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In principio era “La barca”, a Portofer-

raio, dove si mangiavano pesce fresco 

e pizze senza tante pretese, cotte nel 

forno a legna. Tutta la famiglia Bicecci 

era coinvolta, in un'atmosfera così 

cordiale e confidenziale, che alcuni 

clienti avevano il proprio nome scritto 

sulla sedia. Al contrario di altri locali, 

dove venivano mostrate le foto di 

personaggi famosi, capitati lì una volta 

nella vita, alla “Barca” si consideravano 

importanti gli avventori abituali, che 

erano prima di tutto amici. Oltre al 

buon cibo, erano l'accoglienza e l'alle-

gria a far la differenza.

 

Simona Bicecci, la figlia, in nome di 

quella esperienza, è il caso di dirlo, 

conviviale, ha deciso nel 2015 di segui-

re la rotta tracciata dai suoi genitori 

ed insieme a due amici ha aperto, in 

piazza della Repubblica, “La barca delle 

matte”, richiamando il nome della 

vecchia trattoria di famiglia, e dando 

risalto al pizzico di pazzia necessa-

ria per correre una nuova avventura 

facendo pesare nelle decisioni più il 

cuore che il calcolo economico. 

Nel menù si trovano piatti tradizionali 

come i malfatti alle acciughe, il nero 

di seppia, lo stoccafisso con patate e 

pesce al forno, i totani ripieni e baccalà 

come carpaccio o cucinato. D'inver-

no, le zuppe di stagione ed il sugo di 

cinghiale. Ma ci sono anche proposte 

innovative e fusion: il Pastrami, il 

Brisket, la Pichana. E verrà aggiunto il 

Katsuobushi (con scaglie di tonnetto 

essiccate) nonché alcune preparazioni 

con acqua di mare alimentare. Pen-

sando ad un dolce finale,  da trent'anni 

continua a veleggiare  con successo la 

Tarte Tatin. Ma non è solo il cibo che 

conta: il piacere di ritrovarsi fra amici, 

le risate, le chiacchiere ed i commen-

ti sull'ultimo libro presentato nella 

libreria accanto: il cicaleccio della vita 

e della gente che s'incontra.

Quella di Simona è una storia di cucina 

e sentimento, per ritrovare sapori e 

sensazioni di autenticità: “cuochi e 

non chef”, gente che si alza presto per 

andare al mercato e poi ai fornelli, che 

si  sporca il grembiule in mezzo ad 

odori che sanno di casa. Ad un certo 

punto, una dei tre matti, Sara, è volata 
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via. Ma lei, così come il babbo e tutta la 

vecchia Portoferraio cordiale, salace, 

con la battuta pronta, sono rimasti 

lì, dalla parte del cuore, facendo del 

passato e del presente solo una misura 

del tempo, il conto non conta.

LA BARCA DELLE MATTE

It began as “La Barca” (The Boat) in 

Portoferraio where they served fresh 

fish and simple pizza in their wood 

oven. The whole Bicecci family was 

involved, in such a cordial, friendly 

atmosphere that some customers 

had their names written on the 

chairs. Apart from good food, it was 

the cheerful welcome that made 

the difference.  Simona Bicecci, the 

daughter, drawing on that experience, 

in 2015 decided to open a restaurant 

with two other friends in Piazza della 

Repubblica, calling it “la Barca delle 

Matte” (The Boat of the Madmen). 

They took the old family name and 

highlighted the pinch of folly needed 

to start a new venture, deciding more 

with the heart than with the wallet. On 

the menu, there are traditional dishes 

like homemade pasta with anchovies, 

cuttlefish ink, stockfish with potatoes 

in the oven, stuffed squid and salt 

cod either raw or cooked. In winter, 

seasonal soups and wild boar sauce. 

However, there are also new ideas 

and fusion: the Pastrami, the Brisket, 

the Pichana. There is the addition 

of Katsuobushi (with flakes of dried 

tuna) and some dishes prepared with 

natural sea-water. Thinking about a 

dessert to finish, after thirty years, 

the Tarte Tatin continues to have 

a great success. However, it is not 

only the food that is important but 

the pleasure of being in company 

of friends, the laughs, the chit-chat 

and the comments on the latest 

book presented by the neighbouring 

bookshop: the babble of life and people 

meeting up.  Simona’s story is one of 

cooking and sentiment, to rediscover 

flavours and authentic sensations: 

“cooks and not chefs”, people who get 

up early to go to the market and then 

to the cooker, who dirty their apron in 

the midst of the scents of home. At a 

certain point, one of the three, Sara, 

flew away. But Simona, like her father 

and mother and all the people of old 

Portoferraio, cordial, salacious and 

always ready with a joke, stood by her, 

with heart and soul, making past and 

present only measures of time, the bill 

does not matter. 

La Barca delle Matte
Piazza della Repubblica 29 – 57037 Portoferraio
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