) 
Prosciutto cotto/Baked ham           Chf. 1.50  Gorgonzola/Gorgonzola cheese     Chf. 1.50 
Tonno/Tuna          Chf. 1.50  Salamino Piccante/Spicy salami       Chf. 1.50 
Prosciutto crudo/Raw ham           Chf. 4.50  Mascarpone/Mascarpone cheese      Chf. 2.50 
Mozzarella Bufala/Bufala cheese      Chf. 4.50  Gamberetti/shrimps             Chf. 4.50 
Provola affumicata/Smoked provola  Chf. 2.50  Pomodorini Cherry/Cherry Tomatoes Chf. 2.50 
Speck e Brie/Speck and Brie cheese  Chf. 4.50  Uovo/Egg                     Chf. 2.50 
Salsiccia e friarielli/Sausage, friarielli  Chf. 4.50  Bresaola e grana a scaglie            Chf. 4.50    
Burratina      Chf. 5.50   Bresaola and flake of Parmesan 
Scaglie di Grana Padano   Chf. 2.50 
Grana cheese flakes 

I sapori della tradizione 

IVA inclusa, prezzi espressi in franchi svizzeri 



 

Rose’          1dl       7,5dl 

Rosè Aglianico, 36 casali     5.00    35.00  
Az. Agricola Via dei Mulini, Vitulano (BN) 
San Giorgio, rosato del Ticino Doc Bio 6.50    43.00 
Az. Fumagalli Vini - CH Balerna 

Rosso       1dl   7,5dl

Ramina, Ticino Doc Merlot   6.50    42.50 
Az. Fumagalli Vini - CH Balerna 
San Leonino, Chianti Classico DOCG  6.00   38.00 
Az. Tenimenti Angelini - Montalcino 
Aglianico 36 Casali     6.00   38.00 
Az. Agricola Via dei Mulini, Vitulano (BN) 
Piedirosso del Taburno               5.00   35.00 
Az. La Fortezza - Benevento   
Nenè, Nero d’Avola  Sicilia Doc        6.50   42.50 
Az. Fondo Antico - Sicilia 
Ronco D’Arzo, Ticino Doc Merlot            55.00 
Az. Fumagalli Vini - CH Balerna 

Schützengarten alla spina  2dl      3.80  
Schützengarten alla spina  3dl      4.80 
Schützengarten alla spina  5dl     8.00 
Weisse bottiglia          50cl  8.50 
Menabrea chiara bott.        33cl      5.50 
Menabrea ambrata bott.     33cl  5.50 
Klausthaler - no alcol         33cl     5.50  

 

Campari Soda/Bitter         6.50  
Cynar          4 cl  6.50 
Martini Dry         4 cl  6.50  
Martini Bianco/Rosso       4 cl  6.50 
Bucks Fizz (con Prosecco)             9.50 
Americano              11.50 
Negroni               11.50 
Kir          8.50 
Hugo         8.50 
Aperol Spritz        8.50 
Campari Spritz       9.50 
Limoncello Spritz             10.50 

 

Via Castagnola 16 - Lugano 
Tel. 091 971 55 51 

Via Cademario 2 - Bioggio 
Tel. 091 971 600 23 33 

Piazza riforma 2 - Lugano 
Tel. 091 921 1979 

Via Maroggia 5 –Bissone 
Tel. 091 649 73 74 

Via Castagnola 21 - Lugano 
Tel. 091 970 13 03 

Quar�ere Maghe� - Lugano 
Tel. 091 600 10 00 

Thè freddo      3dl  4.50 
Thè freddo      5dl  6.50 
Acqua minerale gasata/naturale   5dl  4.50 
Coca-Cola       3dl  4.50 
Coca-Cola       5dl  6.50 
Coca-Cola/Light/Zero in bottiglia    4.50 
Gazzosa/Sprite        4.50 
Lemonsoda        4.50 
Aranciata dolce o amara      4.50 
Schweppes Tonic/Bitter Lemon     4.50 
Rivella         4.50 
Chinotto         4.50 
Analcolico San Bitter Rosso/Bianco    5.50 
Crodino         5.50 
Succhi d’arancia/ananas      4.50 
Succo di mela        4.50 
 

 

Bollicine    1dl     7,5dl 

Prosecco Gujot Drusian    7.00   44.00 
Brivio - Mendrisio (Svizzera) 
Berlucchi 61 Brut, Satèn, Rosé     65.00 
Franciacorta Berlucchi 

Bianco   1dl   7,5dl

San Giorgio, Bianco del Ticino Doc Bio 7.00    45.00 
Az. Fumagalli Vini - CH Balerna 
Fiano del Sannio Doc    6.00   38.00 
La Fortezza - Benevento 
Falanghina del Sannio     6.00   38.00 
La Fortezza - Benevento 
Greco del Sannio              6.00   38.00 
La Fortezza - Benevento  
Pinot Grigio, Attems    7.00   45.00 
Az. Frescobaldi - Toscana 
Sauvignon Blanc Attems      7.00   45.00 
Az. Frescobaldi - Toscana 
Ronco D’Arzo, Bianco di Merlot Ti Doc Bio   48.00 
Az. Fumagalli Vini - CH Balerna 

IVA inclusa, prezzi espressi in franchi svizzeri 

 

Via Aeroporto 15 - Agno  
Tel. 091 600 00 82 

Quar�ere Maghe� - Lugano 
Tel. 091 921 26 03 

Quar�ere Maghe� - Lugano 
Tel. 091 921 01 6 

Quar�ere Maghe� - Lugano 
Tel. 091 923 15 00 

Via a. Mon� 9 - Balerna 
Tel. 091 682 81 81 


