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Pizza Margherita
IL LOCALE  Rilevato otto anni fa da Danilo Varriale per omaggiare Santa Lucia

“Borgo Antico”, prodotti genuini
DI MIMMO SICA

Si chiamava “California”, stava in
via Santa Lucia, ed era conosciu-
to a tutti. Il nuovo proprietario,

Danilo Varriale, lo ha chiamato “Bor-
go Antico” dandogli un nome più con-
sono all’atmosfera luciana che si respi-
ra.
Da quanto tempo ha rilevato il loca-
le?
«Da otto anni e lo abbiamo chiamato
così per rendere omaggio al borgo più
antico di Napoli».
Quale è il vostro segreto per essere
all’altezza della tradizione di questo
storico locale?
«La genuinità dei prodotti che offrimo
ai nostri clienti e il giusto equilibrio tra
qualità e prezzo. Da noi vengono non
solonapoletani, ma anche moltissimi
stranieri che per noi sono 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 par-

te ricotta e salame e dall’altro ricotta e
prosciutto cotto. La base è “Margheri-
ta” con prosciutto crudo, rucola e sca-
glie di parmigiano. Naturalmente pre-
pariamo tutte le pizze tradizionali da
quella con i pomodorini del pennolo e
la mozzarella di bufala campana alla
caprese con condimenti freschi sopra.
Non mancano le pizze fritte, i ripieni e
la frittura all’italiana. Le prepara tut-
te Schemar Malek, detto “Battista”, un

algerino, napoletano d’adozione per-
chè vive qui da venticinque anni».
Come ristorante, invece?
«La nostra cucina è un po’ più parti-
colare e anche più ricercata rispetto
agli standard. Prepariamo dei raffina-
ti antipasti di pesce e abbiamo un gran-
de acquario a vista con i pesci che pos-
siamo cucinare. Siamo specializzati in
vini di qualità e anche di pregio e la no-
stra lista è molto ricca».

IN PIAZZA SANNAZARO La pizzeria, aperta oltre 30 anni fa, è gestita da Emanuela Pastore

“Totore a Mergellina”, la tradizione
Trent’anni fa, don Salvatore, figlio

d’arte, aprì in piazza Sannazaro
76, la pizzeria “Totore a Mergel-

lina”. La gestisce Emanuela Pastore, sua
nuora.
Siete conosciuti per alcune pizze par-
ticolari?
«È vero. facciamo tutte le pizze tradi-
zionali, ma siamo speciualizzati in al-
cune tipologie che si caratterizzano per
la loro forma. C’è la “Conchiglia” che
è a base di frutti di mare, il “Coccodril-
lo” che è preparata con provola, pomo-
dorini, rucola e scaglie di parmigiano, e
tante altre ancora».
Chi è il pizzaiolo?
«Mio suocero che ha imparato l’arte da
“Carminiello ’o cammello” che era un
famoso maestro pizzaiolo napoletano.
Alla sua scuola ha perfezionato i primi
insegnamenti elementari ricevuti da suo
padre che qui vicino, in via Giordano,
tranti anni fa aveva una pizzeria».
Fate solo pizze?
«No, siamo anche friggitoria. Preparia-
mo arancini, croquette, frittatine, frittu-
re all’italiana, mozzarelle alla francese
e altro ancora».
E come ristorante?

«Tutta la cucina classica della tradizio-
ne napoletana. La nostra specialità è il
“Pignatiello” che è un antico piatto di
famiglia. Gli ingredienti sono polpo, ca-
lamari, gamberetti, frutti di mare, olio
piccante, pomodorini. Il tutto ha come
base una fresella. Un’altra particolari-

tà sono i fagioli con le cozze e la geno-
vese con la “purpessa”, cioè con polpo
e cipolla. Non mancano le salsicce e le
bistecche di pesce, il piatto con cozze,
maruzze, frutti di mare, polpo e gambe-
roni e altre prelibatezze a base di pesce».
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