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Pizza Margherita
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LA TRADIZIONE |n via Tribunali, fondata nel 1935, € una delle pizzerie piu antiche della citta

“Sorbillo”, da quattro generazioni

DI Mimmo Sica

rie piu antiche di Napoli. La fondo

nel 1935 don Luigi Sorbillo. Oggi i
titolari sono Gigi, detto Gigione perche
¢ il piu anziano, e il cugino Antonio.
Rappresentano la quarta generazione dei
Sorbillo. Ne parla Gigione, figlio di Ro-
dolfo.
«Antonio attualmente é a Lugano per-
ché abbiamo aperto una pizzeria nella
citta svizzera. Porto io avanti ['attivita
napoletana e sono presente ogni giorno
dall’apertura alla chiusura. Sono par-
ticolarmente orgoglioso di essere qui
perché la nostra é la prima pizzeria che
e stata aperta nel decumano maggiorey.
Quali pizze fate?
«Per nostra scelta esclusivamente quel-
le al forno, perche riteniamo che nel no-
stro settore, per lavorare bene, si deve
fare una e una cosa soltantoy.
Nessuna specialita?
«Il nostro menu comprende 40 tipologie
di pizze. In particolare facciamo il “Ci-
colone” che é il tradizionale ripieno so-

In via Tribunali ¢’¢ una delle pizze-

lamente di dimensioni piti grandi. E fat-
to con ricotta, fior di latte, ciccioli e pe-
pe. Non c’é pomodoro sopra, ma solo
un filino d’olio. La “Gigione”, che pren-
de il nome da me. E fatta con pomodo-
rino, provola, salame, peperoncino, pan-
na e zucchine. Sembra pesante, ma e di-
geribilissima: va provata. La “Calabre-
se” che é una “Margherita” con sala-
me piccante e cipolla. Facciamo, poi, le
pizze per celiaci e, a richiesta, anche
quelle con la farina integrale. Queste ul-
time in citta non le fa quasi nessunoy.
Per la storia, con quale pizza inizio suo
nonno?

«La “Cosacca” che oggi non conosce pitt
nessuno. Gli ingredienti erano: pochis-
simo olio, strutto, pomodoro e formag-
gio. Poi c’era la “Marinara” con le alici.
Si faceva con la pasta che veniva taglia-
ta sul tavolo a mano a mano che veniva
I’avventore. Oggi si usano i panetti».
Chi ¢ il pizzaiolo?

«loy.

Perché bisogna venire a mangiare la
pizza da voi?

«Percheé usiamo prodotti di prima qua-

lita, abbiamo sempre e tutti i giorni il
basilico sulle pizze, anche d’inverno,
usiamo olio extra vergine di oliva e una
esperienza lunghissimay.

ALLA FERROVIA Diretto da Francesco Gallifuoco € nei pressi di Circum e Stazione Fs

“Franco”, un locale... strategico

la pizzeria “Da Franco”. Ne parla il

titolare Francesco Gallifuoco. «I/ no-
stro locale si trova una posizione stra-
tegica per chi vuole mangiare una buo-
na pizza. Infatti, é accanto alla Stazio-
ne Centrale della Ferrovia dello Stato,
di fronte alla Stazione Ferroviaria Cir-
cumvesuviana, vicino a parcheggi e al
passaggio dei mezzi di trasporto urba-
no e provinciale e a pochi metri dal-
I’ingresso dell’autostrada Napoli-Sa-
lernoy.
Quali sono le vostre pizze?
«Le tradizionali, alte, soffici di pasta e
fatte con prodotti di origine controlla-
ta. La nostra specialita é la pizza “Ai
frutti di mare” e la “Caprese” che pre-
parata con i pomodorini del Vesuvio,
mozzarella di bufala, olio d’oliva e ba-
silico. Non manca la pizza “Fritta alla
napoletana”. Il pizzaiolo sono io. Siamo
anche specializzati in friggitoria per cui
da noi si trovano sempre arancini e frit-
tatine sia in bianco che al sugo, frittu-
ra all’italiana, croquette e cosi viay.
Come ristorante?
«Grazie all’esperienza trasmessa da

In corso Arnaldo Lucci, dal 1966 ¢’¢

cucina include dei vecchi sapori della
tradizione gastronomica partenopea ac-
compagnata a piatti internazionali. 1l
menu e sempre a base di pasta fresca.
Oltre a cio vengono presentate e servite
delle ricette classiche dei secoli passati
dal ’700 al ’900, dalla cucina aristo-

specialita c’é lo scialatello ai frutti di
mare e il coccio. In effetti vale da primo
e da secondo. Mia madre, che sta ai for-
nelli, prepara anche un ottimo risotto ai
frutti di mare oppure ai quattro formag-
gi, funghi porcini e zafferano e spaghet-
ti con vongole e funghi porciniy.
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