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Dietro il successo, c’é
la fatica. A volte mi
chiedono lautografo,
¢éimbarazzante. Dopo
Londra, apriremo in
un'altra grande citta

Ciro Salvo *

L'intervista

alla Champions

diPaolo Popoli
Latempradelnuotatore: spalle
larghe, poche parole. Da ragazzo
lavorava nella pizzeria di famiglia a
Portici. Poi, nel 2014 Ciro Salvo ha
apertoa piazza Sannazaro “50 Kalo”,
sempre pienissimo, seguito nel 2018
dalla sede a Trafalgar Square, nel
cuore di Londra. Una bella storia
imprenditoriale. «Da un’attivita di
quartiere - racconta il 43enne di San
Giorgio a Cremano- ho raggiuntola
mia Champions League». Dietroil
suceesso ¢i sono fatica e studio. Con
unaricerca su farine e lievitazione,
Salvo hareso Fimpasto della
tradizionale pizzanapoletana pitt
leggero, soffice e digeribile. E il suo
marchio, unico e apprezzato intutto
ilmondo.

Salvo, tutto ha inizio consua

nonna...
«Avevaotto figli. Nel dopoguerra
vendeva pizze fiitte e “aotto”. Nel
1968 haaperto la pizzeriaa Portici».
Quwi, sotto la guida disuo padre
Giuseppe, arriva lei.
«Avevo tredici anni, ciandavo dopo
la scuola. Unlocale piccolo, ma
sempre pieno, con tanto asporto.
Mio padre, morto nel 2004, mi ha
trasmesso ilmododi condurre
l'attivita con responsabilita e cura
maniacale in tutti gliaspetti,
soprattutto 'amministrazione ei
pagamenti».
ll svo consiglio?
«llcontrollo. “Cire, [attivita funziona

senon lalascimaisola™. )
lllavoro le ha tolto un po’ di

adolescenza?

«Vedevo i miei coetanei al tavolo
mentreio ero albanco. Allorane
soffrivo, ma ora sono contento. Mi ha
fatto diventare quello che sono. Ai
ragazzi farebbero bene meno

distrazioni. La formazione con mio
padre, campione italiano di pugilato

a mia pizza Internazionale

dilettanti, & stata come il Battaglione
SanMarco: fatica e insegnamenti
validi».

Lei, pero, ha fatto nuoto.
«Mihainsegnato lameticolosita.
Un’aziendarispecchia il
proprietario. Lamia & un’attivita
molto identitaria, mi riconosco nella
mia pizza enel mio locale».

lIsegreto & nell’acqua, si dice.
«Lapizza della famiglia Salvo si &
tramandata secondo i canoni della
tradizione napoletana. Maa me non
piaceva sentirmi dire “noiabbiamo
sempre fatto cosi” senza capireil
perché. Adiciott'anni ho iniziatoa
studiare le farine e la lievitazione. Ho
perfezionato il prodotto di famiglia,
gia ottimo. Lamia & la pizza
napoletana classica, sottile e a ruota
di carro, ma interpretataa modo
mio con un impasto piti soffice
digeribile. Civuole piti acqua, il che
richiede pitt maestria nella
manipolazione».

_ Simette ancora al banco, Ciro?
«F il mio gioco preferito. Amo la
pizza.La pizzeria & il mio habitat, ci
ho trascorso gran parte del mio
tempo».

Continua a farericerche?
«l/impasto non & mai finito. E poi si
deveesaltare conisapori, 304
ingrediential massimo, di qualitae
inequilibrio».

Lasemplicita &il suo stile.
«Sostanza e zero apparenza. Non
smanetto sui social. Sono rimasto il
ragazzo di sempre»,

Eun caposevero?

«Esigente, ma anche amico dei
dipendenti. Oggisono centotrenta:
75apiazza Sannazaro, 30 a Londra,
ilrestoa “50 Panino” e al b&b sul
lungomare».

Eandato oltre le sue aspettative?
«Avreiereditato I'azienda di

Dal quartiere

League

”

famiglia, che oranon c’é piti. Mi
sarebbe bastato. Ma le cose vanno
spesso diversamente dai nostri
progetti. [numeri di “50 Kalo” sono
sempre cresciuti fino al Covid.
Abbiamo  fatto  sacrifici, gli
investimenti sono nostri. Il locale &
partito con 80 posti e un forno.
Dopo due anni, ci siamo ampliati:
due forni e 200 posti. Le cose si
fanno piano piano. Un’azienda
cresce se ha criterio, fatturato,
personale qualificato e cultura del
lavorom.
ELondra?
«Nel 2018 gia c’erano i marchi storici
della pizza napoletana. “50 Kalo”
I'ha portataa Trafalgar Square.
Londra haun bacino d'utenza
infinito. Illocale & lameta di quelloa
Napoli, ma fa gli stessi numeri».

