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Pizza Margherita
A VOLLA  Il locale è gestito da Veronica Coppola con la madre e la sorella

Le tradizioni di “Al buon ritiro”
DI MIMMO SICA

“Costola” dell’antico casale di
San Sebastiano al Vesuvio
del 1664, uno dei 35 casali

di Napoli che il re di Spagna Filippo IV
donò alla marchesa Giulia Brancaccio,
moglie del fu reggente Antonio Carac-
ciolo, il Comune di Volla non è famoso
solo perchè legato all’omonimo acque-
dotto e al fiume Sebeto. Esso, infatti,
rientra nei più grossi centri di distribu-
zione di prodotti dell’agricoltura. Da al-
cuni anni ospita il Centro agro-alimen-
tare di Napoli, uno dei maggiori merca-
ti ortofrutticoli d’Italia. Il centro è noto
soprattutto come grande produttore mon-
diale di friarielli. Questo ha consentito
anche un discreto sviluppo del settore
industriale (materie plastiche, carta, ecc.).
I dipendenti di queste ditte sono i mag-
giori clienti della pizzeria “Al buon riti-
ro”. Ne parla la titolare Veronica Cop-
pola.
Perchè questo nome un po’ “mistico”?
«La mia famiglia non è nuova in questa
attività. Eravamo già titolari di una piz-

zeria, poi papà e
mamma decisero
di prendersi un pe-
riodo “sabbati-
co”. Abbiamo ria-
perto nel 2011 e
abbiamo scelto
questo nome in
omaggio appunto
a quel lungo mo-
mento di riflessio-
ne».
Oltre alle pizze
tradizionale offri-
te qualche specia-
lità?
«Sostanzialmente
tre. La pizza “Fresca”, che va molto nel-
la bella stagione, ed è condita con insa-
lata, prosciutto crudo e mozzarella. D’in-
verno, invece, abbiamo la pizza con il
soffritto e quella con i fagioli alla mes-
sicana. Non facciamo mancare la clas-
sica pizza fritta con ricotta, ciccioli e
mozzarella e la frittura all’italiana».
Siete anche trattoria?
«Sì, e abbiamo una sala che può ospi-

tare almeno 50 persone a sedere. Cuci-
na mia madre Gelsomina per cui i piat-
ti sono quelli tipici della gastronomia
napoletana. Io e mia sorella siamo le sue
principali collaboratirici. Andiamo mol-
to forte anche in questo settore perchè i
nostri clienti, che sono prevalentemente
impiegati e operai delle ditte della zo-
na, mangiano come se stessero a casa
loro».

A SANTA LUCIA  La struttura diretta da Danilo Varriale funge anche da ristorante

“Borgo antico”, sapori moderni
Quale napoletano non si ricorda

del “California”, l’accorsatissi-
mo locale in via Santa Lucia, la

storica strada che si affaccia sull’isolot-
to di Megaride con il Castel dell’Ovo e
il Borgo Marinari. Dopo diversi cambi
di gestione, da otto anni è stato rilevato
da Danilo Varriale che lo ha chiamato
“Borgo antico”. Ne parla il titolare.
Perchè questo nome?
«Santa Lucia è un borgo, il più antico
della città. Abbiamo voluto, quindi, ren-
dere onore a questa parte del quartiere
San Ferdinando la cui storia si identifi-
ca con quella di Napoli».
Avete rilevato un altro pezzo della sto-

ria napoletana: ne senti-
re il peso della responsa-
bilità?
«Sì, ma non ci spaventa. Il
nostro segreto è tutto nel-
la genuinità dei prodotti
che offrimo ai nostri clien-
ti e al giusto equilibrio tra
qualità e prezzo. Da noi
vengono non solo concit-
tadini, ma anche moltissi-
mi stranieri che per noi so-
no la migliore pubblicità nel mondo».
Con quale pizza li attirate?
«Con la “Papillon” la cui forma è ispi-
rata alla elegante cravatta da smoking.

Nei due lati del fiocco c’è,
da una parte ricotta e sa-
lame e dall’altro ricotta e
prosciutto cotto. La base
è “Margherita” con pro-
sciutto crudo, rucola e
scaglie di parmiggiano.
Naturalmente prepariamo
tutte le pizze tradizionali
da quella con i pomodori-
ni del pennolo e la moz-
zarella di bufala campana

alla caprese con condimenti freschi so-
pra. Non mancano le pizze fritte, i ri-
pieni e la frittura all’italiana. Le prepa-
ra tutte Schemar Malek, detto “Batti-
sta”, un algerino, napoletano d’adozio-
ne perchè vive qui da venticinque anni».
Come ristorante, invece?
«La nostra cucina è un po’ più partico-
lare e anche più ricercata rispetto agli
standard. Prepariamo dei raffinati anti-
pasti di pesce e abbiamo un grande ac-
quario a vista con i pesci che possiamo
cucinare. Siamo specializzati in vini di
qualità e anche di pregio e la nostra li-
sta è molto ricca».
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