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Pizza Margherita
LA TRADIZIONE  In via Giulio Cesare Capaccio la gustosa fritta de “La masardona”

La pizza ideata dalla... messaggera
DI MIMMO SICA

Secondo la tradizione, ai tempi dei
Borbone la donna che faceva da
messaggera tra chi si trovava den-

tro le mura della città e chi stava al di
fuori era chiamata “masardona”. Da qui
deriva il nome della friggitoria di Vin-
cenzo Piccirillo, in via Giulio Cesare Ca-
paccio, nei pressi dell’ospedale Loreto
Mare.
Chi era la masardona?
«Mia nonna che, nel 1945, aprì questa
friggitoria. Agli inizi del Novecento,
quando era una ragazzina, fu incarica-
ta da una persona anziana di portare un
messaggio ad un’altra persona avanti
negli anni. Questa rimase colpita da co-
me gli era stata riferita l’ambasciata ed
esclamò: ma che brava masardona. Da
allora il nome è rimasto e si è traman-
dato dai miei genitori fino a me e poi
passerà ai miei figli».
Friggitoria significa che fate solo piz-
ze fritte?
«Sì, e sono la nostra specialità. Comin-
ciamo alle 7 del mattino e finiamo ver-

so le 15.30. Il
pomeriggio
dei giorni fe-
riali siamo
chiusi. Il sa-
bato siamo
aperti fino al-
le 23. A Na-
poli la pizza
fritta si co-
mincia a
mangiare a
prima matti-
na».
Quale è il vo-
stro segreto?
«La qualità
degli ingredienti che sono quelli tradi-
zionali. Il valore aggiunto viene, poi, dal-
l’impasto fatto a regola d’arte, dal fat-
to che cambiamo l’olio continuamente
e dai giusti tempi di cottura. La nostra
pizza è leggerissima e si digerisce in un
attimo. Siccome facciamo anche servi-
zio da asporto, abbiamo studiato un par-
ticolare packaging che mantiene inalte-
rate le qualità della pizza. In poche pa-

role 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
pastiera».

A VOLLA  Tutte le deliziose specialità preparate dallo chef Giovanni La Rocca

L’arte culinaria della “Taverna dei Sapori”
Il 24 novembre 2011, in via Pirandello

12 a Volla, lo chef Giovanni La Roc-
ca ha inaugurato la sua “Taverna dei

Sapori”. È un locale riservato, acco-
gliente, dove si respira un’ atmosfera fa-
miliare. Ne parla il titolare
Da meno di tre anni avete rilevato la
gestione del locale...
«Sì, e con grandi sacrifi-
ci. In poco tempo ci sia-
mo fatti conoscere e ab-
biamo acquisito una
clientela affezionata e fe-
dele. I nostri clienti sono
per noi la pubblicità mi-
gliore. Il loro “passa pa-
rola” ci fa conoscre ogni
giorno persone nuove
che, poi, frequentandoci
e mangiando quello che
prepariamo, ritornano a
trovarci».
Quali pizze preparate?
«Tutte le “classiche”, ma
abbiamo anche nostre specialità. Una è
la “Fior di zucca” che è condita con
quattro formaggi, fior di zucca, pancet-
ta e salame. Poi facciamo la “Bologne-
se bianca”, la “Peperunella” con pe-

peroncini verdi, pomodorini e basilico,
e, ancora, la pizza “Stella” a nove gu-
sti a seconda della scelta del cliente. Al
centro è “Margherita”».
Queste sono al forno. E le fritte?
«Il classico “Ripieno” e il “Pulcinalla”,
con salsicce e friarielli. Poi, natural-
mente, frittura all’italiana , frittatine,

arancini, croquette e tanti altri “sfizi”».
Siete anche ristorante?
«Certamente, visto che sono chef. Cuci-
no alla maniera tradizionale con ingre-
dienti naturali e genuini. L’antipasto che

la fa da padrona è la “Tagliata taver-
na”, seguita dall’insalata di mare in con-
chiglia. Come primi piatti la mia spe-
cialità sono gli “Scialatielli dello chef”:
li condisco con peperoni, gamberetti,
volgole e formaggio. Buonissimi anche
i “Paccheri ai funghi porcini”, il “Ri-
sotto alla pescatore”, gli “Spaghetti al-

lo scoglio” e le “Penne alla siciliana”.
Come secondi consigliamo, in partico-
lare, la frittura di calamari. Per finire
,come dolce, la “Delizia al limone”».
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