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Pizza Margherita
ALLA FERROVIA  Dal 1931 la ristorazione in via Santa Maria delle Grazie a Loreto

“Da Pasqualino”, tradizioni doc
DI MIMMO SICA

Finita la Grande Guerra, durante la
quale la famiglia era stata “sfolla-
ta” ad Avella, nel 1928 i genitori

dell’ attuale titolare, Pasquale Gallifuo-
co e Rosa Cacace, aprirono un piccolo
locale, “Cibi Cotti e fritture”, a via San-
ta Maria delle Grazie a Loreto (da “lo
reto”, cioè quello che sta indietro, fuori
le mura della città), tra corso Arnaldo
Lucci e via Galileo Ferraris. Nel 1931 il
locale si allargò a pizzeria-ristorante. pa-
pà Pasquale e mamma Rosa andarono
avanti fino agli inizi degli anni ’ 60, con
l’aiuto dei figli più grandi che subentra-
rono circa 50 anni fa. Ne parla Anna-
maria Mazzotta, la moglie del proprie-
tario.
Quale è la vostra specialità?
«“L’antica pizzaria da Pasqualino” è
chiamata così in omaggio a mio suoce-
ro che la fondò. Anche la nostra pizza
speciale porta il suo nome: “Pizza Pa-
squalino”. È aperta, con nove gusti. Gli
ingredienti sono ricotta, prosciutto, fun-
ghi, contorni vari. Oltre ad essere buo-

na è anche bella da vedere. Nel nostro
forno a legna prepariamo, poi, tutti gli
altri tipi di pizza».
Altre specialità in tema di pizze?
«Il “Battilocchio fritto” che è una pizza
più piccola, riempita con ricotta, cic-
cioli, provola e pomodoro. Naturalmen-
te non mancano le focacce, la frittura
all’italiana, le frittatine bianche e ros-
se, gli arancini, gli scagliozzi, i panini
napoletani e i saltimbocca».

Siete anche ristorante...
«Sì. Abbiamo due sale, una superiore e
una inferiore collegate da un porta vi-
vande che va su e giù continuamente.
Come ristorante prepariamo otto primi
piatti, cinque, o, sei secondi e i piatti uni-
ci come la gloriosa parmigiana di me-
lanzane. Una particolarità è che sia il
pizzaiolo che lo chef sono donne. Il pri-
mo è mia figlia Raffaella, il secondo un’
altra figlia, Fiorinda».

IN VIA MEDINA  Tante specialità culinarie nel locale gestito da Aldo D’Angelo

La leggenda di “Ciro a Medina”
Un’antica leggenda napoletana

tramanda che, nei pressi di Lar-
go delle Corregge, dove ora c’è

via Medina, un cuoco di nome Ciro ge-
stiva un’osteria dove serviva piatti pre-
libati per la nobiltà napoletana del tem-
po. Oggi quell’osteria è una realtà ed è
la “Pizzeria Ciro a Medina” che rac-
conta a tavola parte della storia di Na-
poli. Ne parla il titolare Aldo D’Ange-
lo.
Quali sono le vostre specialità?
«Come pizze al forno, oltre alle classi-
che, facciamo la “Regina madre” e la
“Ciro a Medina”. La prima è con la
mozzarella di bufala di Aversa, la se-

conda con i frutti di ma-
re». Prepariamo, poi,
quattro calzoni: “Totò”,
mozzarella, ricotta, sala-
me, pepe, basilico e olio
d’oliva; “Peppino”, moz-
zarella, ricotta, prosciut-
to cotto, funghi, pepe, ba-
silico e olio d’oliva; “Don
Ciro”, provola, ricotta,
pomodorini, melanzane,
basilico e olio d’oliva; “Il
re”, provola, ricotta, fria-
rielli e olio d’oliva. Abbiamo anche tre
tipi di focaccia: “Maria Antonietta”,
“Maria Carolina” e “Maria Giovan-

na”».
Come pizze fritte?
«Ne facciamo tre: “Po-
sitano”, provola, ricot-
ta, ciccioli e pepe;
“Amalfi”, provola, ri-
cotta, prosciutto cotto e
pepe; “Sorrento”, pro-
vola, pomodoro, ricotta
e pepe. Poi prepariamo
il “Rotolone” che è un
impasto di pizza arroto-

lata come un  bastone, ripieno con va-
ri ingredienti e tagliato a fette. Anche
in questa specialità abbiamo quattro ti-
pi che abbiamo dedicato a tre vicerè del
vicereamre spagnole e all’ammiraglio
Francesco Caracciolo: “Toledo”, “Ca-
racciolo”, “Lemos” e “Olivares”».
Le specialità della trattoria...
« Cucina tradizionale napoletana, in-
clusa pasta e patate, pasta e fagioli con
le cozze e così via. Come specialità ab-
biamo, in particolare, i ravioli ripieni di
mozzarella, con scampi e gamberoni, e
conditi con pesto al pistacchio».
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