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NOTA INTRODUTTIVA

Cose la pizza? Il libro che avete tra le mani vuole porsi la do-
manda e provare a dare delle risposte. Lo fa partendo innan-
zitutto dalle molteplici esperienze realizzate nel corso degli
anni da Slow Food sull'argomento: i Laboratori di pizza pro-
posti in varie versioni agli eventi internazionali, i Laboratori
del Gusto organizzati dalle condotte in tutta Italia, lAlleanza
Slow Food dei cuochi che coinvolge anche una sessantina di
pizzaioli.

Non sappiamo dove sia nata la pizza - e, daltronde, questo
non ¢ un saggio storico - ma sappiamo quali sono i luoghi
che hanno consentito a questo prodotto, nato per sfamare
le classi meno agiate, di affermarsi in ogni dove e genera-
re, come sta avvenendo in tempi recenti, un grande movi-
mento dattenzione. Per questo motivo, abbiamo provato a
ragionare — come nel nostro stile consueto il piu possibile
congruo rispetto a una nuova scienza gastronomica inter-
disciplinare — attraverso una pluralita di temi: la linguisti-
ca, l'antropologia sociale, la storia, la geografia. Il tentativo
¢ quello di abbozzare una vasta panoramica, che ci possa
condurre dai vicoli di Napoli fino a New York o a Sidney,
per capire meglio la portata di questo semplice disco di pa-
sta condito che ha conquistato il mondo.

Il libro ¢ dunque frutto di un lavoro di ricerca e di riflessio-
ne dei singoli autori ma diventa unopera corale quando si

lascia spazio ai veri protagonisti: i pizzaioli e le loro botteghe
artigiane, che raccontiamo dando largo spazio a belle imma-
gini di loro e dei loro locali. Sono i migliori comunicatori di
uneccellenza nazionale, alleati della biodiversita alimentare e
anima di quelle pizzerie (in fondo al volume ne segnaliamo
386, ¢ la prima volta che Slow Food si cimenta in unopera-
zione di questo genere) in cui si puo mangiare una buona
pizza in ogni regione italiana, secondo le identita territoriali.
Si, perché se e vero che l'arte dei pizzaiuoli napoletani ¢ oggi
candidata, a ragion veduta, a patrimonio immateriale dell'u-
manita, ¢ altrettanto vero che quell’arte, con forme differenti,
¢ patrimonio di numerose altre tradizioni: la pizza in teglia
alla romana, la pissalandrea genovese e la pizza che “facroc”.
Di tutte queste “storie da forno” abbiamo voluto che i maestri
pizzaioli ci svelassero anche gli impasti, oltre a due ricette
ciascuno, perché si possa provare a realizzare in casa, magari
con i dovuti accorgimenti, i cavalli di battaglia dei loro locali.

Tirando le somme di questo viaggio, dunque, abbiamo ancor
piu chiaro che la pizza non ha padri né tantomeno padroni
ma solo tanti appassionati, grazie ai quali oggi questo pro-
dotto, nato povero, ¢ al centro dell'universo gastronomico.
Cio che piu appassiona pero ¢ che essa non ¢ appannaggio di
un seppure ampio segmento di mercato, ma ¢ un prodotto di
tutti, per tutte le classi sociali e per ogni eta e, per questo, &
forse la pit grande tradizione italiana.
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COSA VUOL DIRE
“PIZZA”

di Tullio De Mauro

Pizza batte hamburger 3 a 1. E la prima cosa che possiamo
dire anche se siamo pit1 0 meno dotti e raffinati filologi o lin-
guisti. Nel maremagno di internet la parola pizza compare
in 333 milioni di pagine, la parola hamburger in 106 milioni.
Il semplice piatto napoletano e italiano (semplice nella versio-
ne originaria e ancora, per fortuna, largamente attuale) batte,
almeno quanto a presenza e notorieta, il piti sofisticato, com-
plesso, calorico e costoso panino imbottito, sostenuto e diffu-
so da potenti industrie e imprese multinazionali. Annamaria
Testa, una pubblicitaria geniale (ma lei preferisce chiamarsi
allinglese copy o copywriter) e geniale studiosa di comunica-
zione, ha mostrato in uno scritto che Dante & nel mondo il
brand piu diffuso e piu utilizzato di ogni altro marchio. Ma la
pizza batte anche Dante (appena 100 milioni di pagine web).
E si capisce allora come e perché accada che, forse piu del tri-
colore, forse perfino piu della nazionale di calcio, la pizza mo-
biliti quellorgoglio nazionale italiano che a parole in molti ne-
ghiamo ci sia, ma che in realta teniamo, sia pure ben nascosto
sotto la coltre dello scetticismo e di arrabbiature per qualche
vergogna, in noi stessi, nel profondo e intimo di cuori e menti.
Noi: le decine di milioni che viviamo in Italia, e le altrettante
decine di milioni dell’altra Italia, gli immigrati recenti e i figli e
nipoti di immigrati, che a partire dall'Ottocento si sono sparsi
nelle Americhe, in Europa e nel mondo. Li ricordiamo perché
loro sono stati attori non secondari della fortuna della parola
e, prima ancora, del piatto in tutti i Paesi...
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Del resto, c¢ un sottile legame, un tratto comune che bi-
sogna segnalare tra la pizza e I'Italia. Per coglierlo dobbia-
mo guardare ai nomi che le diverse nazioni ricevono nelle
diverse lingue del mondo, il nome che si danno nella loro
lingua e quelli che ricevono in altre. Piu i Paesi sono an-
tichi, riconosciuti, importanti, piti le loro denominazioni
sono diverse, di origine etimologica diversa, nelle varie lin-
gue e nelle successive epoche storiche: Britannia, Anglia,
Angleterre, England, Inghilterra, United Kingdom...; Gallia,
Frantia, France, Frankreich...; Germania, Frantia Orienta-
lis, Germany, Allemagne, Deutschland...; Hellas, Graecia,
Grecia, Greece, Griechenland...; Hiberia, Hispania, Espafia,
Spagna, Spanien (perd un bel pezzo dell'antica Hiberia si
¢ chiamato e chiama Portogallo) e via dicendo. E invece il
“triangolo”, come lo vedevano schematicamente gli antichi
storici e geografi greci (base sulle Alpi, lati sulle coste di
Tirreno e Adriatico, vertice tra Scilla e Cariddi), dopo che
ne era apparso il nome in testi greci del V secolo prima
di Cristo, poi nei testi latini, almeno dal terzo secolo pri-
ma di Cristo si & chiamato sempre allo stesso modo, Italia.
Sono passate come dominatrici genti venute dalle direzioni
piu diverse, Galli, Greci bizantini, Goti, Longobardi, Arabi,
Franchi, Normanni, Spagnoli, Francesi, Austriaci, qualcu-
no ci ha provato a cambiarlo, ma il nome ¢ resistito. E si &
imposto a loro e ad altri popoli. Perché, cio che ¢ piu singo-

lare, appena appena un po’ adattato alle abitudini fonetiche
dei vari popoli, il nome riappare con I'identico etimo nelle
piu diverse lingue del mondo, dalle lingue europee al giap-
ponese. Italy, Italien, Italie, Italia.

La parola pizza condivide col nome Italia questa stabili-
ta sia nel tempo, da quando é apparsa in documenti latini
medievali di area meridionale nel X secolo fino ai nostri
giorni, sia nellimmenso oceano delle diverse lingue del
mondo. Anzi, pizza ha perfino una stabilita leggermente
maggiore, appare tale e quale senza nemmeno i minimi
adattamenti fonetici che qua e 1a subisce il nome dell’'Ttalia.
Pizza dunque stabile contrassegno di italianita? Si e no.
Si se guardiamo ai secoli dal X al XXI. No, non del tutto,
se spingiamo lo sguardo piu indietro nel tempo, alletimo-
logia, allorigine. Dopo molto discutere, oggi si concorda
nel ritenere che allorigine della parola latina medievale e
poi napoletana e infine italiana ci siano state parole im-
portate in Italia da Goti e Longobardi, parole che dove-
vano suonare bissa, bizza, pizza e significavano “morso,
pezzo, pezzetto” e che i dominatori germanici dettero al
cibo, alla focaccia ancora scondita, quella dei poverac-
ci sottomessi latini in via di farsi italiani. Che delle pa-
role si appropriarono e hanno continuato a usarle quan-
do i dominatori sono stati riassorbiti dalla restante
popolazione dell’'Italia, dalla «itala gente dalle molte vite».
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Nel tedesco
beissen “mordere”

Le parole gotiche e longobarde erano connesse a sostantivi e
verbi che ancora vivono nelle lingue germaniche, nel tedesco
beissen “mordere”, bisschen “pezzetto, un pochino” o nell'in-
glese to bite “mordere’, bit “pezzetto”. Gia, bit: in informatica
bit fonde due parole, sta per “b(inary) (dig)it”, “numero non
decimale ma binario, numero in base due’, ed ¢ 'unita minima
dell'informazione, il pezzetto piu piccolo in cuila segmentiamo
quando viene trasmessa. Ma la fusione ¢ stata felice e la parola
tecnica ha avuto non minor successo di pizza perché evoca im-
mediatamente la comune parola “pezzetto, quantitad minima’”.
Bit trionfa nella modernita (oltre un miliardo di pagine web
nelle lingue pit diverse, oltre che in inglese). Ma pizza, come sé
detto, fa la sua onorevole parte. E quel che allocchio del purista
ottuso pizza perde se si riconosce lorigine della parola nel cro-
giolo di stirpi germaniche e latine dell’Italia medievale, pizza lo

‘e

Nel tedesco
bisschen “pezzetto,
un pochino”

2t
Nell'inglese
to bite “mordere”

riguadagna agli occhi di chi sa che I'interscambio linguistico ¢
una forza motrice permanente e benefica dell'uso delle lingue.
Limmensa fortuna di pizza nelle lingue germaniche (oltre un
milione di pagine tedesche nel web, oltre venti milioni nelle
pagine inglesi) & un successo napoletano e italiano, ma ¢ anche
la restituzione di un antico debito.

I pizzaioli di PortAlba e noi italiani d'Italia e dell’altra Italia
sparsa nel mondo possiamo essere contenti. Ma, certo, noi sia-
mo ancora pitt contenti quando, come fecero i nostri padri e le
madri almeno dal Seicento e Settecento, ma forse gia dal tardo
Cinquecento, dopo larrivo mirifico dei pomodori (auspicabil-
mente sanmarzano, per favore), addentiamo — dicono i buoni
dizionari - la «focaccia di pasta rotonda condita con olio, salsa
di pomodoro, mozzarella o altri ingredienti e cotta al forno,
specialmente a legna». Buona lettura e buon appetito.

o

Nell'inglese
bit “pezzetto’
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COME SI DICE
“PIZZA”

di Marino Niola

Una volta la pizza era il pronto soccorso dello stomaco. Cola-
zione, pranzo e cena in dose unica per saziare la fame del po-
polo napoletano «fornito di stomaco forte e di poca moneta»'.
Ma adesso Oliviero Toscani 'ha proclamata migliore oggetto
di design del pianeta, assieme ai jeans. Con la differenza, ha
aggiunto, che dei jeans si puo fare a meno. Cibo e simbolo,
perfetta nel sapore e nell'immagine, locale e globale: & questo
l'algoritmo che ha fatto la fortuna dell'icona mondiale dell'ita-
lian food. A cominciare dal Settecento, quando questo capo-
lavoro della gastronomia povera ha iniziato la sua irresistibile
ascesa, dai vicoli partenopei ai quattro angoli del globo, fino
a diventare un emblema del Belpaese e in particolare di quel
doppio concentrato d’italianita che & Napoli.

In realta larte dei pizzaioli ¢ antichissima. Secondo alcuni stori-
ci dellalimentazione deriverebbe addirittura dalla preparazione
delle mensae, le schiacciate di grano cotte al forno che gli anti-
chi popoli mediterranei usavano per poggiarvi sopra i cibi. Lo
testimonia il pitt importante poeta latino, Virgilio, in un celebre
episodio dell’Eneide dove leroe progenitore di Roma, Enea, per
non morire di fame ¢ costretto a mangiare la propria mensa.
Parenti strette del nan indiano, della pita greca, ebraica e araba
e — per funzione piu che per sostanza — della tortilla ispanica e
messicana, la margherita e la marinara appartengono dunque
a quell'antica famiglia di contenitori che il bisogno trasforma
in cibo. Negli scavi di Pompei e in quelli dell'antica Neapolis,
la Napoli del V secolo a. C., sono stati trovati forni che han-
no la forma esatta di quelli che ancora oggi sono costruiti dai
maestri fornai partenopei seguendo una tecnica ritenuta indi-
spensabile per ottenere uno strumento in grado di cuocere la
pizza napoletana tradizionale.

Usi e costumi di Napoli e contorni,

E. Rocco, Il pizzajuolo, in F. de Bourcard,
Longanesi, Milano 1970, p. 703
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A. Dumas, Il corricolo,

M. Serao, Il ventre di Napoli,

Rizzoli, Milano 2012

Passigli, Firenze 1985, p. 92

N

Nei secoli, il prodotto dell’arte dei pizzaioli si & affermato come
cibo planetario e si ¢ integrato con i mood alimentari di altre
culture. In questo senso la pizza &€ come una partitura musicale
che puo essere eseguita nei modi e nelle intonazioni pit diver-
se. Ma i pizzajuoli napoletani la interpretano in una maniera
inconfondibile, frutto di una lunga tradizione. Va sottolineato,
peraltro che, nonostante i partenopei siano fieri di avere in-
ventato la pizza, non ne rivendicano la titolarita esclusiva,
semmai il primato creativo, la primogenitura. E il fatto che sia
diventata un cibo planetario ¢ un motivo di fierezza per gli
artigiani del gusto che, provenienti dai ceti sociali pili bassi,
hanno fatto dellarte della pizza uno strumento di mobilita so-
ciale personale e di incontro fra ceti e culture.

