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Pizza Margherita
A POSILLIPO  In piazza San Luigi, dal 1996, il locale diretto da Salvatore De Biase

La Crudaiola, piatto forte di “Giulia”
DI MIMMO SICA

Dalle 10 alle 2 di notte, con un in-
tervallo pomeridiano dalle ore
15.30 alle ore 18, da “Giulia” in

piazza San Luigi, a Posillipo, si può de-
gustare la famosa “Crudaiola”. La pre-
para Salvatore De Biase, il proprietario
del locale aperto nel 1996 dai suoi geni-
tori.
«L’utilizzo di prodotti genuini è il se-
greto del nostro successo. Non ci rinun-
ciamo per nulla al mondo anche nel ri-
spetto dei sacrifici enormi che fecero i
miei genitori per mettere su questa piz-
zeria».
Che cosa è la “Crudaiola”?
«È una pizza fatta con prosciutto crudo
di Parma, mozzarella di bufala di Age-
rola e pomodorini del piennollo e cotta
nel forno a legna».
Quali altre pizze fate?
«Quelle a lievito madre come si faceva
una volta e di ogni tipo. Dalle classiche
“Margherita” e “Marinara” a quelle più
sofisticate. Sono cotte nel forno a legna.
Il nostro maestro pizzaiolo prepara anche

ottimo calzoni ripieni di ricotta, ciccioli
e mozzarella e pizze con la scarola. Ser-
viamo anche la frittura all’italiana».
Come trattoria...
«I fornelli sono la vera passione di mia
madre. Prepara i classici piatti della tra-
dizione napoletana, come il ragù, gli spa-

ghetti a vongole, ai frutti di mare, lo scar-
pariello allo scoglio. Il suo capolavoro
è la genovese. Anche i secondi piatti so-
no speciali accompagnati da contorni di
varie specie. Se ci si vuole veramente lec-
care i baffi, bisogna mangiare la frittura
di pesce o l’impepata di cozze».

LA TRATTORIA Aldo D’Angelo gestisce l’affollata pizzeria su cui aleggia una leggenda

La tradizione di “Ciro a Medina”
Aldo D’Angelo discenderà da Ci-

ro, quel cuoco che, secondo
un’antica leggenda napoletana,

a via Medina gestiva un’osteria dove ser-
viva piatti prelibati per la nobiltà napo-
letana del tempo? 
Non si sa. È certo, però, che oggi quel-
l’osteria creata dalla fantasia popolare è
una realtà ed è la pizzeria “Ciro a Medi-
na”. 
Aldo con le sue specialità “racconta” an-
che parte della storia di Napoli.
Quali sono le vostre specialità?
«Come pizze al forno, oltre alle classi-
che, facciamo la “Regina madre” e la
“Ciro a Medina”. La prima è con la
mozzarella di bufala di Aversa, la se-
conda con i frutti di mare. Prepariamo,
poi, quattro “calzoni”: “Totò”, mozza-
rella, ricotta, salame, pepe, basilico e
olio d’oliva; “Peppino”, mozzarella, ri-
cotta, prosciutto cotto, funghi, pepe, ba-
silico e olio d’oliva; “Don Ciro”, pro-
vola, ricotta, pomodorini, melanzane,
basilico e olio d’oliva; “Il re”, provola,
ricotta, friarielli e olio d’oliva. Abbia-
mo anche tre tipi di focaccia: “Maria
Antonietta”, “Maria Carolina” e “Ma-
ria Giovanna”».

Come pizze fritte?
«Ne facciamo tre: “Positano”, provola,
ricotta, ciccioli e pepe; “Amalfi”, pro-
vola, ricotta, prosciutto cotto e pepe;
“Sorrento”, provola, pomodoro, ricotta
e pepe. Poi prepariamo il “rotolone”
che è un impasto di pizza arrotolata co-
me un bastone, ripieno con vari ingre-
dienti e tagliato a fette. Anche in questa
specialità abbiamo quattro tipi che ab-
biamo dedicato a tre vicerè del vicerea-

me spagnolo e all’ammiraglio France-
sco Caracciolo: “Toledo”, “Caraccio-
lo”, “Lemos” e “Olivares”».
Le specialità della trattoria...
«Cucina tradizionale napoletana, in-
clusa pasta e patate, pasta e fagioli con
le cozze e così via. Come specialità ab-
biamo,in particolare, i ravioli ripieni di
mozzarella, con scampi e gamberoni, e
conditi con pesto al pistacchio».
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