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i covi di napoletane e margherite
ia, pizza
=e nobilta

no, come fradizione comanda. E peccaro fermarsi 4 una sola scelta, il

consiglio & lasciarsi andare a una “degustazione™ Se si viene fm qui bi-
sogna dimenticarsi diete ¢ snobismi culturali: la Montanara & la pizza
frirma e guarnita col pomodoro, amata dal popolo, le Corna di Marado-
I f = na sono invece un ripicno di Ricotta, cicoli (ciecioli) e pepe. 1l servizio
|Trend pietra, legno, camino. = = EOTEY ol buoma e veloce, 1l -
Iln Val Passifia eiin Savoia . i ¢ alla buona e veloce, il conto onesto.
T & j ) "2 = Sorbillo, in via dei Inbunali, & un aloo mndirteeo cult, Dal 19351
Monferrato contadino 1 < W ot ; : e g i e 25
| Gomprare bio-cascine;-. . R ) 3 Sorbillo si ramandano di padre in fglio — 21 figh, neri pizzaioli — Far-
| a prezzi straceiati S : : ¥ ; :
: 1 : te bianca ¢ del formo. I locale & nel cuore del centro storico, hungo il
Eleghsies fa.tta?. bty Decumano centrale, a pochi passi dalla via dei Presepi e dalla Cappella
Torna lo.stile “agoe 7 E i : : 3
5 3 { dei Sansevero. Una sala al pianorerma e una al piano superiore: color
solari, mattonelle gialle e pareti di un azzurro chiar come il ciclo di
Napoli. Larmosfera & piacevole, cordiale ¢ le pizze amivane al tavolo
fumanti ¢ profunatissime. Sono ralmenre grandi che quasi fuoriescono
dal piarto. Dia non perdere il Ripieno (ciog un Calzone) Nonna Lu igi.
con Ricotta, cicali, pomodore e basilico.

La Notizia & la pizzeria di Enzo Coccia: non ¢ nel centro antico,
né sul lungomare elegane della cima. Si ova in un posticino defilato,
nella zona collinare di via Caravaggio, fuori dai cirouin mirsnici, nom
solo ai napoletani. I locale & piccolo, una stanza di poco meno di ven-
NaPOll [I. m.en:l ;[uz:f:]n,.dow perd si st vo-

Starita a Materdei & un pezzo di storia della citd, della Napoli pia EubEL s et k‘gw, qualche sou-
venir partenopeo alle pared ¢ un ar-
teolo del New York Timea bene in

co del quarticre. Se attesa & lunga, dal forno arrivano bocconcini caldi  Mostra. Enzo & dierro il hancone 2

caratteristica e verace. Bisogna arrivarci a piedi o con la meropolitana.

Non si prenora e spesso si aspetta in piedi nel vicolo tra il via vai caod-

di pizza da mangiare per ingannare il tempo. Gli interni non sono un  impastare. Ogni tanto fa capolino ¢

salotto, anzi. L2 sala  in realtd un lungo corridoio alle cui pareti sial-  comunica alla sala che sono armva il
temano foro di Tard, papa Waojrvia ¢ Sophia Loren. Qui la diva nazio-  Fiordilatee buono di Montella o i
nale impersona la procace ¢ adulter pizeaiola de Loy df Napolr, il film pormodorin gialli degli oni di Napo-
di Virtorio De Sica del 1954. Daallora poco & cambiaro: la famiglia &la ;- QuiFingrediente sovano & [im-
stessa — moglie, marito e Aglio —, le pizze sono sia fricce sia cotte al for- pasto & quello di una volr: lievicato
namralmente per almeno dodic ore a temperatura ambiente, senza lri-
gorifero. [l menu propone le pizze della tradizione, quella bianca con
lo strurro ¢ il Pecorino, il Ripieno di scarola rccia (messa a crudo con
acciughe salate ¢ olive nere) e poi alcune variazioni, come la Marghe-
rita Dop con pomodori del pendolo del Vesuvio e Mozzarella di bufa

la campana. I clienti buongustai apprezzano. E da ogni parte del mon-
do arrivano aspirant pizzaioli a imparare, Una noviti & La Citd del
Gusto del Garnbero Rosso, sul lungomare di Bagnoli: ra arch eologia
industriale ¢ dewagli di design si gustano le pizze di Michele | 20, allie

vo di Gabriele Bong, il “Michelangelo delle pizze”, secondo Vigue Ame-

La Citta del Gusto vica. Belle la struemara e la terrazza esterna con vista sulle isole di Prod-
Speciafité: pizza con ciccioli da e [schia, buone ¢ naturali le pizze, wite con ingredient di prima
e Provola, Ripieno {Calzone} qualici. Imperdibile il Ripieno (ciog il Calzone) con zuppa forre (salsa
con zuppa forte (Sa|sa con di pomodaro, peperoni frarmaglie di maialc).

frattaglie). Infine un indirizeo fuori pora: a Pontecagnano, una manciata di
Indirizzo: via Coroglio chilomerri da Salerno, ha riaperto da poco la storica pizzeria Negri,

57/104e, Napoli, tel. fondara nel 1928 dal commendatore Edoardo Negri, Umberto di Sava-

081.19.80.89.00.

Orari: 12.30-14.30, 20-23;
dom. 12.30-14.30 (su
prenotazione; chiuso lun. e
mar.). Prezzi pizze: 5-10 €.
C/credito: tutte.

i ¢ Maria José ¢i venivano quanda raggiungevano la residenza estiva di

Persano, ma di qui $0n0 PASIALE fanre alrre celebrita, come ricordano le

a www.dipuntostudio.it



