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Pizza Margherita
LA TRADIZIONE  L’accogliente locale, sorto nel 1993, è situato di fronte al II Policlinico

I gusti speciali di “Napoli Napoli”
DI MIMMO SICA

In via Tommaso De Amicis 12, di
fronte all’ingresso del II Policlinico,
nel 1993 Gennaro Adamo aprì la piz-

zeria-trattoria “Napoli Napoli”.
Da quanto tempo fa questo mestiere?
«Da quando avevo 17 anni e ho lavora-
to in tutta Napoli. È una passione che
porto dentro di me insieme all’amore per
tutto quello che rappresenta la napole-
tanità. Le pareti del mio locale sono tap-
pezzate di gigantografie dei grandi del-
lo spettacolo come Sophia Loren, Totò,
Peppino De Filippo, Massimo Troisi».
Quali sono le vostre pizze speciali?
«Veramente tante e sono tutte cotte in
due forni a legna dotati di abbattitore di
fuliggine. Cito la “Napoli Napoli”, che
è un ripieno maxi con ricotta, salame,
mozzarella. Sopra è “Margherita”. La
pizza “Stella” che ha otto punte ripiene
con gusti vari. La “Masaniello” che è
un rotolone ripieno di salsicce, provola,
pomodorini, rucola e scaglie di par-
miggiano. Poi facciamo la pizza con il
cornicione ripieno. Non mancano, na-

turalmente, le
pizze fritte, la
frittura al-
l’italiana, la
mozzarella in
carrozza e al-
tri sfizi vari».
Fate anche
asporto?
«Certamente
e abbraccia-
mo una gam-
ma di clienti
molto am-
pia».
Come tratto-
ria?
«La cucina è
il mio regno
ed è bellissima. Sono lo chef e con i miei
collaboratori prepariamo tutti i piatti
della classica cucina napoletana. Citarli
tutti è praticamente impossibile. Tra i
primi segnalo pasta e patate con la pro-
vola, pasta e fagioli con le cozze, la ge-
novese di mare e di terra. Come secon-
di c’è tutta la gamma di carni e di pe-

sce. Particolarmente buona e la frittura
di gamberi e calamari».
Quanti posti a sedere avete?
«Tanti perchè i locali sono ampi e for-
niti di ogni confort. Abbiamo anche una
veranda all’aperto che durante la sta-
gione estiva è sempre affollata soprat-
tutto da giovani universitari».

A MELITO  In via Roma, da 25 anni, si occupa anche di formazione professionale

Oliva, ecco la pizza dell’architetto
AMelito, in via Roma 104, le piz-

ze le fa un architetto che si chia-
ma Vincenzo Oliva.

«È proprio così. L’arte di fare le pizze è
nel nostro Dna e affonda le radici nei no-
stri avi. Parliamo di circa 200 anni fa. A
Melito abbiamo aperto 25 anni fa. Ab-
biamo anche fondato un’azienda di piz-
ze surgelate, la “Pizza flash”, e rifor-
niamo i supermercati di tutto il mondo.
Qui facciamo solo pizza da asporto».
Quali pizze preparate?
«Tutte le classiche al forno, anche da
bancarella, cioè quelle che serviamo al
banco. Una nostra invenzione di cui an-
diamo particolarmente fieri è la “Sor-
riso a bocconcini”. Ha il cornicione ri-
pieno di ricotta di fuscella, ci sono boc-
concini di mozzarella di bufala, basili-
co, pomodorini del pennolo e formag-
gio. Poi facciamo la pizza al metro di
vari gusti, i saltimbocca e le pizze fritte,
sia tonde che a ripieno».
Come mai un architetto ha deciso di
fare il pizzaiolo?
«Veramente sono anche esperto in ge-
stione aziendale e ho il diploma di leceo
artistico. Ho una spiccata predisposi-
zione per l’insegnamento e l’ho messa

a disposizione di
questo mestiere,
che come ho det-
to, fa parte della
nostra natura».
In che senso?
«Faccio forma-
zione professio-
nale regolarmen-
te riconosciuta
dalla Regione
Campania. Sono
formatore culi-
nario e da me
fanno scuola
molti giovani che
poi si inserisco-
no nel mondo del
lavoro avendo
imparato a fare il
pizzaiolo».
Impartite solo
lezioni di prati-
ca?
«No, i corsi prevedono anche la teoria.
Insegno agli allievi la storia della pizza
dalle origini ad oggi attraverso tutte le
sue fasi evolutive. È importante che ab-
biano questa conoscenza per meglio ac-

quisire la più corretta manualità, ap-
prendere i giusti tempi di cottura, i do-
saggi e quant’altro occorre per prepa-
rare la pizza con professionalità e com-
petenza».
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LA PIZZERIA PREFERITA

E IL REGOLAMENTO DELLʼINIZIATIVA
SONO PUBBLICATI A PAGINA 2