Come sisopravvive alla crisi
post-Covid?
«Sopravvive chi ha radici forti, ha
lavoratobene, ha fatto cassa.
Un’attivita solida sa che quando si
ricomincia, la gente torna. Io ho
costruitola casa conimattoni. Chi
ha pilastri d’argilla, traballava e ora
crolla. f chiaro, pero, cheil
momento é particolare. Lavoriamo
beneconl'asportoei50 posti
all'esterno. Maun locale con 75
dipendentinon pud mantenersi con
queste condizioni».

Scelse leiil locale dove prima
c’era “ll Sarago”?
«Ciabbiamo creduto indue, ioeil
commercialista Alessandro
Guglielmini, mio socio al 50 per
cento. Siamo complementari: lui per
'amministrazione, io per la parte
operativa e gestionale. Non basta
solo saper far bene le pizze».

Datutto il mondo le arrivano
richieste di franchising.
«Peroradicono. Preferiscola
pizzeria fatta bene, controllatada

rassegna stampa a cura di

dipunte'studio

uffici stampa | pr | eventi



9 maggio 2021

@00 000000000000 00

pag2di 2
me. DopoNapoli e Londra, pero, - a4 Napoli ci sono le condizioniper decoroarchitettonico dellacitta:
apriremo inunaltragrandecittd».  |3vorre benen. magari, assieme a una politicadi
Quante ore lavora al giorno? Ma ci sono tante altre difficolta, Iestauro delle zone pilt importanti,
«Chihaun‘attivita, nondevemai  gelinquenzacompresa. piut trasporto pubblico, pitl piste
contare le ore di lavoro». o vero, ma la situazione non & pit ciclabili».

Eil tempolibero? quelladeglianni‘80e‘90. Primadel ~ Siémaiimpegnato nelsociale?

«Permiafiglia, iviaggielosport. Mi - ,viq 1a citta stava vivendoun «Certe cose vengono dal cuore, non
lelgghz;n;élcec Eg gflglgﬁdfm grandeslancio,ancheconun ?éhbisog‘no di p;lbblicizza{leé.ﬂTempo
% X , proliferare diristoranti e pizzeries,  1aNOOTgANIZZAO UN evenioal
Geloso dei segreti del mestiere? Aproposito: la pizza é diventata Carcere di Nisida. Queiragazzi
«Echinonloé Masenzaallievi,non oo o oo hanno un vissuto difficile, hanno
potrei far crescere 'azienda. A «Sonoglianni del maestro pizzaiolo COMMESSO €ITON, M2 Non sono

Londracisonoiragazzichehanno .o p, mage. Questo & il trend. Ma mostri, hanno vogliadi cominciare a

Ii-njzianElI’\IaFOH». - bisogna distinguere tra storytelling ViVSeTf”- " .
ascerebbe lasva citta? e ol i alvo, la fermano mai per un
«No. Almassimo farei un pensierino el el i) P

_ - . . sempre. se!fi\ej.' .

LA REPUBBLICA _NA!DOLI Eﬂﬁﬁﬂﬁ;ﬁﬂgﬁ;ﬁ%ﬂ Qualéilsuoluogodelcuore? Sl éimbarazzante. Saro bravoa
GEDI Gruppo Editoriale idee. miove forze e 1m cambio «Piazza Sannazaro. Sono prontoa faI’Bl?PlZZE,II}aHOI.lfaCCIOIIl]]'aCOh:
Tiratura. 15.000 COpi e a diéale dimentaliti, contribuire per renderla pitibella. Al que]hh fanno imediciche salvano le

o Investire qui & difficile? postodiombrelloni e sedie dei vite».

doéinltaliaperla pressione fiscale locali, vorrei vedere dei dehorsben
elaburocrazialentae complicata, ~ fatti.Darebberoun contributoal

Dietro il successo, c'é
la fatica. A volte mi
chiedono l'autografo,
¢imbarazzante. Dopo
Londra, apriremo in
un altra grande citta

A Imprenditore
Ciro Salvo in due immagini
del nostro Riccardo Siano
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