Quando nel 1835 Alexandre Dumas visito per la prima volta
Napoli rimase entusiasta della pizza. Il grande scrittore fran-
cese colse, infatti, che dietro l'apparente semplicita di questo
cibo si nasconde uno straordinario saper fare. Croccante fuori
e morbidissima dentro, elastica e resistente, né troppo alta né
troppo bassa, né umida né secca, né cruda né cotta: una sorta
di quadratura del cerchio culinario, una leccornia strutturali-
sta degna di Lévi-Strauss, una coincidenza degli opposti che
racchiude in pochi centimetri di pasta un intero capitolo della
fisiologia del gusto. Dumas, inoltre, fece della pizza un marca-
tore identitario della citta dove, per dirla con Montesquieu, il
popolo ¢ pitl popolo che altrove. Nel Corricolo scriveva infatti
che i popolani di Partenope, pur essendo in linea di principio
onnivori, non si nutrono, in realta, che di pizza e cocomero?®.
Proprio a causa di questa caratterizzazione antropologica cosi
stretta, nessuno avrebbe scommesso sul successo planetario
della pizza. Matilde Serao la considerava tanto locale da essere
inesportabile, buona solo per i palati partenopei e nemmeno
per quelli raffinati. E commentando il clamoroso fallimento
della prima pizzeria napoletana aperta a Roma a fine Otto-
cento lautrice de Il ventre di Napoli sentenzio che, tolta al suo
ambiente napoletano, la pizza «pareva una stonatura e rappre-
sentava una indigestione»?.

Ma le cose sono andate diversamente. In realta questo tradizio-
nale street food ha letteralmente colonizzato il gusto del nostro
tempo ed ¢ diventato il cibo glocal per antonomasia. Cosi in-
tegrato nelle diverse culture alimentari che ciascuno lo ritiene
autoctono. Una volta una dottoranda della Columbia Univer-
sity mi ha chiesto se esistesse un vocabolo italiano per tradurre
la parola pizza, che per lei era senza alcun dubbio americana.
Lingenuita € solo apparente, dal momento che il totem alimen-

tare partenopeo ¢ anche il cibo piu diffuso sulla faccia della
terra. Quello che ha colonizzato 'immaginario gastronomico
del nostro tempo facendo del mondo una sconfinata pizza con-
nection. Certo piti la marinara e la margherita si allontanano
dal Vesuvio piti diventano delle approssimazioni. Delle opinio-
ni da forno. Ciascuno ha la sua. A Ulan Bator, in Mongolia, la
fanno con il montone, roba che per digerirla ci vuole lo sciama-
no. Mentre a Mumbay pollo, mandorle e curry piovono sulla
Bollywood. Eppure, nonostante venga spesso nominata invano,
la pizza sempre pizza rimane. Perché ¢ un hard disk gastrono-
mico compatibile con qualsiasi software. Supporta gli ingre-
dienti piu fantasiosi: dal coccodrillo, come a Sidney, a cicale,
funghi e peperoni, come in Missouri. Fino alla mizza-pizza, con
base di riso, che va alla grande a Taiwan e in Corea.

Forse perché ¢ una risposta democratica e sostenibile al bi-
sogno di sfamarsi. Pochi cibi sono ecocompatibili come la
pizza, in grado di soddisfare insieme le esigenze del gusto
e quelle del benessere, a costi accessibili a tutti e senza pe-
sare eccessivamente sulle risorse del pianeta. Un perfetto
esempio di gastronomia democratica, di cibo social. E ades-
so anche educational. Come la “quattro frazioni’, pensata
qualche anno fa dallamministrazione comunale di Napoli.
Con ingredienti in quadricromia, per rendere appetibile la
differenziata. Bianco come la carta, verde come il vetro, giallo
come gli imballaggi e marrone come lorganico.

Ma in certi casi lex cibo povero & capace di metamorfosi
inattese che lo trasformano in piatto esclusivo: luxury pizza.
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Si chiama cosi quella che I'albanese Nino Selimaj serve nel suo
locale di New York. Tre varieta di caviale — beluga, sevruga e
osetra —, aragosta selvaggia e, per finire, erba cipollina e panna.
Mangiarla ¢ come entrare a Disneyland, con le uova di pesce
che schizzano e frizzano in bocca, ha detto divertito Bo Dietl,
uno dei Goodfellas di Scorsese. Prezzo, 1200 dollari per quella
intera e 95 per un trancio.

Ma per fortuna ci sono le versioni social. Come la pizza sospesa,
nata sul modello del caffe sospeso. Lantica usanza napoletana
di consumare un espresso e pagarne due, lasciando il secondo
a disposizione di sconosciuti meno fortunati, adesso fa il suo
ingresso in pizzeria. Lidea ¢ stata di un think thank del gusto
composto da Antonio e Ciro Oliva, pizzaioli del popolarissimo
rione Sanita, dalla food editor Monica Piscitelli, e da Antonio
Puzzi, punta di diamante di Slow Food nel Mezzogiorno. Una
pizza non si nega a nessuno. Tantomeno a chi non ha la pos-
sibilitd di comprarsi da mangiare. E questa la filosofia dell'ini-
ziativa che fa di questo cibo di strada un sinonimo universale
di solidarieta. Soprattutto da quando il “sospeso” ¢ uscito dai
vicoli partenopei e si ¢ globalizzato. Grazie anche al tam tam
della rete. Che ha moltiplicato gli spazi e accelerato i tempi della
generosita. A riprova del fatto che per far fronte alla crisi c’e bi-
sogno innanzitutto di nuove idee, in grado di tenere insieme il
profitto e la solidarieta. Di forme di redistribuzione fai da te che
non umiliano chi riceve e gratificano chi dona. E curiosamente
le idee pit innovative si rivelano quelle che nascono dal cuore
della tradizione, dal welfare popolare, quello senza burocrazia
e senza costi aggiunti. Tipico di chi allemergenza da del tu da
sempre. Qualcuno la chiamerebbe margherita etica. Forse &
semplicemente altruismo alla napoletana.

Q

Larte della pizza ¢ il risultato di un vero e proprio processo so-
ciale di cui il pizzaiolo o, meglio, pizzaiuolo e il consumatore
sono parte. Per cui la pizza non ¢ mero prodotto, merce separa-
ta dalla dinamica sociale e culturale della sua produzione. Ma
la materia prima di un rituale alimentare, lespressione di una
koiné che ha al suo centro il forno e il banco di lavoro del piz-
zaiuolo. Che, non a caso, nelle pizzerie napoletane tradizionali
non sono nascosti, ma si trovano al centro del locale, come un
antico focolare. E il pizzaiolo non lavora dando le spalle agli av-
ventori, ma sta di fronte a loro e intrattiene un rapporto costante
con le persone che consumano il suo prodotto, un ininterrotto
feed-back comunitario. Fatto di sguardi, commenti, considera-
zioni, idee che concorrono alla produzione e alla riproduzione
di questo monumento-documento del mangiare mediterraneo,
adattando una tradizione antica alle nuove domande, nonché ai
cambiamenti di sensibilita e di gusto. Va segnalato, in proposi-
to, che molti pizzaiuoli napoletani, molto attenti alle indicazioni
dellOms in materia di educazione alimentare, cercano di ade-
guare la preparazione di questo piatto a standard di salubrita
crescenti, come testimoniano le “pizze della salute” create qual-
che mese fa da Guglielmo Vuolo.

In conclusione “Tarte dei pizzaiuoli napoletani” ¢ lespressione di
una cultura materiale e immateriale che unisce. Tanto che a Na-
poli non si dice «<andiamo a mangiare una pizza», ma «andiamo
a farci una pizza insieme», che ¢ tuttaltra cosa. Significa che ci
si ritrova in pizzeria per assaporare il gusto della convivialita.
E che la pizza non e fatta solo dal pizzaiuolo ma ¢ idealmente
coprodotta anche dai commensali. Ecco perché la pizza non &
semplicemente uneccellenza gastronomica, ma il risultato di un
processo collettivo di produzione simbolica, il portato di lunga
durata di una storia comunitaria. Si tratta insomma del monu-
mento-documento dellarte umile ma sapiente di quei pizzaiuo-
li che, di generazione in generazione, hanno fatto circolare un
po d’Italia nelle vene del mondo.
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PIZZE, PIZZERIE E PIZZAIUOLI
ANAPOLITRASETTE
EOTTOCENTO

di Antonio e Donatella Mattozzi

a data precisa in cui fu aperta la prima pizzeria a Na-

poli non & nota, cosi come non si conosce la data in

cui compare il primo pizzaiuolo: si tratta di fenomeni
socio-antropologici che sfuggono alla registrazione dei cro-
nisti e vengono rilevati poi solo quando sono pienamente
sviluppati. Si sa soltanto che ancora per tutto 'Ottocento la
pizzeria viene chiamata sempre la “bottega del pizzajuolo” e
solo verso la fine di quel secolo compare la parola pizzaria.
Quanto al pizzaiuolo, mentre tutti gli altri mestieri, anche
quelli pitt modesti come gli stallieri, i becchini, i maccarona-
ri, i frittori o i franfelliccari, per citarne solo alcuni, avevano
una loro corporazione, per i pizzaiuoli di questa istituzione
non si trova traccia. Eppure gia alla fine del Settecento il fe-
nomeno era pill che maturo. Facciamo soltanto due esempi
a dimostrazione di quanto si afferma: il 12 agosto 1799 tale
Gennaro Maiello fa ricorso alla Segreteria di Stato per essere
riabilitato in quanto durante loccupazione francese (la Re-
pubblica giacobina del 1799) egli «esercitando il mestiere di
pizzajolo, aveva dovuto tener chiusa la bottega perché i fran-
cesi vi andavano a cenare senza voler pagare»'. Le spese della
bottega e della famiglia lo avevano costretto a contrarre una
quantita di debiti per i quali ne chiedeva la «riabilitazione» (si
ricordi che a quei tempi per i debitori era prevista la galera). 1
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Bottega
del pizzajuolo

PER TUTTO
L’OTTOCENTO

La seconda conferma ¢é fornita da due documenti france-
si del 1807 (durante il decennio napoleonico, dal 1806 al
1815): il primo ¢ una statistica trovata dallo storico Giu-
seppe Galasso nella Biblioteca Nazionale di Parigi in cui
compaiono, tra gli altri esercenti, 68 pizzaiuoli con bottega;
il secondo, del Ministero delle Finanze - da noi rinvenuto
nell’Archivio di Stato di Napoli —, comprende, sempre assie-
me ad altri mestieri, un elenco di 55 pizzaiuoli questa volta
con nome, cognome € indirizzo.

Per quanto riguarda la pizza napoletana, anche in que-
sto caso nascono problemi di datazione. La parola pizza &
antichissima, compare per la prima volta nel 997, quindi
nell’alto Medioevo, in un manoscritto trovato nel’Archivio
della Cattedrale di Gaeta, in cui si vede registrato un con-
tratto d’affitto per un mulino con pagamento in natura con-
sistente in pizze, polli e maiale. Per pizze, nel 997, che cosa
dobbiamo intendere? Secondo il professor Alberto Capatti?
si doveva trattare di un prodotto da forno che per6 non era
certamente la pizza napoletana che tutti conosciamo. E non
era la pizza napoletana nemmeno quella di cui parla Gian
Battista Basile nella novella “Le due pizzelle” che fa parte
della sua grande raccolta di racconti popolari, Lo cunto de
li cunti del 1634. Infine l'abate Ferdinando Galiani, nel suo
Vocabolario Napoletano-Toscano, pubblicato postumo nel
1787, alla voce “pizza” dice: «... ¢ nome generico di tutte
le torte, focacce, schiacciate e quindi si aggiunge sempre
qualche aggettivo per distinguerle» e nellelenco che ne fa
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si trovano, tra le altre, la pizza fritta, la pizza a lo furno co
larecheta (origano) e la pizza doce (dolce). Come si vede
sino alla fine del Settecento c® molta confusione su questa
parola. E ancora nell'Ottocento, che ¢ il secolo in cui la piz-
za napoletana si afferma definitivamente, alla parola vie-
ne sempre aggiunto l'aggettivo “napoletana”. E soltanto col
primo Novecento che la pizza napoletana diventa la pizza
per antonomasia.

Lipotesi che le fonti tradizionali ci trasmettono e che la piz-
za napoletana sia nata approssimativamente verso la meta
del Settecento in una delle tante taverne (alcune erano do-
tate anche di forno) sparse per la citta, dove si sperimenta-
vano un nuovo gusto e una nuova veste per la plurisecolare
focaccia che ormai aveva fatto il suo tempo. Gia, perché di
focacce o schiacciate sulla Terra se ne sono sempre fatte:
bastava mescolare un poco di farina qualsiasi, di grano, di
farro, segale o altri frumenti con acqua, cuocerla su una
pietra rovente ed ecco pronta la focaccia o torta o pitta o
picea o come altro la si ¢ chiamata nei tanti idiomi del pia-
neta. Ma perché proprio a Napoli doveva succedere questo
“miracolo”, quali sono gli elementi che sommandosi e me-
scolandosi hanno fatto si che nascesse questa gustosa vi-
vanda? La risposta ¢ che a Napoli si trovavano concentrati
una serie di fattori che sicuramente hanno contribuito alla
diffusione del prodotto: 'ambiente naturale, la situazione
sociale, la pressione demografica, la poverta, la storia stessa
della citta.

)

des miserables passe a table”, in Mutations,

Alberto Capatti, “La pizza: quand le casse-croute
n. 206, luglio 2001
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ABITANTI A NAPOLI
A FINE CINQUECENTO

L’AMBIENTE NATURALE

Napoli, una delle citta pit belle del mondo, con il Vesuvio
da un lato e amene colline dall’altro, che fanno da corni-
ce a un golfo suggestivo e a un suolo naturalmente ferti-
lissimo, offriva spontaneamente quei prodotti che erano
necessari a che si sviluppasse la diffusione della pizza.
Come il pomodoro, che pur provenendo dal Sudamerica gia
dal Cinquecento aveva ritrovato qui un suo habitat naturale.
Come la mozzarella e gli altri latticini che venivano prodot-
ti sui Monti Lattari della penisola sorrentina. La sugna (lo
strutto), ricavata dal lardo dei maiali che allora erano molto
diffusi in citta. Lolio di oliva delle colline sorrentine. I pro-
dotti orticoli quali il basilico, Torigano, I'aglio, che assieme a
quelli ricordati costituiscono gli ingredienti base per le due
piu caratteristiche pizze napoletane, la margherita e la ma-
rinara. E poi cerano i prodotti del mare: alici, cecenielli (alici
appena nate), vongole, cozze e molluschi vari.

Tutti questi ingredienti avevano una caratteristica comune
che fu determinante per la diffusione della pizza: erano allora
molto economici, alcuni considerati addirittura “poveri’, di
infimo costo. Un fattore che ci introduce a un altro elemento
determinante.

