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Pizza Margherita
IN VIA GIULIO CESARE CAPACCIO  Dalla “Mansardona” un impasto a regola d’arte

Una pizza fritta leggera e di qualità
DI MIMMO SICA

La nonna di Vincenzo Piccirillo,
agli inizi del Novecento, quando
era una ragazzina, fu incaricata da

una persona anziana di portare un mes-
saggio ad un’ altra persona avanti negli
anni. Questa rimase colpita da come gli
era stata riferita l’ambasciata  ed escla-
mò: ma che brava “masardona”. Secon-
do la tradizione, ai tempi dei Borbone la
masardona era la donna che faceva da
messaggera tra chi si trovava dentro le
mura della città e chi stava al di fuori.
Da qui deriva il nome della friggitoria
che nel 1945, la nonna di Vincenzo aprì,
in via Giulio Cesare Capaccio, nei pres-
si dell’Ospedale Loreto Mare.
Vincenzo, friggitoria  significa che fa-
te solo pizze fritte?
«Sì, e sono la nostra specialità. Comin-
ciamo alle 7 del mattino e finiamo verso
le 15,30. Il pomeriggio dei giorni feria-
li siamo chiusi. Il sabato siamo aperti fi-
no alle 23. A Napoli la pizza fritta si co-
mincia a mangiare a prima mattina».
Quale è il vostro segreto?

«La qualità degli ingredienti che sono
quelli tradizionale. Il valore aggiunto vie-
ne, poi, dall’impasto fatto a regola d’ar-
te,  dal fatto che cambiamo l’olio conti-
nuamente e dai giusti tempi di cottura.
La nostra pizza è leggerissima e si dige-
risce in un attimo. Siccome facciamo an-
che servizio da asporto, abbiamo stu-
diato un particolare packaging che man-
tiene inalterate le qualità della pizza. In

poche parole la si mangia a casa come se
la si mangiasse qui».
Preparate altro?
«Una pizza più piccola che chiamiamo
"battilocchio". È una mezza pizza che si
mangia in piedi e da chi ha fretta. In par-
ticolari ricorrenze, o a richiesta, prepa-
riamo il tortano, la pizza con le scarole,
la pizza rustica e, a Pasqua, anche la pa-
stiera».

IN VIA DE AMICIS  Nel locale di Gennaro Adamo le gigantografie di Totò e Massimo Troisi

“Napoli Napoli”, confort ed eleganza
“Napoli Napoli” è l’elegante

e confortevole Pizzeria
Trattoria che nel 1993

Gennaro Adamo  ha aperto in via Tom-
maso De Amicis, 12, di fronte all’in-
gresso del II Policlinico.
Da quanto tempo fa questo mestie-
re?
«Da quando avevo 17 anni e ho lavo-
rato in tutta Napoli. È una passione che
porto dentro di me insieme all’amore
per tutto quello che rappresenta la na-
poletanità. Le pareti del mio locale so-
no tappezzate di gigantografie dei
grandi dello spettacolo come Sophia
Loren, Totò, Peppino De Filippo, Mas-
simo Troisi».
Quali sono le vostre pizze speciali?
«Veramente tante e sono tutte cotte in
due forni  a legna dotati di abbattitore
di fuliggine. Cito la “Napoli Napoli”,
che è un ripieno maxi con ricotta, sa-
lame, mozzarella. Sopra è “margheri-
ta”. La “pizza stella"” che ha otto pun-
te ripiene con gusti vari. La "Masa-
niello" che è un rotolone ripieno di sal-
sicce, provola, pomodorini, rucole e
scagli di parmigiano. Poi facciamo la
pizza con il cornicione ripieno. Non

mancano, naturalmente, le pizze fritte,
la frittura all’italiana, la mozzarella in
carrozza e altri sfizi vari.».
Fate anche asporto?
«Certamente e abbracciamo una gam-
ma di clienti molto ampia».
Come trattoria?
«La cucina è il mio regno ed è bellis-
sima. Sono lo chef e con i miei colla-
boratori prepariamo tutti i piatti della
classica cucina napoletana. Citarli tut-
ti è praticamente impossibile. Tra i pri-

mi segnalo  pasta e patate con la pro-
vola, pasta e fagioli con le cozze, la ge-
novese di mare e di terra. Come se-
condi c’è tutta la gamma di carni e di
pesce. Particolarmente buona e la frit-
tura di gamberi e calamari».
Quanti posti a sedere avete?
«Tanti perchè i locali sono ampi e for-
niti di ogni confort. Abbiamo anche una
veranda all’aperto che durante la sta-
gione estiva è sempre affollata soprat-
tutto da giovani universitari». MISI
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