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Pizza Margherita
AL CENTRO DI NAPOLI  Le numerose specialità dello storico locale “Port’Alba”

Tra “Libretto” e “Portafoglio”
DI MIMMO SICA

Nel 1695 Don Antonio Alvarez di
Toledo, duca d’Alba e discen-
dente di Don Pedro de Toledo,

per regolarizzare un “pertuso” aperto
abusivamente nell’antica murazione an-
gioina, costruì un torrione e vi fece una
porta, che fu chiamata dal popolo “por-
ta Sciuscella”, cioè carruba per i molti
carrubi che crescevano nelle vicinanze.
Successivamente la porta prese il nome
di Port’Alba, in onore del vicerè spa-
gnolo che la fece costruire, ed è una del-
le quattro ancora esistenti. Le altre tre
sono Porta Capuana e Porta Nolana , del
periodo aragonese, e Porta San Genna-
ro , anch’essa del periodo del vicereame
spagnolo. Da quella Porta ha preso il no-
me la pizzeria che si trova sulla destra
prima di suparare l’arco, andando verso
il Conservatorio di San Pietro a Majel-
la. Ne parla il titolare Gennaro Luciano.
Da quanto tempo esiste la pizzeria?
«Dal 1738. Nacque, però, come labora-
torio perchè in quei tempi non esisteva-
no le pizzerie. Tutti gli ambulanti anda-

vano a fare rifornimento di pizze
con le stufe e poi le vendevano al
popolo. Divenne pizzeria nel 1830
con tavoli di marmo e sedie. Da
quell’anno è stata della nostra fa-
miglia ed è passata di padre in fi-
glio. Io rappresento la quarta ge-
nerazione. È la più antica pizze-
ria che c’è a Napoli e si caratte-
rizzò per la pizza “A libretto” o
“A portafoglio” che facciamo tut-
tora».
Quale è la vostra specialità?
«La pizza “Port’Alba” che rap-
presenta i profumi di Napoli. È
fatta con frutti di mare, calamari
e polpi. Facciamo anche la
“1830” che ha cinque gusti. Al
centro c’è un ripieno e intorno
quattro gusti. Naturalmente c’è
tutta la gamma delle pizze tradi-
zionali dalla “Doc”, con mozza-
rella di bufala, pomodorini del Vesuvio,
olio extra vergine d’oliva e pezzi di pro-
vola a crudo quando esce dal forno, al-
la marinara. Prepariamo anche il ripie-
no alla Port’Alba con provola, ricotta e

prosciutto crudo, Una volta chiusa vie-
ne completata come una “Margherita”».
Siete anche trattoria?
«Sì, e la nostra cucina è tipica napole-
tana».

IN PIAZZA MERCATO  Tra le più gettonate la “Masaniello” e i vari calzoni ripieni

“Del Popolo”, le pizze d’autore
Apiazza Mercato, vicino alla Ba-

silica del Carmine Maggiore
nella quale c’è la Madonna Bru-

na e il Crocifisso del “miracolo”, dove
fu decapitato Corradino di Svevia, dove
scoppiò la rivoluzione di Tommaso
Aniello d’Amalfi, detto Masaniello, con
i suoi alabri e dove furono giustiziati
Eleonora de Fonseca Pimentel, Luigia
Sanfelice, Francesco Caracciolo, Gen-
naro Serra di Cassano e gli altri rivolu-
zionari della Repubblica Napoletana del
1799, nel 2005 è stata aperta la pizzeria
“Del Popolo”. Ce ne parla il titolare
Gianni Breglia.

Perchè questo nome?
«Per noi la pizza è il pran-
zo del popolo. Deve esse-
re gustosa, ricca di ingre-
dienti, deve appagare l’ap-
petito e costare poco».
È la vostra prima espe-
rienza in questo campo?
«No. Io e Franco Pierno, il
mio socio, già lavoravamo
come pizzaioli nella pizze-
ria Di Matteo in via Tri-
bunali. Dopo sedici anni
di gavetta abbiamo deciso di metterci in
proprio».

Che pizze fate?
«Le classiche e quelle un po’
più particolari. Innanzitutto
la “Popolo” con pomodori-
ni, provola, ciccioli, ricotta e
pepe. Poi c’è la “Masaniel-
lo” con melanzane a fun-
ghetti, salame e olive nere.
Ancora, quella con provola,
zucchine e speak e quella con
peperoncini verdi, provola e
prosciutto crudo».
Come fritto?

«Prepariamo la pizza fritta tradiziona-
le con ricotta, mozzarella e ciccioli, le
frittatine rosse o bianche e una frittati-
na speciale perchè è imbottita con pro-
vola, porchetta e friarielli. Poi viene im-
panata e tostata».
Quante persone potete ospitare?
«Attualmente abbiamo una sala piccola
con quaranta posti a sedere e una con-
tinua fila di persona che attendono il lo-
ro turno. Se tutto va bene e la trattativa
in corso si conclude, a breve disporre-
mo di un altro locale con altri centocin-
quanta posti a sedere».
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