L’AMBIENTE SOCIO-ECONOMICO

Napoli e stata per secoli la capitale di un importante regno.
Nel 1503, dopo cruente guerre tra francesi e spagnoli, il Regno
di Napoli entro nellorbita della Corona di Spagna e con l'in-
sediamento di una nuova figura politica, il vicere, si verifico
una trasformazione sociale che sara decisiva per tutta la storia
successiva della citta: per stare vicino al potere e controllare le
azioni dei viceré che si susseguirono nel tempo, la gran parte
dei signori feudali si trasferirono nella capitale, portando al
loro seguito un enorme numero di personale subalterno a cui
si aggiunse una grande massa di contadini che dalle miserie
e dalla poverta delle campagne si trasferivano nella capitale
perché comunque qui era assicurata, per disposizione regia, la
distribuzione di pane a prezzo controllato e in certi momenti
addirittura gratuito. Con questa torrenziale migrazione si cal-
cola che la popolazione napoletana tra I'inizio e la fine del Cin-
quecento aumento di tre-quattro volte circa, da 100.000 abi-
tanti passo a quasi 350.000, facendo di Napoli la pitt popolosa
citta d’Europa, seconda soltanto a Parigi.

Senza questa enorme massa di gente, per la maggior parte po-
vera, priva di un lavoro e di una dimora stabile, ma soprattutto

© SHUTTERSTOCK - ELOVICH, DIONISVERA, NATTIKA

affamata, probabilmente la pizza non avrebbe avuto lo stesso
successo che ha avuto. Veniva venduta oltre che nelle pizze-
rie soprattutto nelle strade, grazie agli innumerevoli pizzaiuoli
ambulanti che giravano nell'intricata rete dei vicoli cittadini,
ed ¢ evidente che per affermarsi aveva bisogno di una grande
massa di consumatori, che andavano dal piu lacero lazzarone
che «con una fetta di pizza metteva a posto lo stomaco fino
all'indomani», alloperaio o all'intera famiglia. Alexandre Du-
mas nel suo Il corricolo, dopo aver sottolineato che la pizza era
un alimento completo ed economico, scrisse che «una pizza da
due centesimi basta a un uomo, una pizza da due soldi deve
satollare un’intera famiglia»®.

E nell'Ottocento, dunque, che la pizza arriva alla sua completa e
definitiva affermazione, cosi come si specializzano sempre pitt
i pizzaiuoli e nascono pizzerie sempre pilt numerose e meglio
organizzate: se nella statistica parigina del 1807 ne vengono re-
gistrate 68, nella statistica del 1871, la prima del Regno d’Italia,
il numero dei pizzaiuoli con bottega balza a 120, piu 3 pizzaiole,
sempre con bottega. Un numero quasi doppio, cresciuto preva-
lentemente nei decenni Quaranta e Cinquanta, e che si manter-
ra pilt o meno costante sino alla fine del secolo e anche oltre.
E la crescita non riguarda solo il numero, ma anche l'ampiezza
dei locali e laccorsatura. Consultando i documenti della polizia
conservati nellArchivio di Stato di Napoli si ha una visione ab-
bastanza esauriente di come erano allestite le pizzerie nellOtto-
cento. Molte erano poste in locali ampi, alcune con pit1 ambienti,
altre con piano superiore. Quelle che non avevano il piano su-
periore spesso, per dare riservatezza ai propri clienti, si dotava-
no dei cosiddetti camerini, cioé di piccole separazioni di legno
che isolavano i tavolini, dando maggiore privacy agli avventori.
Talvolta lesistenza di questi camerini perd creava problemi per-
ché accresceva il pericolo d’incendi, in quel secolo incombenti
e pericolosi. Specialmente durante il periodo borbonico, sino a
quando alla fine degli anni Quaranta non venne ripristinato il
corpo dei pompieri (che era stato istituito da Gioacchino Murat,
ma poi soppresso dal re Ferdinando IV ora I, al ritorno dal suo
esilio in Sicilia), il compito di controllare e prevenire gli incendi
era affidato alla polizia, cosi come il rilascio dei permessi di eser-
cizio per tutte le attivita che avevano a che fare col fuoco, per cui
un pizzaiuolo che chiedeva la licenza come prima cosa riceveva
la visita dellarchitetto della polizia, un tecnico che controllava
che il locale avesse tutti i requisiti richiesti. Ed & questa normati-
va che ci permette di disporre dei rapporti di questi funzionari,
con le relativa descrizioni dei locali.

*

PIZZERIE NEL 1807

64
ANNI DOPO

120

4

PIZZERIE NEL 1871

a cura di Gino Doria, Ricciardi,

Alexandre Dumas, Il corricolo,
Napoli 1950, p. 93
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Per quanto riguarda invece il “bancone” su cui si confezio-
nava la pizza, non c¢ alcuna differenza da quelli che si ve-
dono oggi: un banco di marmo con davanti mensole di cri-
stallo che contenevano i contenitori di pomodoro, latticini,
aromi e tutto quello che serve alla farcitura della pizza. Cio
che variava rispetto ai giorni nostri erano alcuni prodotti al-
lora pit utilizzati. Nei rapporti degli architetti alcune pizzerie
risultano fornite anche di pozzi che permettevano di dispor-
re direttamente dellaltro elemento base della pizza, l'acqua.
Napoli disponeva di un antichissimo sistema sotterraneo di
rifornimento idrico che risaliva ai tempi dell'imperatore Au-
gusto e che, attraverso chilometrici canali, sia sotterranei sia di
superficie, faceva arrivare I'acqua dalle lontane fonti dei monti
dellIrpinia fino ai porti di Pozzuoli e di Miseno dove erano
ancorate le flotte romane. Col tempo nella citta era stata creata
un’infinita rete di condotte sotterranee con le quali si provve-
deva a rifornire tutte le zone: i pozzi non erano come quelli
artesiani che vediamo oggi nelle campagne e che attingono
direttamente alle falde acquifere locali, ma ricevevano l'acqua
proprio attraverso le condotte. Col tempo queste condotte si
usuravano, finendo col provocare, con la loro vetusta, conta-
minazioni dalle fogne che furono la causa delle tante epidemie
di colera succedutesi nella citta, debellate completamente solo
con la colossale operazione del Risanamento, cioe dello sven-
tramento della citta verso la fine dell'Ottocento.

LA FIGURA SOCIALE DEL PIZZAIUOLO
II'successo diuna pizzeria, come per tutte le attivita artigiana-
li, dipendeva molto dalla bravura e dall’abilita del pizzaiuolo,
il quale certamente non godeva di grande prestigio e, come
tutti i lavoratori del tempo, viveva una giornata lavorativa
lunga e faticosa. Specialmente agli inizi dell'Ottocento il
suo lavoro, forse anche perché si trattava di manipolare un
prodotto povero, non era nemmeno ricompensato adegua-
tamente: era infatti fiscalmente collocato nell’'ultima classe
degli esercenti. Da notare inoltre che durante tutto il pe-
riodo borbonico, cioé fino al 1860 — sembra unassurdita
—, nelle pizzerie era vietata la vendita del vino: nel colorito
articolo che Emmanuele Rocco scrisse verso la meta del se-
colo, inserito nella raccolta di Francesco de Bourcard, Usi e
costumi di Napoli, si legge: «Stipati in un camerino il primo
che a essi [gli avventori] si presenta non ¢ gia il pizzajuolo,
ma il garzone della prossima cantina, che dice loro: “Che
vino comandate?”».*

Emmanuele Rocco, I Pizzajuolo, in Usi e Costumi di Napoli e Contorni,

descritti e dipinti, a cura di Francesco de Bourcard,
Stabilimento Tipografico del Cav. Nobile, Napoli 1858

»

N
N

>

PIZZA  UNA GRANDE TRADIZIONE ITALIANA



VYNVYITYLI INOIZIOVYL IANVYD VNN « VZZId

<

N
©

Dunque i pizzaiuoli erano ultimi nella scala sociale, ma a quel
tempo appartenere a queste categorie censite era gia un pri-
vilegio, data la grande massa di inoccupati, mendicanti, laz-
zaroni e via discorrendo. Importante appare dunque la “resi-
stenza” dell'umile categoria dei pizzaiuoli perché, con la loro
operosita, seppero tramandare i segreti del loro mestiere alle
generazioni successive, ponendo cosi le basi di un fenomeno
che ha portato, da un lato, alla diffusione di una delle piu pia-
cevoli e consumate pietanze contemporanee e, dall’altro, alla
creazione di uno dei piu grandi giri d’affari di oggi.

ANTICHE PIZZERIE

Come ricordato, Napoli ¢ stata sempre una citta affollata e
densamente popolata, il che ha generato da sempre una spe-
culazione immobiliare consistente e persistente che dura tut-
tora. La cronica penuria di alloggi manteneva alti gli affitti
delle case, anche le pill lerce e misere, nonché quelli delle
botteghe. Questo fattore produceva una forte mobilita nelle
attivita commerciali e artigianali, le seconde condotte spesso
nello stesso basso in cui si abitava. Il fatto che per condurre
una pizzeria fosse necessaria una certa specializzazione li-
mitava alquanto il fenomeno nel settore, per cui furono nu-
merosi i pizzaiuoli capaci di operare per decenni nella stessa
bottega, trasferendola persino alla moglie e ai figli. Altrettan-
to persistente ¢ lattivita di pizzeria sempre stabile in un de-
terminato locale, pur cambiando continuamente il pizzaiuolo
che la conduceva. Delle tante pizzerie ottocentesche, sia per
le trasformazioni urbanistiche avvenute nel tempo sia per le
modificazioni sociali verificatesi in alcuni quartieri, oggi ne
restano ben poche, forse nemmeno una decina, di cui solo
tre di una certa rilevanza, certamente perché situate in punti,
come le immediate adiacenze a via Toledo, che hanno goduto
sempre di molta affluenza di gente e di continuo passeggio.
La pit famosa e I'unica pizzeria che abbia avuto costante-
mente una buona fama lungo gli ultimi due secoli ¢ quella
della salita SantAnna di Palazzo, vicina alla Reggia (il Pa-
lazzo). La tradizione vuole che sia stata aperta verso la meta
del Settecento. Secondo questa versione sarebbe quindi una
delle prime pizzerie operanti in citta, anche se la sua fama
nasce solo ai primi decenni dellOttocento con la gestione
di Pietro Calicchio. Un&ltra pizzeria molto antica dovrebbe
essere quella di via PortAlba per la quale qualcuno ha fissa-
to persino una data di nascita, che sarebbe il 1738, ma sen-
za fornire prove, mentre la prima citazione dai documenti

1738

PRESUNTA DATA
DI NASCITA DELLA PIZZERIA
DI VIA PORT ALBA,

A NAPOLI

dell’Archivio di Stato di Napoli risale al 1837. La terza piz-
zeria insieme famosa e antica ¢ quella di largo della Cari-
ta. Escludendo SantAnna di Palazzo per la quale esiste un
preciso riferimento dello storico Raffaele De Cesare, per le
altre due bisogna risalire al secondo, terzo decennio dell'Ot-
tocento e la loro notorieta & dovuta, oltre al fatto di essere
antiche, soprattutto alla buona gestione condotta nel Nove-
cento dagli Ambrosio a PortAlba e dai Mattozzi a largo del-
la Carita. In particolare, per la pizzeria di largo della Carita,
mai citata nei documenti prima del 1858, sappiamo della sua
precedente esistenza grazie alla testimonianza di Francesco
De Sanctis, il famoso storico della letteratura, il quale nelle
sue memorie ricorda di quando, nel 1833, giovane studen-
te di provincia, spesso la sera andava a mangiare la pizza
in «certe stanze (il piano superiore) al largo della Carita».
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Dopo un susseguirsi di operatori nell'Ottocento, la pizzeria
venne rilevata nel 1915 da Gennaro Mattozzi che, come 'Am-
brosio, dette notorieta e prestigio al locale. Nel 1961 la piz-
zeria passo ad altra famiglia, i Surace, che, pur non legata ai
Mattozzi da alcun vincolo di parentela, ne ha conservato I'in-
segna, mentre gli altri Mattozzi continuarono e continuano
tuttora lattivita di ristorazione in altre parti della citta.
Diversamente, la pizzeria di SantAnna di Palazzo fu famosa
e prestigiosa gia nel primo Ottocento. Posto nelle vicinanze
del Palazzo Reale, quindi in una posizione privilegiata per la
frequentazione di una clientela di alto livello, questo locale go-
dette di bravissimi pizzaiuoli che la gestirono egregiamente.
Il primo di cui abbiamo conoscenza fu Pietro Calicchio che,
nato nel 1780, dovette probabilmente cominciare la sua atti-
vita nel primo decennio dell'Ottocento. Divento cosi famoso
che il gia ricordato Raffaele De Cesare scrisse, nel 1890 circa,
che la salita SantAnna di Palazzo era ancora chiamata «la stra-
da di Pietro il pizzaiuolo». Alla sua morte, nel 1853, lesercizio
passo al figlio Ferdinando che ne continuo il mestiere fino al
1883, anno in cui cedette l'attivita a Raffaele Esposito, lestroso
pizzaiuolo che battezzo margherita la vecchia pizza con po-
modoro, mozzarella e basilico, grazie a uno spiccato senso
del marketing. Aveva appena fatto il suo ingresso nella nuova
pizzeria che chiese per il suo locale l'attribuzione dell'insegna
Pizzeria della Regina d’Italia. Anche se in quegli anni i nomi
Roma e Italia erano molto diffusi sulle insegne cittadine, il fat-
to che la sua insegna facesse riferimento proprio alla regina la
dice lunga sui suoi disegni e i suoi progetti. Evidentemente il
nome della pizza “tricolore’, il bianco della mozzarella, il rosso
del pomodoro e il verde del basilico, da lui chiamata marghe-
rita, era nella sua mente gia prima del 1889, anno in cui si
narra che fosse invitato alla reggia di Capodimonte, dove la
regina aveva espresso il desiderio di assaggiare la famosa pie-
tanza napoletana.

LA PIZZA RACCONTATA NELL’OTTOCENTO

Come gia é stato detto, una pizza primordiale, un semplice
impasto di farina schiacciato e cotto, accompagna da sempre
I'umanita. Nato alle origini della civilta con le prime coltiva-
zioni di cereali, questo tipo di schiacciata ¢ presente in tutti
i continenti. Cosi come sono presenti accenni e riferimenti
a diversi tipi di focacce, sia nelle letterature classiche sia in

quelle medievali e moderne, ma ¢ evidente che si tratta di
preparazioni ben diverse dalla pizza che oggi conosciamo.

