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Pizza Margherita
A PONTICELLI  Anche tante scuole di nuoto nel locale gestito da Emanuele Irco

La maxi specialità di “Pik pizza”
DI MIMMO SICA

NAPOLI. Quattordici anni fa Ciro Pi-
cardi decise di aprire una pizzeria a
Ponticelli. Lo fece in via Ulisse Prota
Giurleo, quella strada che prende il no-
me da “Il Professore”, come ancora lo
ricorda con inusuale affetto qualche
suo allievo, che non era laureato e svol-
geva in casa l’attività d’insegnamen-
to, impartendo lezioni di doposcuola
ai ragazzi bisognosi del suo quartiere.
Oggi il titolare di “Pik pizza” è il ni-
pote Emanuele Irco (nella foto), che
continuando nella tradizione dello zio,
sforna pizze dalla mattina alla sera ap-
pagando i gusti di ragazzi ed adulti e,
in modo particolare, degli allievi delle
scuole di nuoto che affollano la piscina
comunale gestita dal Circolo Canottie-
ri Napoli che sta prorio di fronte al suo

locale. Ce ne parla Emanuele Irco.
Che pizze fate?
«Di tutti i tipi, Margherita, Marinara,
Sorrentina, Diavola, Siciliana, Vege-
tariana, Salsicce e friarielli, Panna e
funghi, Quattro formaggi e di altri gu-
sti ancora. La “prima uscita”, però, è
la maxi pizza che, come dice il nome,
è di grandi dimensioni e va consuma-
ta da più persone. Poi facciamo il “pan
pik” che è una pizza alla quale abbia-

mo tagliato il cornicione e che avvol-
giamo su se stessa. Diventa una spe-
cie di involtino che riempiamo in vari
modi. Prepariamo anche calzoni sia al
forno che fritti, classici e a richiesta
del cliente».
Fate anche frittura?
«Sì, e la nostra specialità è la frittati-
na rossa. È fatta con i bucatini. All’in-
terno c’è un cuore di bolognese e la
base è di besciamella. La prepariamo
anche bianca. In questo caso il cuore
è di prosciutto cotto e provola. Natu-
ralmente non mancano i croquette , gli
arancini rossi e bianchi, i cartoncini
che sono croquette rotondi con al cen-
tro una fettina di salame e una di pro-
vola, crostoni napoletani, provole im-
panate e gli “sfizi vari” cioè alette di
pollo, chele di granchio, mozzarelline
e altro ancora».

A SAN GIOVANNI A TEDUCCIO  Tutte le specialità de “Le delizie di Frosina”

La vera gastronomia di Napoli Est
Nella zona orientale di Napoli,

al corso San Giovanni a Te-
duccio, storicamente famoso

perchè lì sorgeva uno dei sette castel-
li della città, il Forte di Vigliena, ulti-
mo baluardo della Rivoluzione Napo-
letana del 1799, dal 1907, e dove esi-
ste il Museo Nazionale di Pietrarsa con
l’esposizione delle locomotive e i tre-
ni a partire dal 1839, c’è il locale “Le
delizie di Frosina”. Ne parla “la quar-
ta generazione” dei Frosina, Gianni
che ne è il proprietario insieme al fra-
tello Massimiliano.
Quali sono le vostre specialità...
«Molteplici. Cominciamo dalle pizze.
Facciamo focacce di tutti i gusti dal-
la margherita alla parigina, dalle mi-
ste come pancetta e patare, rucola e
parmiggiano, wurstel e patate alla ma-
rinara. Poi prepariamo i saltinbocca,

cioè ripieni di varia misura fatti con
l’impasto di pizza e farciti con salumi,
carni e altri ingredienti. Una nostra
specialità, poi, è la frittatina di mac-
cheroni sia con salsa besciamella,
mortadella e provola sia farcita con
carni. Il nostro chef è orgoglioso di
quella rigorosamente bianca».
Fate anche gastronomia da aspor-
to?
«Sì, e ogni giorno, anche la domenica.

Nel nostro laboratorio prepariamo la-
sagne, cannelloni, e altri primi piatti
sempre con pasta fresca fatta da noi.
Una nostra specialità in questo setto-
re sono gli gnocchi fatti a mano con
acqua e farina che cuciniamo all’or-
tolana, con i frutti di mare, al pomo-
dorino e così via. Li vendiamo anche
crudi. Poi prepariamo secondi e con-
torni di tutti i tipi».
Siete anche attrezzati come salume-
ria...
«Certamente, e ad alto livello».
È possibile mangiare da voi?
«Sì, ma possiamo ospitare solamente
poche persone perchè siamo attrezza-
ti con pochi sgabelli da snack. Tutto
lo spazio lo abbiamo voluto dedicare
alla vendita dei quello che producia-
mo».
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