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Pizza Margherita
A BRUSCIANO  Il locale “’A città ’e Pulecenella” è gestito da Roberto Caruso

Pizzeria sociale contro la crisi
DI MIMMO SICA

Brusciano, che abbia preso il no-
me da “bixiae”, cioè bisce, per-
chè sorge su un terreno antica-

mente paludoso, oppure dal fatto storico
che ai tempi dell’antica Roma quella zo-
na fu assegnata alla famiglia Bruxia o
Brutia, vanta origini antichissime tanto
è vero che del territorio ne hanno parla-
to diffusamente autori greci. Questo suo
background, che si è arricchito e conso-
lidato nel tempo, le ha consentito di en-
trare nel gruppo del Patto Napoli Nord-
Est (“Città del fare”) che prevede un pro-
getto di sviluppo industriale condiviso.
In questo Comune, non a caso, Roberto
Caruso ha deciso di aprire la sua pizze-
ria in via Camillo Cucca 23, nelle adia-
cenze dell’ufficio postale. Ce ne parla.
Perchè “’A città ’e Pulecenella”?
«Pulcinella rappresenta Napoli, la sua
storia, i suoi abitanti, la sua cultura, sen-
za discriminazioni e distinzioni di rango
e di censo. In questa ottica,  con questo
spirito e con la mentalità che trasuda
dal luogo dove stiamo, che fa parte del-

la “Terra di Lavoro”, definiamo la no-
stra pizzeria “sociale”. Proponiamo, in-
fatti, le pizze anche senza guadagno, al
prezzo di 1 euro, perchè vogliamo aiu-
tare le persone che in questo momento
sono particolarmente colpite dalla cri-
si economica in atto».
Quali sono queste pizze?
«Tante e per tutti i gusti. A titolo di esem-
pio cito la “Special Napoli” che è metà
ripieno e metà prosciutto crudo, rucola
e scaglie di parmigiano. Un’altra è la

“Valery” che è una focaccia con noci e
funghi porcini e, ancora, la “Marechia-
ro” che rappresenta Napoli. Per una me-
tà è condita con frutti di mare, l’altra
metà è bianca con pancetta e mozzarel-
la. Naturalmente non manca la “Pulci-
nella”. Anche questa è divisa a metà: da
una parte c’è provola e pancetta, dal-
l’altra prosciutto cotto e sottiletta. Sia-
mo una taverna allegra dove oltre alla
pizza si può anche mangiare la tradi-
zionale cucina partenopea».

AL VOMERO  In via Bruno Falcomata l’attività diretta da Francesco Caputo

“Emilio”, ristorazione da 60 anni
Negli anni ’50 via Bruno Falco-

mata segnava uno dei confini del
quartiere Vomero, ma già si pro-

poneva come un’arteria importante per i
cittadini collinari. Aveva il grande privi-
legio di essere a pochi metri dall’ingresso
delle tribune dello stadio del Vomero, si
chiamava così a quei tempi, dove gio-
cava il Napoli del Comandante Achille
Lauro e dei giocatori del calibro di Jepp-
son, Bugatti e poi Vinicio, “’O lione”. Il
signore Emilio Caputo fu lungimirante
e nel 1954 in quella strada, al civico 36-
42 , aprì una pizzeria dandole il suo no-
me. Ne parla il titolare Francesco Capu-
to, figlio di Emilio.

Suo padre vide giusto e i fatti lo di-
mostrano...
«È proprio così. A distanza di 60 anni
questa parte del Vomero si è completa-
mente trasformata. Tutt’intorno sono
sorti palazzi nuovi, lo stadio è diventa-
to il “Collana”, poco distante c’è la pi-
scina comunale e il “Tennis Club Vo-
mero”, e dall’altro lato a cento metri
l’ingresso della tangenziale. L’unica co-
sa che non è cambiata è la nostra pizze-
ria».
Non è stata travolta dal progresso.
Quale è il segreto del suo successo?
«La bonta delle nostre pizze e la genui-
nità della cucina casareccia che è ama-

ta e apprezzata dai vomeresi
di allora e da quelli di oggi».
Quali pizze realizzate?
«Innanzitutto la pizza “Emi-
lio” che è ricca di una va-
rietà di ingredienti come car-
ciofi, melanzane, funghi,
mozzarella, scarole. Al cen-
tro, poi, troneggia un uovo.
Serviamo, naturalmente, le
classiche margherita e mari-
nara e ogni altro tipo di piz-

za a secon-
da dei gusti
dei clienti.
Siamo cono-
sciuti anche
per la friggi-
toria nella
quale la fa
da padrone
e protagoni-
sta assoluto
il “Croc-
chettone” di
patate natu-
rali lavorate
con gli antichi sistemi».
Siete anche ristorante...
«Sì. Dopo gli ultimi ampliamenti e am-
modernamenti dei locali siamo in gra-
do di ospitare i nostri amici e clienti of-
frendo loro ogni confort. È rimasta im-
mutata la bontà e la genuinità della no-
stra cucina dova la padrona indiscussa
è la cuoca Giovanna che prepara stra-
ordinari piatti di qualità e dall’incon-
fondibile sapore della più genuina arte
culinaria partenopea».
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