Una delle prime testimonianze, che ci restituisce una precisa
descrizione della pizza napoletana con i suoi condimenti ot-
tocenteschi, ¢ quella gia ricordata di Alexandre Dumas: «La
pizza ¢ una specie di stiacciata, come se ne fanno a Saint De-
nis. E di forma rotonda e si lavora con la stessa pasta del pane.
Varia nel diametro secondo il prezzo... A prima vista sembra
un cibo semplice. Sottoposta a esame, apparira come un cibo
complicato. La pizza ¢ allolio, al lardo, alla sugna, al pomo-
doro, ai pesciolini»®. Le corricolo viene pubblicato a Parigi nel
1843 e certamente il successo di questi ricordi del soggiorno
napoletano dello scrittore francese renderanno la pizza un
cibo conosciuto agli innumerevoli viaggiatori che in quegli
anni si recano a Napoli, tappa fondamentale del Grand Tour.
Undaltra testimonianza interessante ¢ dello scrittore svizzero,
naturalizzato napoletano, Marc Monnier, che nel 1861 scrive
un lungo articolo, “Naples et les Napoletains”, per la rivista
francese Le Tour du Monde. Nella sua accurata descrizione
dei cibi napoletani, Monnier si sofferma anche sulla pizza: «Il
pizzaiolo prepara in pubblico la sua cucina appetitosa: enor-
mi pizze, ben spesse e ben condite e farcite di ingredienti che
mi ¢ difficile enumerare; anche perché variano a seconda del-
la stagione e dellestro del cuciniere pieno di fantasia. Le pizze
che sono sotto i miei occhi sono piene daglio, tanto da atti-
rare l'intera Provenza; ci sono anche delle erbe, delle sardine,
della mozzarella (formaggio molle, appiccicoso e biancastro)
e delle spezie di cui non conosco il nome. Questa combi-
nazione ¢ una delizia, e non ¢ riservata solo alla gente del
popolo. Ci sono infatti dei pizzaioli borghesi lungo la strada
Toledo, e uno di questi & frequentato assiduamente da crino-
line e abiti neri. Cio che si mangia lo si annaffia con bevande
non meno complesse delle stesse pizze: queste bevande, i cui
nomi mandano in estasi gli stranieri, si chiamano falerno,
lacryma christi, marsala, ecc.»®. Siamo nella seconda meta
dell'Ottocento, nel momento di maggiore fama della pizza
napoletana e anche dellespansione delle pizzerie nella citta’
e frailoro frequentatori molti sono in abiti eleganti. La pizza
dunque riscuote successo in tutte le classi sociali. Seguendo
il racconto di Monnier quindi non ¢ difficile immaginare, a
sera, un viavai di carrozze lungo la strada Toledo, con dame e
gentiluomini che dal teatro San Carlo o dal Sebeto o dal San
Carlino si recano a mangiare una pizza fra vico Campane,
vico Chianche o vico Baglivo Uries.

Altre pagine esemplari di questi anni sono quelle dedicate al
pizzajuolo scritte da Emmanuele Rocco, e pubblicate nel 1858

Alexandre Dumas,
op. cit., p. 93
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Marc Monnier, “Naples et les Napoletains
in Le Tour du Monde, Hachette et C.ie,

Parigi 1861, p. 203

Mappa di Napoli del 1861 con la distribuzione delle pizzerie, in Antonio Mattozzi,

Inventing the Pizzeria. A history of pizza making in Naples, a cura di Zachary Nowak,

Bloomsbury Academic, Londra 2015, p. XXXIV
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nel secondo volume di Usi e Costumi di Napoli e Contorni, lope-
ra curata da Francesco de Bourchard che racconta e illustra tut-
ti i mestieri napoletani. Lillustre filologo da una descrizione
assolutamente perfetta della pizza napoletana, tanto da sem-
brare una sorta di disciplinare dellepoca: «La pizza non si
trova nel vocabolario della Crusca, perché si fa col fiore [fari-
na di miglior qualita] e perché ¢ una specialita dei napoletani,
anzi della citta di Napoli. Prendete un pezzo di pasta, allarga-
telo o distendetelo col matterello o percuotetelo colle palme
delle mani, metteteci sopra quel che vi viene in testa, conditelo
di olio o di strutto, cocetelo al forno, mangiatelo, e saprete che
cosa ¢ una pizza. Le focacce e le schiacciate sono alcunché di
simile, ma sono lembrione dellarte. Le pizze piu ordinarie,
dette colluglio e loglio, han per condimento lolio, e sopra vi si
sparge, oltre il sale, lorigano e spicchi d’aglio trinciati minuta-
mente. Altre sono coperte di formaggio grattugiato e condite

collo strutto, e allora vi si pone disopra qualche foglia di ba-
silico. Alle prime spesso vi si aggiunge del pesce minuto, alle
seconde delle sottili fette di mozzarella. Talora si fa uso di pro-
sciutto affettato, di pomidoro, di arselle ecc. Talora ripiegando
la pasta su di se stessa se ne forma quel che chiamasi calzo-
ne»®. Altre pagine significative sono quelle di Matilde Serao,
pubblicate nel 1884 ne Il ventre di Napoli® e pi volte ricordate
nei saggi che seguiranno. Non mancano poi colorite descri-
zioni della «bottega del pizzajolo», come scrive Emmanuele
Bidera, nel 1844, nella sua Passeggiata per Napoli e contorni:
«Salendo dalla via Carminello, mi si para innanzi un appara-
to di ova bianchissime e ova rosse che formano un mosaico,
varie specie di pesci e varie di latticini. Veggo delle serve che-
scono con focacce nei bacini; e volgendo lo sguardo nell'inter-
no di quella bottega, mi sembra di vedere la fucina di Vulca-
no con ciclopi che si aggirano davanti allardente fornace»'®.

Emmanuele Rocco,

op. cit.

Matilde Serao, I ventre di Napoli,

Treves, Milano 1884, p. 134

Emmanuele Bidera, Passeggiate per Napoli
e contorni, All'Insegna di Aldo Manunzio,

Napoli 1844, p. 113
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Carlo Del Balzo, Napoli e i Napoletani,

Treves, Milano 1885, pp. 68-69

—
—

Ancora Carlo Del Balzo, nel 1885, in Napoli e i Napoletani,
con la descrizione dell'animatissima strada Porto: «La piz-
zeria (fabbrica di schiacciate), che ¢ la bottega napoletana
per eccellenza, non manca, e la vedete illuminata, fragran-
te, calda. Sull’'uscio di essa ¢ posto uno scaffale ripieno di
piccole cestine, messe come libri; una piena di uova, 'uno
accanto all’altro con le punte fuori; un’altra con pomodori
rossi rossi, salsicce, spiedini e latticini. E sull'uscio il piz-
zaiuolo affaccendato, con un gran grembiule, a tirare, ad
apparecchiare, a battere la pasta, a mescere lolio in giro, a
seminarvi il sensetto di aglio; gill in fondo, un gran forno
crepitante e un garzone robusto, seminudo, arrossato, goc-
ciolante che vi caccia e vi ricaccia una pala, e altri garzoni
a pigliarsi le pizze sfornate, a metterle nei bacili, a distri-
buirle. Quei lumi, quelle battute accelerate del pizzaiuo-
lo, il rumore della pala, si notano venti passi lontano»'.

Tra pizze, pizzerie e pizzaioli ¢ ambientato anche il roman-
zo popolare di Francesco Mastriani, Il bettoliere di Borgo
Loreto, pubblicato a Napoli nel 1880. Le pizze descritte da
Mastriani sono «allolio, alla sugna, al pomodoro» e «mo-
struosi calzoni». Poi un «librettino co’ chiodetti» (pizza
con funghetti, ripiegata)'?. La pizza napoletana non viene,
invece, menzionata in nessun trattato di cucina. N¢é nelle-
dizione del 1773 de Il Cuoco Galante, né nelle successive
né negli altri testi di Vincenzo Corrado. E neppure ne La
Cucina Casereccia del 1828, dove troviamo diverse ricette
di “pizze dolci”, pizze di biancomangiare, pizze di pasta di
mandorle, di amarene, di ricotta, di fragole, di biricoccole e
di cioccolato. E nemmeno in alcuna delle nove edizioni de
La Cucina Teorico-Pratica, di Ippolito Cavalcanti, duca di
Buonvicino. Troviamo tuttavia, nell'appendice in dialetto
napoletano della seconda edizione, del 1839, dei cauzun-
cielli ‘mbottunati e fritti, piccoli calzoni fritti, imbottiti di
uova, mozzarella e prosciutto e dei cauzuncielli de scam-
maro fritti, con ripieno di scarola, aglio e sugna, olive e
capperi. E, nella quinta edizione, del 1847, sempre nell'ap-
pendice in dialetto napoletano, troviamo delle pezzelle frit-
te de pasta cresciuta ‘'mbottunate dalice, piccole pizze tonde
ripiene di alici e fritte. Una ricetta di «pizza alla napole-
tana» ¢ invece presente ne La scienza in cucina e larte di
mangiar bene di Pellegrino Artusi del 1891, ma si tratta di
una versione dolce, cio¢ di una ricetta di pastafrolla ripiena
di ricotta e mandorle. Dopo le richieste di alcuni lettori,
Pellegrino Artusi dovra aggiungere nel 1911, in una delle
successive edizioni, un foglio dattiloscritto rilegato con il
volume, con la ricetta della «pizza alla napoletana»: moz-
zarella, pomodoro, acciughe e funghi®.

Siamo agli inizi del Novecento e la fama della pizza napole-
tana ha ormai definitivamente conquistato I'Italia.

II bettoliere di Borgo Loreto,

Francesco Mastriani,

—
N

e larte di mangiar bene, a cura di Alberto Capatti,

Pellegrino Artusi, La scienza in cucina
Rizzoli, Milano 2010, p. 602

—
W

Stamperia Governativa, Napoli 1880, p. 27
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NAPOLI: STILI, STORIE
E PERCORSI DI PIZZA

di Luciano Pignataro

egliultimianniipizzaiolinapoletanihanno esattamen-

te rovesciato la loro visione. Si € passati dall'idea che la

pizza ¢ “comunque buona” a quella dell'attenzione ma-
niacale ai prodotti e alla tecnica di impasto. Nel passato ciascuno
aveva i suoi segreti che non voleva trasmettere all’altro e le pro-
cedure per mettere a punto un disciplinare comune per la Stg
(Specialita tradizionale garantita) furono lunghe e complicate.
La prima spinta al cambiamento verso la modernita ¢ stata
la ricerca effettuata dal Molino Caputo che ha messo a punto
un blend di farine adatto alla pizza napoletana, capace cioe di
rendere I'impasto resistente all'idratazione spinta e alla cottura
veloce nel forno. Questa materia prima di avanguardia ha da
un lato reso piu facile il lavoro di tutti, dallaltro ha consentito
ai piu bravi di spingersi dove prima non era possibile, creando
pizze assolutamente nuove e soffici.
La seconda spinta all'innovazione ¢ venuta dallo sviluppo di
internet e dei social network che ha messo al centro dell’at-
tenzione la pizza rispetto ad altri prodotti mentre, allepo-
ca delle guide cartacee, era trattata come una preparazione
caratteristica di Napoli. Lo sviluppo di internet ha dato ai
pizzaioli, soprattutto ai piu giovani, la possibilita di essere
protagonisti, di presentare le loro creazioni, di costruirsi una
clientela fidelizzata. Negli ultimi due anni sono nate agenzie
specializzate nella promozione sui social network che riesco-
no a coinvolgere le generazioni pill giovani. Questo aspetto
¢ importante perché ha reso possibile la trasmissione della
passione per la pizza a tutte le fasce deta, mettendo un nuo-
vo argine all'introduzione di modelli alimentari imposti dalle
multinazionali del gusto. Ltalia resta infatti il Paese dove le
grandi catene, anche della pizza, non riescono ad avere un
successo degno di nota.

PIZZA  UNA GRANDE TRADIZIONE ITALIANA
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Oggi e possibile individuare, nellambito del variegato
mondo della pizza napoletano, almeno sei stili diversi.

PIZZA A RUOTA DI CARRO

Elo stile della famiglia Condurro che si & affermato nella zona
dei Tribunali da oltre un secolo con la pizza soffice ed elastica
che traborda dal piatto e che va mangiata in pochi minuti. Il
riferimento per questo stile sono le pizzerie piu tradizionali e,
diciamolo, anche pitt amate: Da Michele, Di Matteo, La Figlia
del Presidente, Sorbillo ai Tribunali e Pellone a via Nazionale.

2
LA PIZZA DEI SIGNORI

Quando anche “i signori” si sono avvicinati a questo cibo po-
polare hanno imposto tovagliato, forchette e coltello. Nascono
cosi le pizzerie-ristoranti che, a differenza di quelle realmente
pop, fanno anche il caffée. Da Brandi ai Mattozzi e ai Surace,
gli esempi non mancano. Oggi espressioni compiute di questo
stile, leggermente pill panoso, sono Ciro a Mergellina, Ciro a
Santa Brigida, Fresco sul Lungomare, Umberto a vicolo Ala-
bardieri, Lombardi a via Foria, il Trianon e, al Vomero, Go-
rizia e Acunzo. Parte da qui labitudine di condirle con piu
mozzarella, prassi che poi si ¢ trasferita anche nello stile pre-
cedente dove in origine il latticino era appena accennato.

3

LE PIZZE DI QUARTIERE

Sono un punto di riferimento storico che pero iniziano a es-
sere scoperte anche dagli appassionati. Ci sono Carmnella
alle Case Nuove, Capasso a Porta San Gennaro, la saga degli
Oliva che parte dalla Sanita con Concettina ai Tre Santi e Oli-
va per poi affacciarsi sul Corso e al Vomero, Addo’ Guaglione
a Fuorigrotta, Da Donato e Da Attilio, la Pizzeria del Popolo
a piazza Mercato. Anche queste pizzerie abbinano spesso alla
pizza il “cucinato”.

4

LA NUOVA PIZZA NAPOLETANA

Un nome e un cognome: Enzo Coccia che a La Notizia ha
ribaltato il concetto comune del «tanto ¢ sempre buona»
puntando con decisione, anche nella comunicazione, sugli
ingredienti di alta qualita e imponendosi maggiore attenzio-
ne sugli impasti. Lascia la pizzeria di famiglia per aprire in
una zona dove non cera nessuno e piano piano, con il passa
parola, grazie anche al lavoro di Slow Food, impone il cam-
bio di marcia.

5

LE PIZZE AD ALTA IDRATAZIONE

Dopo Coccia ¢ stata la famiglia Salvo ad esercitare la maggio-
re influenza sullo stile negli ultimi anni portando lelasticita
fino ai limiti estremi, prima impossibili perché non esiste-
vano le farine adatte a sopportare questo stress. Ciro Salvo
a 50 Kalo e i fratelli Francesco e Salvatore nella pizzeria di
famiglia a San Giorgio a Cremano hanno di fatto imposto un
modello a cui tanti giovani oggi fanno riferimento. Ma un
altro maestro di questo stile ¢ Guglielmo Vuolo.

