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Pizza Margherita
SAN BIAGIO DEI LIBRAI  L’apertura del locale dedicato al grande Ernesto

“Il presidente”, omaggio a Cacialli
DI MIMMO SICA

Nel Decumano Inferiore, in via
San Biagio dei Librai, poco di-
stante da San Gregorio Arme-

no, la via dei pastori, il 19 maggio
scorso ha aperto i battenti la pizzeria
“Il presidente”. Ne parla la titolare
Maria Cacialli (nella foto).
Perchè un nome così altisonante?
«Venti anni fa un pizzaiolo offrì una
pizza a libretto al presidente degli Sta-
ti Uniti d’ America, Bill Clinton, che
passeggiava per via dei Tribunali. Si
trovava a Napoli per il G7. Quell’ uo-
mo audace e fiero della sua napole-
tanità era mio padre Ernesto Cacial-
li. Da allora fu chiamato affettuosa-
mente “il pizzaiolo del Presidente”.
Anni fa aprì una pizzeria in via del
Grande Archivio, dove tutt’ora esiste,

e la chiamò, in mio onore, “La figlia
del Presidente”. Ora ho potuto ri-
cambiare quel gesto d’ amore dedi-
cando alla sua memoria questo nuo-
vo negozio».
Quali tipi di pizze proponete?
«Quelle al forno della tradizione clas-
sica che tanto amava mio padre cioè
margherita, marinara, ripieni, e le piz-
ze e i calzoni fritti. È stato un maestro
pizzaiolo tra i più apprezzati e ha sa-

puto tramandare a me e ai miei due
figli il suo sapere. Non a caso mio fi-
glio ha vinto il primo premio quale
“Migliore fornaio” al Festival della
Pizza che si è svolto di recente. Qual-
che innovazione, però, l’ abbiamo fat-
ta, ma, ripeto, sempre nel rispetto del-
la tradizione».
Qualche esempio?
«Utilizziamo alcuni prodotti della fi-
liera dello Slow Food come la moz-
zarella di bufala campana Dop, i po-
modorini del Vesuvio, qualche pomo-
dorino a “varchetella” che si chiama
così perchè è un filetto di pomodoro
crudo con buccia».
Oltre alla pizza quale è la vostra of-
ferta?
«La frittura italiana cioè frittatine di
pasta, scagliozzi di polenta, arancini
di riso, croquette di patate».

A POSILLIPO  Tante le specialità de “L’elettroforno” in piazza San Luigi

Una delle mete preferite dai giovani
Agli inizi degli anni ’40, in piaz-

za San Luigi a Posillipo, sorse
uno dei più antichi elettroforni di

Napoli. Era gestito, come panificio, dal-
la famiglia Moccia che successivamen-
te lo cedette a don Mario Manzo, il pa-
nettiere del penitenziario di Procida che
divenne ricco e famoso con la pizza al
pomodoro chiamata “focaccia”. Nel
1978 “L’elettroforno” fu rilevato da Lui-
gi De Biase che, con suo cugino Enri-
co, diede inizio alla gestione da parte
della sua famiglia con Giulia, Pasquale
e i numerosi figli. Oggi, dopo due im-
portanti ristrutturazioni, “L’elettrofor-
no” è condotto dal figlio di Pasquale,
Gennaro con sua moglie Francesca e lo
chef Nicola (insieme nella foto). Ne par-
la il titolare.
Quali sono le vostre pizze?
«Le classiche napoletane, cioè “Mar-

gherita” e “Marinara”. Poi facciamo
quelle con prosciutto e piselli, patate, sal-
siccia, la “Parigina” e tanti altri gusti».
Che cosa ha di speciale la “focaccia”?
«È morbida e croccante allo stesso tem-
po e ha un gusto unico e indescrivibi-
le».
Però non vi limitate solo alle focac-
ce...
«La nostra produzione, tutta in house,
comprende anche frittatine, croquette
di patate, arancini, panuozzi e poi c’è

il cucinato».
Cioè?
«Il menù è molto vario, sem-
pre ispirato alla cucina tra-
dizionale napoletana. Qual-
che esempio: pasta e fagio-
li, pasta e ceci, pasta e zuc-
ca. Un paio di volte alla set-
timana si alternano genove-

se, ragù, con relative carni, gattò di pa-
tate e sartù di riso. I secondi sono mol-
teplici e cambiano ogni giorno. si va
dal roastbeef, a scaloppe di pollo, co-
tolette, hamburger stufate, salsicce, pol-
pette fritte, insalata caprese con moz-
zarella dell’aversano. Le insalate non
mancano mai e sono preparate in ogni
modo. Per i più golosi, poi, c’è da sce-
gliere nella assortita pasticceria, sem-
pre di nostra produzione».
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