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Pizza Margherita
A PIAZZA MERCATO  Il locale fu aperto nel 2005 da Gianni Bregli e Franco Piperno

«La pizza è il pranzo “Del Popolo”»
DI MIMMO SICA

APiazza Mercato, luogo
simbolo del popolo per-
ché lì scoppio la rivolu-

zione capeggiata da Masaniello,
nel 2005 Gianni Breglia e Fran-
co Piperno hanno aperto la piz-
zeria “Del Popolo”. Ne parla
Gianni.
Perchè questo nome?
«Per noi la pizza è il pranzo del
popolo. Deve essere gustosa, ric-
ca di ingredienti, deve appaga-
re l’appetito e costare poco».
È la vostra prima esperienza
in questo campo?
«No. Io e Franco già lavorava-
mo come pizzaioli  nella pizze-
ria “Di Matteo” in via Tribuna-
li. Dopo sedici anni di gavetta
abbiamo deciso di metterci in
proprio».
Che pizze fate?
«Le classiche e quelle un pò più
particolari. Innanzitutto la “po-
polo” con pomodorini, provola,

ciccioli, ricotta e pepe. Poi c’è
la “Masaniello” con melan-
zane a funghetti, salame e oli-
ve nere. Ancora, quella con
provola, zucchine e speak e
quella con peperoncini verdi,
provola e prosciutto crudo».
Come fritto?
«Prepariamo la pizza fritta
tradizionale con ricotta, moz-
zarella e ciccioli, le frittatine
rosse o bianche e una frittati-
na speciale perchè è imbotti-
ta con provola, porchetta e
friarielli. Poi viene impanata
e tostat».
Quante persone potete ospi-
tare?
«Attualmente abbiamo una
sala piccola con quaranta po-
sti a sedere e una continua fi-
la di persona che attendono il
loro turno. Se tutto va bene e
la trattativa in corso si con-
clude, a breve disporremo di
un altro locale con altri cen-
tocinquanta posti a sedere».

AI PONTI ROSSI Il segreto de “La bufalina di Fabio” sta nel prelibato ingrediente 

Specialità con mozzarella fresca
Ai Ponti Rossi, nelle vicinanze dei

resti dell’acquedotto “claudio”
romano, in via Ulderigo Masoni

31, Fabio Caracino  cinque anni fa ha aper-
to la sua pizzeria, “La bufalina da Fabio”.
Fabio, perchè questo nome?
«Perchè la nostra prima specialità è la
pizza con mozzarella di bufala fresca e
pomodorini».
Come nascete?
«All’inizio facevamo solamente pizze da
asporto e ci distingevamo per la veloci-
tà nelle consegne. Questa caratteristica ci
è rimasta anche quando, aumentata la
clientela, abbiamo aperto una sala con
un cinquantina di posti a sedere».
Oltre alla “bufalina” che pizze fate?
«Naturalmente le classiche, ma abbiamo
tante specialità. La “Fabio”, che per me-
tà è ripieno per l’altra è condita con sal-
sicce e friarielli, mozzarella di bufala e
all’uscita dal forno con prosciutto crudo,
rucola e scaglie. La “sorpresa” che è for-
mata da vari angoli ripieni con ingra-
dienti diversi. Anche qui all’uscita met-
tiamo prosciutto crudo, rucola e scaglie.
La “anema e core” per metà ripieno e
per l’altra metà è con prosciutto crudo,
rucola e scaglie. “La zingara”, ai quat-

tro formaggi e per metà ripiena con fior
di latte e pomodorini. Ancora, c’è la “piz-
za croquette”, con provola, prosciutto e
croquette che è particolarmente amata
dai giovani e quella “scarole e provola”
molto richiesta dai meno giovani. Poi c’è
tutta la gamma dei saltimbocca: pro-
sciutto e provola, salsicce e friarielli, pro-
sciutto crudo, rucola e melanzane arro-

stite e così via».
Come pizze fritte?
«La specialità è “’o cappiello ‘e prevete”.
È una pizza rotonda con ricotta, mozza-
rella, ciccioli e pomodoro. Poi preparia-
mo tutta la gamma di fritture da friggi-
toria dai croquette alle frittatine, dalla
mozzarella in carrozza alle zeppoline».
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