6

STILE ROSSOPOMODORO

Nata dall'intuizione di portare Napoli fuori Napoli, da alcuni
anni sforna nuovi protagonisti della pizza napoletana come
Davide Civitiello creando di fatto la piti grande scuola di piz-
zajoli napoletani nel mondo e determinando il successo della
pizza partenopea sugli altri.
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Oggi il mondo della pizza ¢ in piena evoluzione, il pizzaio-
lo e diventato un mestiere gratificante e molti lo fanno con
orgoglio. Ma la pizza ¢ soprattutto il primo alimento che si
¢ sdoganato sul 2.0 e sui social passando da una generazio-
ne all’altra. Considerata I'ultima in ordine d’importanza nel-
la scala gerarchica gastronomica, la pizza ha in pochi anni
conquistato una centralita assoluta come mai era accaduto in
precedenza sino ad ambire a candidarsi a bene immateriale
dell'umanita. Si provano nuovi impasti, i piccoli artigiani del
gusto e i contadini vengono pagati e sostenuti nell'impresa
di tutelare la biodiversita, tanti giovani aspirano a fare quello
che resta un mestiere durissimo e pieno di sacrifici ma che
comunque adesso ¢ sicuramente pill remunerativo.

I motivi del successo della pizza napoletana?
Proviamo a condensarli in pochi punti

Perché & tipica, riconoscibile e replicabile
solo con una grande manualita. A ben pen-
sarci, i pizzaioli sono stati i primi a cuci-
nare a vista, realizzando la pizza davanti al
cliente. Gesti che sono nella memoria sin da
bambini e che devono essere una garanzia di
qualita. A parte I'impasto meccanico, tutto
resta come ¢ sempre stato.

Perché la crisi economica ha costretto molti
a cambiare abitudini, rinunciando a pagare
conti salati senza pero accontentarsi di ma-
teria prima scadente e non valida. Se pen-
siamo che la pizza fino a vent'anni fa era eli-
minata dai ristoranti che temevano di non
essere ben considerati, oggi possiamo capire
come ¢ tutto cambiato. Anche lalta gastro-
nomia punta sulla pizza e lo fa con compia-
ciuta ostentazione.

Perché la pizza ¢ alla portata di tutti. I1 90 per
cento delle pizzerie di qualita ¢ a Napoli e in
Campania, in un territorio ben circoscritto
che consente una rapida conoscenza del pro-
dotto. Iniziano i primi pizza tour e la pro-
vincia di Caserta affianca quella di Napoli
grazie a nuovi protagonisti. E in atto un vero
e proprio movimento che non ha precedenti.

Perché innumerevoli pizzaioli hanno innovato,
studiato e lanciato nuovi modelli di pizzerie,
rinnovando tradizioni secolari che nessun al-
tro puo vantare. La pizzeria non & pit soltanto
un luogo di asporto, ma un locale dove esisto-
no liste di vini e Champagne e si possono tro-
vare i migliori prodotti in circolazione.

Perché la qualita dei prodotti € migliorata sen-
sibilmente, grazie al lavoro di consulenti dav-
vero competenti e non improvvisati, mentre il
consumatore ¢ disposto a spendere qualcosa
in piu per avere una pizza di qualita. In poche
parole si e rovesciata la logica che ha messo in
ginocchio tanti comparti produttivi italiani:
invece di insistere sullabbassamento del food
cost si ¢ scommesso sulla voglia delle persone
di mangiare bene e sano e questo ha creato un
circuito virtuoso rendendo possibile alla pizza
napoletana di raggiungere un prezzo al consu-
mo impensabile sino a qualche anno fa.

Perché la pizza & veloce, easy, e resta I'ideale
quando non si vuole restare prigionieri in un
ristorante per due ore. La pizzeria s'inserisce
infatti in un contesto nel quale nel mondo ci
si concentra sempre di piu sulla sostanza piu
che sulla forma. Lo stile di ristorazione bor-
ghese classico ¢ ormai in crisi e anche lalta
gastronomia sta semplificando le forme e il
servizio. La pizzeria da antica espressione
del popolo napoletano diventa moderno sti-
le di vita contemporaneo. Proprio la velocita
di esecuzione e la rapidita di servizio diven-
tano segreti di questo successo inarrestabile.

2
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Se & vero pero che i nuovi media hanno permesso di sdoga-
nare la pizza napoletana fuori dai suoi confini, & altrettan-
to vero che qui si combatte anche la battaglia verso di essa,
perché & chiaro che questo prodotto di natura artigianale
crea molti fastidi a chi vorrebbe omologarlo. Basti pensare ai
luoghi comuni riassunti in una puntata di Report su Rai Tre
dellautunno 2014 che si ¢ particolarmente accanita contro gli
usi e i costumi secolari della citta: la cottura a legna, la farina

dallolio contenuto nelle oliere. In seguito sono stati smentiti
in sede scientifica dall'Istituto Zooprofilattico e dal Diparti-
mento di Agraria di Portici dell'Universita degli Studi di Na-
poli Federico II. Nonostante questa aggressione mediatica, il
successo dello stile napoletano, la pizza soffice ed elastica, &
praticamente inarrestabile e non ci sono altri modelli territo-
riali allorizzonte in grado di essere competitivi. Il New York
Times per la prima volta ha fatto una classifica delle migliori
pizzerie napoletane distinguendole dalle altre.

JIRI HERA, PAULOALMEIDAPHOTOGRAPHY, ARINA P HABICH, TETXU
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Vediamo allora i fronti su cui si combatte
la battaglia mediatica e commerciale

1

LA FARINA INTEGRALE

La farina integrale non & adatta alla pizza napoletana che,
come la pasta fresca emiliana o gran parte dei dolci, predilige
il prodotto raffinato. La farina 00 ¢ prodotta da tutti i mulini e
ottenuta con metodi meccanici, non chimici, ed ¢ il risultato
di una competenza acquisita negli ultimi decenni. La pizza
napoletana ¢ soffice ed elastica, chi vuole introdurre la farina
integrale in genere non sa gestire 'impasto e ha in testa un
modello di focaccia, non di pizza, assolutamente lontano dal-
la tradizione partenopea. Come ogni nutrizionista dice, e an-
che i bambini lo sanno, il quantitativo di fibre non si assume
da un solo alimento, ma da una dieta quotidiana e settima-
nale equilibrata dove le fibre si possono trovare nella frutta,
nelle verdure e negli ortaggi.

2

IL FORNO A LEGNA

La campagna contro la tecnica del forno a legna é stata por-
tata avanti con la complicita di chi non sa gestire il fuoco e ha
bisogno di tecnologia. Si tratta della cottura piu antica dell'u-
manita e ogni buon pizzaiolo sa bene come evitare chela pizza
si bruci. Il primo a spedirla indietro € proprio il cliente perché
il sapore del bruciato ¢ amaro. Il forno napoletano ¢ invece
'unico pensato per la pizza e consente di raggiungere elevate
temperature per una cottura rapida e sicura. Inoltre tutti i
forni sono dotati di aspiratori di fumo che eliminano ogni
rischio possibile per la salute. In realta ¢ molto piu rischioso
cuocere verdure, pesce e carne a diretto contatto con il fuoco
sulla brace. La pizza invece si cuoce con il calore del forno.

3
LIEVITO MADRE E LIEVITO DI BIRRA

Il lievito madre “rassicura” a cominciare dalla parola che tutti
noi amiamo di pit;, la mamma. In realta nella tradizione non
si usava. La moda ¢ montata sui social network ed & sicura-
mente evocativa ed affascinante, ma di fatto una vera pizza
non puo fare a meno del lievito di birra. Il punto vero dell'im-
pasto non ¢ il tipo di lievito, ma la sua gestione. E difficile so-
stenere che il lievito madre faccia bene o quello di birra male.
Ognuno ha le sue convinzioni e i suoi modi di fare la pizza,
da Napoli al resto del mondo. Ma ricordiamo che la pizza &
nata come cibo di strada, si affida alla velocita di esecuzione
e di consumo. Discorso diverso per pane e focacce.

4
GLI ALTRI INGREDIENTI

Anche gli ingredienti della pizza sono sistematicamente
attaccati. Pochi sanno per esempio che le oliere tipiche dei
pizzaioli non lasciano tempo allolio di deteriorarsi perché
il ricambio ¢ assicurato dal consumo quotidiano che nelle
pizzerie di citta & molto alto. E difficile che a fine turno ne
avanzi ancora. Quanto al pomodoro, la maggior parte del
trasformato viene dalla Puglia. Quelli campani, il sanmarza-
no e il pomodorino del piennolo del Vesuvio, sono ipercer-
tificati e non c’e agli atti una sola analisi sulla pericolosita di
questi prodotti che sono sempre stati trovati a norma di leg-
ge. Stesso identico discorso vale per la mozzarella di bufala.
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TRAMONTI, UN VIAGGIO
CHIAMATO PIZZA

di Monica Piscitelli

pizzerie o 3.000 anime? E
questo il pitt grosso interro-
@ gativo sospeso per chi indaga

sullaffascinante e tuttavia misconosciuta storia dei pizzaioli di
Tramonti. Per il resto lemigrazione in massa degli abitanti del
piccolo comune della Costiera amalfitana intra montes ubertas
(4.150 anime nel 2013) per metter su attivita commerciali nel
settore ristorativo e caseario € una vicenda avvincente, sorpren-
dentemente poco nota e che intriga per la sua originalita.

A suo supporto questa storia al momento ha la De.co (Deno-
minazione comunale) pizza di Tramonti o pizza alla tramon-
tana, una serie di interessanti articoli datati su “Tramonti nel
mondo’, unassociazione professionale, un paio di censimenti,
una ventina di Festival della pizza, un paio di convegni dedica-
ti, una manciata di locali che propongono la suddetta speciali-
ta e molti tentativi di inquadramento.

PIZZA  UNA GRANDE TRADIZIONE ITALIANA

Si ringrazia per la preziosa collaborazione TAmministrazione comunale di Tramonti
nelle persone del sindaco Antonio Giordano e dell'assessore Vincenzo Savino;
la Corporazione dei pizzaioli di Tramonti nella persona di Giovanni Adamo; il pizzaiolo Giuseppe Giordano;
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Non poco, tutto sommato, considerando che questa epopea,
seppure d’incredibile impatto emotivo e di recente interesse
scientifico, riguarda un piccolo comune senza un centro, divi-
so in 13 borgate nei foschi Monti Lattari, tra il golfo di Napoli
e quello di Salerno.

A partire dal 2010, anno di ottenimento della De.co, mentre a
Napoli si configurava lesplosione dellodierna “pizza mania’, i
tramontani, con maggior vigore, hanno iniziato a credere nel-
la potenza della propria vicenda e specialita. Ma non ancora,
con leccezione di occasioni sporadiche, tra le quali l'annuale
Festival della pizza, le anime di questa storia si uniscono per
valorizzare insieme una pizza primordiale, frutto residuale
della cotta del pane e del pane biscottato tramontano che ha
sempre preso le opposte direzioni dei monti e del mare a opera
di pastori e marinai, grazie alla sua facilita di conservazione.
E, visto che “la carne a cuocere ¢ gia tanta’, a corollario di que-
sta vicenda vale la pena ricordare I'ipotesi, suggestiva ma non
ancora supportata da documenti, azzardata da alcuni tramon-
tani: la doppia primogenitura, di pizza con il latticino e dello
stesso fior di latte, a dispetto di Napoli e Agerola che ne hanno
fatto i propri simboli distintivi.

Nel secondo caso, dicono, essa sarebbe suffragata dall'intricata
rete di parentele che intercorrono fra tramontani e Mandara
di Agerola, indiscussi pionieri del latticino, e scorre lungo i
sentieri che, scavalcato il valico di Chiunzi, hanno portato gli
abitanti di Tramonti a Napoli per vendere in gran quantita i
propri prodotti sin dal XV secolo, grazie al privilegio tributato
ai tramontani da re Ferdinando I di Aragona come ricompen-
sa per averlo aiutato durante la battaglia contro gli Angioini.
La detonazione in questa ricostruzione arriva poi quando
concludono che l'unica muzzarella ampiamente diffusa anche
nel XIX secolo - e quindi anche ai tempi della creazione del-
la margherita - era il fior di latte dei Monti Lattari e che era
certamente proprio esso a essere stato utilizzato dal pizzaiolo
napoletano Raffaele Esposito per realizzare la famosa pizza de-
dicata alla regina d’Italia.

In effetti la pizza descritta nel disciplinare della De.co, e che
poche pizzerie sul posto preparano, il latticino lo prevedeva
anticamente, dato che i tramontani erano tutti un po’ casari
per il fatto di avere allattivo del piccolo patrimonio familiare
un po di terra e una vacca di razza locale.

MAP TILES BY STAMEN DESIGN, UNDER CC BY 3.0.
DATA BY OPENSTREETMAP, UNDER CC BY SA
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La pizza utilizza lo stesso impasto della panella tramontana,
fatta con la pasta di riporto e con la farina integrale (a volte in-
saporita col finocchietto), schiacciato alla meglio e farcito con
un po’ di olio di oliva, i pomodorini spunzilli (i pomodorini a
lampadina raccolti in mazzi e appesi), l'aglio e [origano.

I piti fortunati vi aggiungevano il fior di latte (@ muzzarella)
destinato, perlopit, alla vendita; due alici sotto sale portate dai
vicini comuni costieri in cambio dellottimo vino Tintore e un
po’ di soppressata locale.

Ma come tutto cio si ricollega alla storia dei pizzaioli di Tramonti?
E semplice: & proprio la pizza, assieme all’arte del far il fior di
latte, il fattore di svolta della migrazione interna della quale i
tramontani sono stati protagonisti.

Come ha osservato l'antropologo Carlo Capello nei suoi lavori,
nellambito della grande migrazione che ha interessato I'ltalia
negli anni Cinquanta conducendo il Paese verso la moderniz-
zazione industriale, il flusso migratorio interno prodotto dai
tramontani conferma come essa sia stata un fenomeno multi-
forme che ha incluso percorsi alternativi alla fabbrica e alla cit-
ta. Percorsi anche secondari, magari, ma non meno importanti.
Il caso Tramonti si distingue, infatti, perché fu una migrazio-
ne di persone che avviarono attivita imprenditoriali con una
specializzazione largamente predominante: la ristorazione e
l'agroalimentare.

Quanti furono gli emigrati? I dati del Comune di Tramonti
recitano: dal 1951 al 1981 (dopo questa data la popolazione
risulta costante), il paese perse circa 2000 anime, il 70% del-
le quali «¢ emigrata per motivi di lavoro che ruotano intorno
alla pizza e alla mozzarella (fior di latte ndr)». Nel complesso
furono, anche se qualcuno sullonda dellemozione tramuta il
numero in quello delle pizzerie, 3.000 i tramontani interessati
dal fenomeno.

11 tutto, come vuole ogni epopea degna di questo nome, grazie
a una figura di straordinario carisma, da tutti additato come il
pioniere assoluto (e un po’ trasformato in eroe): Luigi Giordano.
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Luigi, da tutti conosciuto come “Giggino a Casettara’, avendo
fatto, nel 1945, il militare a Loreto (frazione di Oleggio, in pro-
vincia di Novara), aveva scoperto che unaltra vita era possibile.
Era tornato dopo due anni al Nord con l'idea di “fare i soldi”
proponendo una specialita sconosciuta a quelle latitudini, di cui
— era certo — i novaresi sarebbero andati ghiotti: il fior di latte. Lo
accompagnano Peppe o Pupanio, Luigino o Scialone, Vicienzo e
Cucchiarella e Sasino Generale. Sempre nel 1947 era partito, con
Alfonso Ferrara e Antonio Pisacane, anche Vittorio Macchia-
rola (detto o Stagnaro) cui, piu in 13, Giordano avrebbe affidato
la distribuzione dei latticini nel Milanese e con il quale avrebbe
creato la prima pizzeria tramontana al Nord.

La leggenda vuole che, visto che contrariamente alle sue aspet-
tative il fior di latte invece non fu apprezzato, trovandosi con
molto prodotto invenduto, decise di calare la carta di unaltra
specialitd poco nota al Nord allepoca: la pizza. Coinvolti dap-
prima il fratello Amedeo e la sorella Giovanna, si fece aiuta-
re dai cognati e, infine, da tutti i cugini. Nel volgere di pochi
anni, a partire da A Marechiaro, il primo locale, di pizzerie ne
apri centinaia. Come se fosse quello che oggi chiameremmo un
brillante head hunter, dal 1954 in poi, esaurita la pattuglia dei
suoi familiari, incomincio a reclutare i compaesani da Tramon-
ti invitandoli a salire a part’ e copp’ insieme a un altro stratega
del collocamento: Giovanni Arpino (o Polliere), suo parente.
Intanto questi pionieri dellemigrazione diventavano, agli oc-
chi di chi restava, figure mitiche, oggetto di racconti e chiac-
chiere da caffé sui segnali del successo: il rombare dei motori
delle auto nuove di zecca con cui scendevano in paese du-
rante lestate o il trasformarsi improvviso delle loro semplici
abitazioni in confortevoli villette.

Come in un grande Risiko dei pizzaioli migranti, Giggino, poi
divenuto — per evidenti ragioni - “Giggino o Milionario’, il
pioniere dei pionieri, individuava la zona, studiando la con-
correnza, metteva in piedi il locale e poi organizzava il suben-
tro dietro pagamento di cambiali.
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Per ognuno dei locali che si accingeva ad aprire aveva, infatti,
individuato la famiglia adatta per necessita e numerosita.
Essendo state coronate da successo le pizzerie che creo, que-
sta prospettiva di emigrazione divenne per i tramontani ras-
sicurante e perfino desiderabile. E, per i molti giovani che
partirono in quella che Aurelio Giordano nel suo Storia della
tradizione della pizza di Tramonti chiama la “seconda onda-
ta” del 1960, una sorta di rito di passaggio alleta adulta.
Lesperienza di Giordano costituiva un cuscinetto formidabi-
le per ammortizzare il colpo del distacco da casa e prospetta-
va un affare sicuro cui si andava incontro, indebitandosi con
amici e parenti.

Daltro canto, il coinvolgimento delle famiglie, ancor pilt che
di singoli individui, si ¢ rivelato un fattore motivazionale di
formidabile importanza: accomunati da un unico destino, i
componenti della famiglia
non potevano permettersi il
fallimento mentre, per loro
fortuna, la gestione familia-
re assicurava un’alta produt-
tivita e grandi economie. A
patto d'immani sacrifici che
raccontano in maniera colo-
rita durante le interviste.

Le pizzerie tramontane colo-
nizzarono tutto il Nord Italia
(in alcuni casi lestero, come
in Germania o negli Usa),
diffondendosi da Novara a
Vercelli, Alessandria, Asti, Varese, Pavia e Milano e poi di
qui in molte altre cittadine di Piemonte, Lombardia, Veneto,
Liguria ed Emilia-Romagna.

Stimate oggi — scrive 'antropologo Carlo Capello in Family,
social capital and internal migration in Italy: the case of the
people of Tramonti — in 15.000 le pizzerie in tutto il Nord Ita-
lia e in 650 quelle tramontane, si vede come queste ultime
rappresentino una percentuale consistente del totale.
Davvero dire pizza e mozzarella al Nord, per molti anni, &
stato parlare di Tramonti, paesello che ha offerto, nel boom
economico degli anni Sessanta, la via del cibo, facendone il
cammino per il proprio riscatto.

Gli esperti di antropologia culturale e delle migrazioni han-
no pil volte sottolineato come I'Italia delle grandi migrazioni
abbia percorso innumerevoli miglia per mare e terra e, af-

frontato ogni genere di privazioni e umiliazioni, si sia ritro-
vata a tavola. Nella ripetizione dei semplici gesti che portano
alla preparazione e al consumo delle pietanze che apparten-
gono al proprio patrimonio sensoriale e di ricordi.
Ascoltare questa storia, oltre che dalle autorevoli fonti istitu-
zionali, dalla voce dal giovane pizzaiolo Giuseppe Giordano,
tramontano di origine e alessandrino di adozione che vi si &
appassionato, fa venire la pelle doca.
Grazie a quel che Giggino o Milionario ha realizzato nell’'arco
di una manciata di anni, Tramonti si ¢ riempita di orgoglio e,
intorno alla pizza, ha costruito una nuova identita che stenta
ancora a imporsi come potrebbe, a causa della diaspora dei
migranti, i cui percorsi € stato in questi anni difficile rico-
struire per la loro comprensibile volonta di chiudere con il
passato e forse di difendersi dalla curiosita altrui. Ma anche
perché i nomi scelti per i loro
locali non avevano a che ve-
dere con Tramonti, quanto
" con piu note localita turisti-
che napoletane.
Alcuni degli emigrati sono
tornati a Tramonti ma perlo-
pit i nuovi legami costituitisi
al Nord e l'avanzare delleta
hanno reso impraticabile un
rientro definitivo.
Ogni anno il Festival della
pizza, avviato dalla Corpo-
razione dei pizzaioli di Tra-
monti e da Aurelio Giordano — scomparso prematuramente
e artefice di tante missioni estere —, oltre che dallamministra-
zione comunale che lo ha sempre patrocinato, ¢ loccasione
di festa e incontro tra chi & partito e chi € rimasto, oltre che
“Tavvio dell'anno pizzaiolo”. In migliaia si ritrovano a Tra-
montiI'8 e il 9 agosto, date che ricordano i giorni in cui furo-
no inaugurate A Marechiaro a Novara e La Violetta, la prima
pizzeria di Tramonti, nel 1943.
Si torna allora a fare la pizza del di di festa e del giorno dei
morti e a pianificare il futuro per il paese che oggi piu che
mai — tra pizza, ecotipi di pomodoro recuperati (come il re
Umberto), cantine balzate all’attenzione nazionale, piccole
produzioni artigianali di fior di latte (di qualita ma da ricon-
durre, sentitamente, al magnifico latte di un tempo) - sem-
bra puntare convintamente sullenogastronomia.
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LA PIZZA DALLITALIA
AL MONDO

di Sabino Berardino

hen the moon hits your eye like a big pizza pie,
(‘ that’s amore». Una parafrasi dellamore: That’s

Amore fu unode alla pizza, uno spot planeta-
rio per un piatto simbolo della cucina italiana, una divertente
canzone conosciuta in tutto il mondo cantata sornionamente
da Dean Martin, nel film del 1953 The Caddy.
Restando in ambito cinematografico esiste un altro bel film, che
ambisce a essere un affresco della societa indiana: € ambientato

a Varanasi (Benares), citta con 3.000 anni di storia, considera-
ta la pitl santa delle sette citta sante nonché importante centro
culturale dell'India. Orbene, uno dei protagonisti, Deepak, stu-
dente universitario di casta bassa che ambisce a una vita mi-

gliore, sinvaghisce di una bella ragazza di casta superiore e per
dichiarare il suo amore la invita a... mangiare una pizza.

La pizza ¢ ormai un classico sovranazionale entrato nella vita
quotidiana in quasi tutto il mondo: una delle poche speciali-
ta gastronomiche il cui nome ¢ rimasto identico alloriginale
(italiano, indubbiamente) e che rappresenta un momento di
socialita democratica.

Pete Souza ¢ il fotografo ufficiale della Casa Bianca e quindi
del presidente degli Stati Uniti: in otto anni di mandato pre-
sidenziale ha scattato qualcosa come due milioni di foto e ne
ha recentemente pubblicate alcune, molto belle, in una delle
quali il presidente Barack Obama ¢ in un ristorante pubblico,
a mangiare con alcuni suoi collaboratori e con i quali condi-
vide... indovinate un po’?

Viene spontaneo, pertanto, chiedersi: perché la pizza piace
tanto a tutte le latitudini?

PIZZA » UNA GRANDE TRADIZIONE ITALIANA
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Forse perché ¢ una specialita gastronomica che si pué mangiare
seduti al ristorante o in pizzeria spendendo poco ma che si puo
anche consumare a casa preparandola, magari come ulteriore
momento di socializzazione familiare, a partire dagli ingre-
dienti di base oppure comprando il disco di pasta gia pronto.
Si puo ordinare e farsela recapitare sul posto di lavoro o, anco-
ra, infornarla al bisogno, avendone fatto scorta da congelatore,
quando il frigo “piange” e si ha fame.

Matilde Serao (1884), in una delle sue citazioni piu famose
sulla pizza e pil volte ripresa nei piccoli saggi di questo libro,
profetizzava che la pizza fosse e dovesse restare un fenome-
no legato al luogo in cui era nato, ovvero la citta di Napoli.
Oggi sappiamo che questo vaticinio non ¢ una profezia che
si e realizzata, tutt’altro: I'indiscutibile bonta e la versatilita
di questa specialita gastronomica hanno contribuito a dif-
fonderla nei quattro angoli del mondo.

S 5

PER IL 24% DEI GIOVANI
AMERICANI LA PIZZA
E LA PRIMA SCELTA

Sondaggio di Sam Ward (Usa Today)
su un campione di 12.000 giovani

Potra capitare di dare per scontato che tutti sappiano (e abbia-
no sempre saputo) di cosa parliamo quando si dice pizza e a tal
proposito appare interessante — si cita dal web - l'affermazione
di Antonio Pace (presidente dellAssociazione verace pizza na-
poletana, Avpn) che ci apre occhi su un mondo da acculturare:
«Sarebbe giusto ricordare che negli anni Ottanta (dello scorso
secolo) gli americani credevano fosse un prodotto tipico degli
Usa e che i giapponesi volevano sapere come si chiama la pizza
in Italia».

Se ne ha conferma anche da un sondaggio di Sam Ward (Usa
Today) condotto su un campione di 12.000 giovani americani:
per il 24% degli intervistati la pizza era la prima scelta (spa-
ghetti e altri cibi di origine italiana assommano, complessiva-
mente, al 22%), ma la nota dolente ¢ proprio che molti degli
intervistati, al tempo, erano convinti che la pizza fosse una

preparazione ideata negli Stati Uniti.

Sara bene, peraltro, fare un mea culpa, di quelli seri: in Italia si
sprecano le polemiche sugli stranieri che non capiscono nien-
te del buon mangiare che ogni italiano ha, invece, impresso nel
dna, in special modo se ci si addentra in quel mondo comuni-
cativo che sono i social network. Litaliano, esperto da parte di
nonna, si erge a strenuo difensore della cultura gastronomica
del suo Paese, forte delle ricette tramandate in famiglia e della
tradizionalita della pizza, italiana e soprattutto napoletana. Ci si
consenta, quindi, di fare gli avvocati del diavolo, sottolineando
come la storia della gastronomia Italiana ci impartisca, invece,
un insegnamento alquanto diverso. Tutti, immagino, conosce-
ranno o avranno sentito parlare di un testo cardine, La scien-
za in cucina e larte di mangiar bene: ben 790 ricette raccolte da
Pellegrino Artusi con pazienza e passione durante i suoi viaggi
nell'Ttalia da poco unificata. Anni di studio per catalogare la
tradizione e pubblicare - prima edizione del 1891 - il libro piti
famoso e letto sulla cucina italiana, quello da cui tutti i grandi
cuochi dell'ultimo secolo hanno tratto ispirazioni e suggerimen-
ti. La scienza in cucina e larte di mangiar bene esalta il piacere a
tavola; non un semplice ricettario, bensi un libro di gusto, ricco
di dissertazioni, di spunti linguistici. Sarebbe logico che fosse
presente qualche ricetta, se non un’intera sezione, dedicata alla
nostra amata pizza nel trattato della cucina dellArtusi? E, inve-
ce, I'unica ricetta codificata nel testo, al numero 609, ¢ la «pizza
alla napoletana»: avrete una brutta sorpresa se, a cena fuori per
mangiare una fumante, fragrante pizza, vi trovaste nel piatto
il risultato della ricetta artusiana. A seguire le indicazioni del

LA PIZZA
ALLA NAPOLETANA

i
Pietanza molto simile
alla pastiera napoletana
~
La scienza in cucina

e l'arte di mangiar bene (1891)
di Pellegrino Artusi
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LA SCHIACCIATA
ALLA PIZZAIUOLA

i
Parente della pizza,
ma con una base di pasta frolla
<
Cucina vegetariana e naturismo crudo

di Enrico Aliata Duca di Salaparuta
(1879-1946)

preclaro gastronomo romagnolo avreste di fronte, invece, qual-
cosa di molto simile alla pastiera napoletana, una pietanza ben
diversa. Curioso che nel 1891 sia stato pubblicato un testo con-
siderato tuttora fondamentale dagli appassionati di storia della
gastronomia e che l'autore non prenda assolutamente in consi-
derazione un piatto che si puo considerare ideato e perfeziona-
to in Italia e che, al giorno doggi, ha assunto fama planetaria. v
Chissa quali sbeffeggiamenti on line, se Artusi fosse vissuto ai

tempi dei social network, gli sarebbero stati riservati.

Ma non ci fermiamo qui. Enrico Aliata duca di Salaparuta
(1879-1946) fu vigneron di pregio ma anche gastronomo ap-
passionato nonché vegetariano: nel suo testo Cucina vegetaria-
na e naturismo crudo egli codifica oltre 1.000 «ricette scelte di
ogni paese». Lunica traccia, lontana (molto) parente della piz-
za, & la «schiacciata alla pizzaiuola» che ci sorprende, pero, con
la base di pasta numero 546 (ovvero una pasta frolla) farcita
poi con provolone, scamorza, mozzarella, pomodoro, aglio,
origano: cotta in forno per mezzora genera una schiacciata
che potrebbe far venire in mente, per la sua palese connotazio-
ne dolce (la base di pasta frolla), la «pizza napoletana» descrit-
ta da Bartolomeo Scappi, cuoco personale di papa Pio V, nella
sua Opera, pubblicata nel 1570. Questaltra ricetta prevede di
«pestare in un mortaio mandorle, pinoli, datteri e fichi freschi,
uva passa, unendo acqua di rose in modo da ottenere una pa-
sta che potesse essere mescolata con rossi d'uovo, zucchero,
cannella e mosto d’'uva». I tutto andava poi tirato in una sfo-
glia da infornare, alta circa tre centimetri, senza dimenticare

cardine della divulgazione popolare dei suoi studi scientifici,
per convincere gli statunitensi a introdurre il pomodoro nella
loro dieta: Come crescere il pomodoro e 115 modi di prepararlo
per la tavola. Ma forse un po’ di merito puo andare anche alla
pizza, che alla fine del XIX secolo iniziava a diffondersi negli
Usa grazie ai tanti lavoratori italiani che andavano in cerca di
fortuna oltreoceano.

Chi scrive € nato e cresciuto a pizza nell'Italia meridionale di
qualche decina di anni fa; nel suo piccolo paese di provincia
non era molto usuale andare fuori a mangiar con gli amici.
Darsi appuntamento per andare in pizzeria era un momento
di coesione sociale, in cui ci si rifaceva al modello dei pil
grandi (andare al ristorante): una serata inclusiva — chi non
puo permettersi una pizza? - sfruttando lopzione pit1 econo-

A

LA PIZZA ERA L’OPZIONE
PIU ECONOMICA
TRA L’OFFERTA DELLA
RISTORAZIONE

che «in essa pizza si puo mettere dogni sorte condite».

E bene rimarcare, peraltro, che uno dei classici, ovvero la
pizza margherita (ma anche la marinara), non ha radici cosi
profonde nella storia gastronomica della penisola: infatti il
pomodoro, ingrediente fondamentale di questa specialita, e
arrivato in Europa, dal Peru, alla fine del XVI secolo. Ci sono
voluti circa 200 anni perché il pomodoro fosse sdoganato
in cucina, visto che era inizialmente considerato una pianta
ornamentale: secoli affinché il pomodoro assumesse il ruolo
fondamentale che riveste attualmente nella nostra tanto cele-
brata dieta mediterranea, di cui la pizza & un caposaldo. Ancor
pill interessante prendere atto che negli Stati Uniti, alla fine
del XIX secolo, il pomodoro non era ancora considerato com-
mestibile: encomiabile fu il lavoro del grande scienziato Ge-
orge Washington Carver (1864-1943) il quale scrisse un testo,

| e

A

IL POMODORO
INIZIALMENTE
ERA CONSIDERATO
UNA PIANTA
ORNAMENTALE

¥

mica tra lofferta della ristorazione commerciale.

A

A FIRENZE E IN TOSCANA

IL MODELLO DOMINANTE

E LA PIZZA BASSA

\d

Formato alla scuola napoletana — delle pizzerie — grazie agli
studi universitari in quel di Napoli e alle radici partenopee
da parte di madre, ho poi dovuto, giocoforza, allargare i miei
orizzonti cultural-gastronomici: sono andato a vivere, per la-
voro, in una citta del Centro Italia, la Firenze in cui tuttora
vivo, il che mi ha permesso di capire che quando si parla di
pizza, in realta, in Italia non siamo per niente d’accordo.

La Toscana non ¢ lontana, geograficamente, dallepicentro
mondiale della pizza ma vi posso garantire che lo eravamo
parecchio, culturalmente, quando approdai a Firenze, circa
ventanni fa per gli studi successivi alla laurea.

A Firenze e in Toscana il modello dominante ¢ la pizza bassa
(che, tipicamente, piace se ¢ piuttosto croccante) ovvero dal
cornicione piatto, non pronunciato: la pizza napoletana veniva
vista come un prodotto “alieno’, pesante, spesso mal digeribile
(«Mi ¢ toccato bere acqua tutta la notte!»), cotto poco e male.
Dovetti prender atto che la tipica “morbi-scioglievolezza” della
pizza di stile napoletano cui ero abituato in Toscana era vista
come un difetto, un’incapacita del pizzaiolo di gestire la cottu-
ra («Se non ¢ scrocchiarella, non € ben cotta!»).

La tipologia di pizza napoletana veniva etichettata come mal
digeribile. Scoprii, con stupore, che a Firenze alcune pizzerie
che offrivano pizza napoletana erano solite, per ottenere lef-
fetto altezza del cornicione (che, appunto, si contrappone alla
pizza autoctona bassa e croccante), utilizzare — con sovrap-
prezzo da pagarsi a parte — due panetti di pasta. Voild: vai per
mangiare una pizza napoletana, te ne toccano quasi due per-
ché I'impasto é il doppio del normale!
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Ricordo bene come nei primi tempi della mia permanenza a Fi-
renze il ritorno a casa, in Campania, fosse per me Ioccasione, mol-
to attesa, per andare a mangiare una pizza come si deve (secondo i
miei parametri dellepoca) e come, poi, ho assistito alla diffusione,
a Firenze e in Toscana, di pizzerie napoletane di buon livello.

Per mia esperienza e gusto personali l'apertura della pizze-
ia in cui tuttora lavora il pizzaiolo Vincenzo (Enzino, per gli
ici: nel centro citta, a Firenze, il Caffé Italiano) rappresento,
izio del terzo millennio, un netto salto in avanti qualita-
ellofferta per chi era alla ricerca di una pizza di solida
ione partenopea.

chiaro il ricordo di quando, qualche anno dopo, scoprii
aiolo che, per me, ha rappresentato un ulteriore gradi-
o leccellenza: Giovanni Santarpia, che dal Chianti si era
ito a sfornar pizze nel centro del capoluogo toscano.
vanni, di origini campane (nasce a Castellammare di
a) e formatosi negli anni Ottanta e Novanta in Campa-
Calabria e Abruzzo, e che ¢ stabile in Toscana dal 1999,
chiesto il suo punto di vista, da pizzaiolo “espatriato”. Dice
antarpia: «Quando sono venuto in Toscana, non cera ancora
il culto della pizza napoletana e la gente pensava che la pizza
alta fosse pesante (lo pensa tuttora, nda). Molti non capivano
che la classica pizza sottile e stesa con il mattarello puo risul-
tare pit pesante della napoletana. La mia pizza ¢ lievitata t
ore, stesa con le mani come da tradizione artigiana. H
variato la cottura della pizza scegliendone una appen
ta, in modo da renderla leggermente croccante e
venire incontro allimmaginario locale».

A sottolineare, ulteriormente, leterogeneita della pizza sul ter-
ritorio nazionale italiano merita far presente che a Firenze &
tuttora operativa una pizzeria — sul suo sito web si definisce
napoletana — che vinse 'undicesimo Campionato del mondo
di pizza tenutosi a Salsomaggiore Terme nellaprile del 2002.
11 titolo di campionessa ando a Elena, figlia del titolare e fon-
datore della pizzeria che sbaraglio gli altri 333 concorrenti: Lo
Spera era una delle pizzerie di tendenza quando mi trasferii a
Firenze e, comunque, vi si mangia una tipologia di pizza piut-
tosto lontana dalla classica napoletana.

Inizia, quindi, ad apparire evidente che la pizza ¢ ormai diffusa
a livello mondiale ma ¢, comunque, giocoforza, locale: chi ¢
nato e cresciuto a Firenze, in Toscana, avra la sua idea di piz-
za, come anche il newyorker o il chicagoan ha la sua memoria
identitaria di cosa sia una “buona” pizza, da gustare con gli
amici quale momento di socializzazione.

Percio ¢ interessante chiedere a un altro pizzaiolo, Corrado
Scaglione, fiduciario Avpn per la Lombardia, la sua esperienza
e le sue difficolta per affermare la propria visione della pizza.
Corrado nasce, professionalmente, come cuoco: quando s’i-
scrisse allalberghiero Vespucci a Milano, nel 1980, non aveva
in mente di diventare pizzaiolo. La sua prima stagione in una
pizzeria, nel 1982, non lo smosse da questa convinzione, ma
dal 1994 e titolare di un’attivita ristorantizia e inizio a fare an-
che pizza, in stile locale: bassa e croccante (vedi Firenze).

I1 2002 ¢ T'anno in cui Corrado, grazie all'incontro con Ciro
(Ciro chi?), cambio radicalmente idea sulla pizza. Dice: «Posso
03, quando sposai la (pizza) napoletana,
visto di buon occhio. Dal 2004 mi sono
ia, a tempo pieno, e dal 2005 mi associo
o affermare di aver avuto ragione: il mio e
li in Brianza in cui bisogna prenotare per
he i brianzoli oggi amano la napoletana. La
a piccola contraddizione, quella della stesura
cinata anziché su farina: un po’ croccante, ma
gera come una preparata nel Golfo. Io mi ritengo
oraneo, molto rispettoso della tradizione, che ama
arsi con i vari colleghi di stili diversi, che si lascia con-
re dal buon gusto».
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Quando si parla di pizza a Napoli ci si prende molto sul serio
ma devessere chiaro che nel resto del mondo non scherzano af-
fatto. Negli Usa, per stabilire la paternita della pizza, sono finiti
davanti a un tribunale, la Court of Historical Review and Appe-
als che ha sede a San Francisco. Non si cada, pero, nellerrore di
considerarlo un vero tribunale le cui sentenze hanno valore di
legge, perché i giudici di questa corte particolare sono chiamati
a esprimersi su argomenti di storia, avendo comunque ascolta-
to le controparti convenute come in un processo che si rispetti.
Nel maggio 1991 la controversia tra alcuni studiosi fini in questo
luogo perché bisognava stabilire chi fosse I'inventore della pizza,
cosi come la conosciamo oggi. In unatmosfera eccitata, se non
isterica, il presidente del “tribunale” George T. Choppelas, seri
e compassato giudice della corte municipale della citta, h
spazio alle opposte tesi, invitando i testimoni e i relatori
e suffragarle personalmente. Annie Soo, esponente de
Historical Society, sosteneva la tesi che la pizza fosse
diretta della ping tse, quindi cinese, che veniva pre
glio dell’'imperatrice della Cina fin dal XIII secolo,
di farina di riso dolce, ricoperta con varieta di |
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NEL 1991 E STATA EMESSA
UNA SENTENZA CHE
SI ESPRIME A FAVORE
DELL’ORIGINE ITALIANA
DELLA PIZZA

v

La ricetta della ping tse cinese ¢ parente molto alla lontana del-
la specialita gastronomica che siamo abituati a chiamare pizza
(ma potrebbe far venir in mente la pizza descritta da Bartolo-
meo Scappi nel suo testo del 1570).

A far da contraltare alla tesi cinese ecco Maurice Saint Yves, so-
stenitore della mediterraneita e, specificamente, della paternita
italiana della pizza: egli affermava che la pizza era conosciuta e
mangiata abitualmente in Italia gia tremila anni fa, il suo nome
moderno deriverebbe dal termine latino picea, che significava
“di pece’, dunque qualcosa di schiacciato e caldo, e indicava una
pietanza che si stava cuocendo su una piastra bollente.

Il presidente di questo “tribunale’, il giudice Choppelas, ha pro-
posto, di suo, che ci potesse esser una corresponsabilita etrusca
nellelaborazione della ricetta, emettendo sentenza il 28 mag-
gio 1991: la Court of Historical Review and Appeals si & espres-
sa a favore della tesi di Maurice Saint Yves, la pizza ¢ italiana!
Si puo anche corroborare la sentenza del giudice Choppelas
con ulteriori dati scientifici a favore, emersi di recente: un lon-
tano antenato della pizza ¢ stato identificato, da un gruppo di
ricercatori archeologi, in Italia, e per la precisione nella zona di
Bilancino, in Toscana, ove ¢ stata scoperta traccia della farina
pitt antica del mondo. Gli archeologi ritrovarono una macina
di pietra e un pestello: I'analisi al microscopio elettronico ri-
velo la presenza di tracce di amido che furono datate, con il
metodo del radiocarbonio, a 30.000 anni fa. Grazie agli studi
condotti dal Dipartimento di Biologia Vegetale dell'Universita
di Firenze, ¢ stato possibile identificare amidi di varie piante,
in particolare di tifa, una pianta palustre molto comune. Per
validare la tesi (la prima macina per produrre la prima farina)
gli studiosi hanno provato a riprodurre questalimento primor-
diale: hanno raccolto dei rizomi, li hanno fatti seccare e poi li
hanno macinati ottenendo una “farina” con cui hanno impa-
stato delle semplici gallette, che sono state poi cotte su un foco-
lare simile a quello trovato nel sito archeologico di Bilancino.
Hanno ottenuto cosi il primo documentato antenato della piz-
za: una galletta di farina di tifa, un prodotto alimentare che ri-
chiedeva una lavorazione complessa, facilmente conservabile
e trasportabile, ad alto contenuto energetico perché ricco di
carboidrati complessi, che permetteva una grande autonomia
soprattutto in momenti critici dal punto di vista climatico e am-
bientale. La scoperta di Bilancino rappresenta, inoltre, la prima e
pil antica testimonianza diretta dell'uso alimentare delle piante,
nonché di una vera e propria ricetta per la preparazione di un
cibo di origine vegetale. Labilita di ricavare cibi complessi dalle
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farine era gia ben presente in Toscana, migliaia di anni prima
della nascita dellagricoltura stanziale e dell'uso delle farine di
cereali documentate a partire dal Neolitico in Medio Oriente.

A questo punto ¢ il caso di ritornare ai nostri giorni e di “dare
un po di numeri” per provare a capire la vastita della diffusione
della specialita gastronomica pizza, in Italia e nel mondo.
Iniziamo con un dato globale: parliamo di un mercato mondia-
le che, si stima, generi un fatturato di circa 62 miliardi di euro
per un numero, stimato, di 5 miliardi di pizze allanno. In Ita-
lia si calcola siano in attivita circa 50.000 pizzerie di cui 20.000
da asporto. Nel mondo si stima che i ristoranti italiani e le piz-
zerie raggiungano il numero di 72.000. Ne ¢ passato di tempo,
anche se non poi tantissimo, dalle prime pizze sfornate dagli
italiani costretti, dalla poverta e dalla fame, a emigrare lontano
dal proprio Paese, ma si puo affermare, senza tema di smenti-
ta, che la pizza ha conquistato gli Usa in quanto gli statunitensi
mangiano piu pizza di qualunque altro popolo al mondo. Il loro
amore per la pizza é relativamente recente ed & profondamen-
te connesso allarrivo dei nostri immigrati, verso la fine del XIX
secolo. Le grandi citta con insediamenti rilevanti di italiani furo-
no il fulcro della diffusione: a San Francisco, Chicago, New York
City e Philadelphia la pizza era venduta nelle strade delle Little
Italy locali, nel rispetto della tradizione, in quanto cibo di stra-
da economico e veloce (il fast food che stama il mondo & stato
inventato a Napoli!). La classica stufa, un cilindro di rame con
le maniglie e il coperchio, che serviva per trasportare le pizze,
conservandole calde, fece la sua comparsa nella strade di Chi-
cago e poi la pizza inizio a diffondersi anche nei caffé e nelle
drogherie. La prima pizzeria autorizzata ¢ del 1905, a New York,
ed ¢ tuttora attiva: Lombardi. Chicago € un altro luogo fonda-
mentale della storia della pizza negli Usa: la deep-dish pizza & del
1943, inventata a Pizzeria Uno, anche questa tuttora operativa.
A rileggere la storia si puo, forse, affermare che il progressivo
diffondersi della pizza negli Usa sia stato anche l'ulteriore fattore
dato dello sdoganamento del pomodoro, assieme allencomiabile
lavoro del gia citato George Washington Carver.

Sempre citando i numeri, il piti grande venditore di pizza del mon-
do ¢ una multinazionale americana: Pizza Hut ha oltre 160.000
dipendenti, oltre 12.000 tra ristoranti e punti vendita da asporto
in Usa e in 90 Paesi del mondo. Ma non in Italia. Dominos Pizza
¢ invece leader mondiale nella consegna a domicilio: 5.500 negozi
in 46 Stati nel mondo (in Italia soltanto a Milano). Domino’s Pizza
dichiarava un fatturato di circa 2,8 miliardi di dollari nel 1996.
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Agli Usa, e per la precisione a Big Mama’s and Papa’s Pizze-
ria, Los Angeles, California, spetta il primato della pit1 grande
pizza regolarmente ordinabile in un esercizio pubblico: puo
sfamare fino a 100 persone e puo essere addirittura consegna-
ta a domicilio. In tal caso vi ci vorra un tavolo speciale e una
sala particolarmente capiente perché si arriva a una superficie
di 137x137 cm! Sbizzarrendosi poi a ricercare sul sito web del
Guinness dei primati si trovano tante imprese di cui la pizza &
protagonista, a testimoniare la sua popolarita mondiale.
Attualmente gli statunitensi consumano, di gran lunga, piu
pizza di qualunque altro popolo al mondo: 13 chili I'anno
per abitante. In Usa ogni secondo si mangiano 350 fette di
pizza. I1 93% degli statunitensi mangia pizza almeno una
volta al mese per un mercato il cui valore ¢ pari a circa 35
miliardi di euro. Una cosa seria, al punto tale che ottobre
¢, ufficialmente, il mese nazionale della pizza e in Nevada
ogni anno si tiene la pitt grande fiera commerciale dedicata
esclusivamente a questa specialita: Pizza Expo a Las Vegas.
Sul podio dei pazzi per la pizza ci sono, a distanza, gli italia-
ni (7,6 chili pro capite) e i canadesi (7,5 chili), che seguono
a ruota. Anche la Francia & tra i maggiori consumatori al
mondo: margherita e quattro formaggi le tipologie piu ri-
chieste dai cugini doltralpe.

Altro mercato significativo ¢ il Brasile: oltre 30.000 pizzerie
attive, la sola San Paolo ne conta oltre 4.000 per una pro-
duzione giornaliera, solo in citta, di un milione di pezzi: i
paulisti hanno tanta voglia di pizza che ne vengono sfornati
quasi 700 al minuto. La piu antica pizzeria di San Paolo ¢
Casteldes: ¢ attiva ininterrottamente dal 1924 e si puo af-
fermare che qui sia nato lo stile paulista, un incrocio tra la

A napoletana e la romana, arricchito da un pizzico di creati-

USA E BRASILE vita brasiliana.

SONO I PRINCIPALI
MERCATI DI DIFFUSIONE
DELLA PIZZA
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Ovviamente non si puo non parlare della Cina: il grande at-
tore del business mondiale ¢ sicuramente un mercato emer-
gente dalle enormi possibilita di espansione. Si stima in 2
T miliardi di euro il giro d’affari attuale con una previsione
di includere fino a 600 milioni di cinesi nel giro consumi-
stico della pizza. Ma non dimentichiamoci della Norvegia:
poco meno di 5 milioni di abitanti che consumano circa 50
milioni di pizze I'anno, per un totale di 50.000 tonnellate di

prodotto e di 318.920.230 euro di fatturato.

E evidente, a tutti gli appassionati ed esperti, che il mondo del-
la pizza ha, di recente, subito un'importante trasformazione:
da piatto povero, economico per antonomasia, ¢ diventato un
settore di sperimentazione da alta gastronomia - possiamo
banalizzare in gourmet — che ha visto nascere collaborazioni e
amicizie tra pizzaioli e chef della ristorazione “stellata”. Inizia-
tore di questo percorso di arricchimento della moderna pizza
di qualita napoletana, per quanto riguarda sia I'impasto sia per
la farcitura, si puo considerare Enzo Coccia (La Notizia, Na-
poli) che & stato rapidamente seguito da numerosi pizzaioli, in
Campania, in Italia, nel mondo. C’¢ pero una storiella che ci
dimostra, se ce ne fosse bisogno, come definire dei capisaldi,
quando si tratta di storia o di storia della gastronomia, non
sia mai semplice. Racconta Buonassisi, chimico riconvertitosi
al giornalismo e successivamente allo studio della gastrono-
mia, di essere stato invitato, nel 1975, a testare una pizzeria
dalle parti della Stazione Centrale (verosimilmente di Milano).
Possiamo senza dubbio incasellare questo locale in quel filone
ormai da tutti definito gourmet: a Buonassisi venne proposta
una pizza gorgonzola e ananas, per di pitt con un suggerimento
di abbinamento enoico, quindi da degustare sorseggiando un
calice di Orvieto Classico. Stupito, probabilmente imbarazzato
gia immaginando che la pizza ananas e gorgonzola non sarebbe
stata di suo gradimento («Se poi non le piace, gliene porteremo
una di suo gusto!», lo tranquillizza il proprietario), il nostro la
mangio e, a sorpresa, la trovo piacevole. Il titolare della pizzeria,
poi, gli spiego che sera ispirato alle tradizioni enogastronomi-
che dell'Oltrepo pavese, ove ¢ costume abbinare il gorgonzola al
Moscato dolce e molto frizzante prodotto in zona.

Ecco quindi che un pizzaiolo gourmet ante litteram crea una
specie di pizza hawaiana ma rifacendosi alle radici gastrono-
miche del suo territorio con un tocco di fusion, essendo l'ana-
nas tuttaltro che tipico della zona. E parlando di tipicita, ov-
vero di ananas sulla pizza: la hawaiana, farcita con prosciutto
e ananas, ¢ molto richiesta nell'Ovest degli Usa ma anche in
Australia, Canada, Svezia e, misteriosamente, non nell’arcipe-
lago delle Hawaii da cui prende il nome.

Appare evidente che la pizza abbia tutte le carte in regola per
avere un luminoso futuro gourmet ma, al tempo stesso, si
apprezza il ritorno della pizza delle origini: la strada. Lo te-
stimonia il fiorire di iniziative cultural-gastronomiche quali
il Pizza tour (escursioni urbane dedicate a scoprire la pizza
nelle sue varie espressioni, girando a piedi per le citta e fa-
cendo tappa in varie pizzerie) attive in Usa ma anche in Italia.

L’ANANAS E SPESSO
UTILIZZATO COME
INGREDIENTE GOURMET
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Lo conferma lespansione del modello del Pizza truck (o, per
rimanere fedeli alle radici italiane, del’Ape-pizza), che fa eco al
fenomeno, di tendenza non solo in Italia, del cibo di strada e dei
sempre pitt numerosi eventi di piazza a esso dedicati. In tal caso
si tratta, quasi sempre, di start up (ovvero di imprenditori che si
sono lanciati in questo settore, raramente di pizzaioli gia affer-
mati che offrono il loro prodotto anche negli eventi di piazza).
I primi Pizza truck nascono in Francia, a Marsiglia: nel 1962
Jean Meritan fece installare un forno a legna sul suo camionci-
no Citrden che si trasformo quindi in una pizzeria ambulante,
determinando un cambiamento nelle abitudini alimentari dei
marsigliesi. In una citta in cui in molte case non era installato il
telefono e non cera neanche il congelatore, si paleso lopportu-
nita di consumare, in economia, una pizza al volo, per strada.

Ben presto il fenomeno si espanse, al punto da contare oltre
200 camion magasin attivi, fenomeno commerciale che neces-
sitd presto di regolamentazione: nel 1973 nacque il Syndicat
des Marchands Ambulants de Pizza et Similaires de la Ville de
Marseille che poi si trasformo, grazie alla diffusione nazionale
del fenomeno, nella Fédération Nationale des Artisans Pizza
en Camion Magasin. A sottolineare la “glocalitd” della pizza,
in quei casi tipicamente la mozzarella italiana era sostituita
dallemmental.

Ricordiamo, inoltre, che quando si ragiona di pizza gourmet,
ovvero di particolare attenzione alla farina, alla lievitazione e
maturazione dell'impasto e alla selezione degli ingredienti del-
la farcitura, non sempre ci si riferisce allo stesso prodotto: nel
mondo e negli Usa, per intenderci, tra le farciture piu diffuse
della pizza appartenente a questo filone ¢ previsto il pollo!
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Caratteristiche della pizza
napoletana Stg

Il percorso di affermazione dell'identita italiana della pizza
¢ dunque lungo e difficoltoso, ma qualche punto fermo &
stato messo: la pizza napoletana ha ottenuto, nel 2010, il
riconoscimento dell'Unione Europea, secondo il discipli-
nare di produzione certificato da Bruxelles, di Specialita
tradizionale garantita, Stg. Per fregiarsi del titolo di napo-
letana Stg la pizza deve avere un diametro non superiore ai
35 centimetri, il bordo rialzato fra uno e due centimetri e
nel condimento solo pomodori pelati, mozzarella di bufala
campana Doc o mozzarella Stg, aglio, un filo dolio, sale e
foglie fresche di basilico. La cottura deve avvenire esclusi-
vamente in forni a legna e, appena uscita dal forno, la pizza
dovra avere una consistenza morbida ed elastica. Altro ri-
sultato importante, se andra in porto, sara il riconoscimen-
to de “Larte dei pizzaiuoli napoletani” quale patrimonio
immateriale dell'umanita da parte dell'Unesco: la pizza sara
'unica candidatura italiana per il 2017, decisa all’'unanimita
dalla Commissione nazionale italiana per 'Unesco su pro-
posta del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali e con
il sostegno dei Ministeri degli Esteri, dell'Universita e Ri-
cerca, dellAmbiente, del’Economia. A tutela della qualita e
della professionalita degli artigiani della pizza ¢ stato recen-
temente presentato il disegno di legge 2208/2016 per isti-
tuire lordine professionale dei pizzaioli, per iniziativa dei
senatori Bartolomeo Amidei e Paola Pelino: accederebbe al
titolo chi ha esercitato la professione per almeno 18 mesi e
chi superera un esame dopo un corso teorico-pratico di 120
ore. Il diploma avra validita quinquennale. Dopo questo
periodo si seguira un corso di aggiornamento. Riconosciu-
ta “di diritto” anche la categoria dei maestri pizzaioli, ovve-
ro coloro che avranno esercitato la professione per almeno
dieci anni o che dirigeranno équipe composte da almeno
quattro collaboratori.

E cosabuona e giusta tutelarela pizza ela professionalita dei piz-
zaioli ed ¢ interessante, comunque, prendere atto - se si studia
un poco levoluzione della critica gastronomica su internet —
che la classica pizza napoletana viene suddivisa in sei tipologie
(0 “scuole”) pittuna:le sei che ricorda Luciano Pignataro nel suo
contributo a questo libro (a ruota di carro, perisignori, di quar-
tiere, lanuova pizza napoletana, ad altaidratazione, stile Rosso-
pomodoro) pitl a pizza e bancarella, in italiano “a portafoglio”
Sepero estendiamo il nostro orizzonte per cercare di capire cosa
accade fuori dei confini della citta di Napoli e della Campania,
la situazione ¢ molto piu articolata, si puo dire magmatica.
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Sempre sul web si trova una delle varie classificazioni
degli stili di pizza nel mondo:

Neapolitan style

New York Neapolitan (aka Neapolitan-American)

New York style

Sicilian style

Grandma style

New Haven style

Grilled

Bar style

Trenton tomato pies

Old Forge style

Detroit style

Deep-dish

Stuffed

Chicago thin crust

Midwest style

St. Louis style

California style
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Ohio Valley style

New England Greek style

<

D.C. jumbo slices

Pizza parlor style

Italian bakery style

Philadelphia Tomato Pie

French Bread Pizza

Montanara

Pizza bianca

Roman pizza al taglio

Sfincione

Pizza di sfrigole

Schiacciata

E dai commenti on line a questo lungo elenco di tipologie
si dovrebbe aggiungere la Altoona Hotel Pizza.

Sarebbe interessante riuscire a categorizzare la pizza nel mondo:
ma in realta si tratta di un'impresa impossibile, un tale tentativo
rischierebbe infatti di diventare, molto rapidamente, obsoleto.
Wikipedia ci puo venire in aiuto ma ¢ evidente che sara una
categorizzazione in continua evoluzione e sara bene che non
si dimentichi mai che nella nazione in cui si mangia piu pizza
in assoluto, gli Usa, il 36% di tutte le pizze ordinate sara farcita
con i peperoni, un ingrediente che raramente troviamo elenca-
to quando si va in pizzeria in Italia.

Uno sguardo al futuro merita comunque darlo: il robot RoDy-
Man ¢ andato a scuola dal famoso pizzaiolo napoletano Enzo
Coccia e, per loccasione, si & vestito di una tuta biocinetica che
ha permesso di acquisire dati sui movimenti per capire se &
possibile istruire il software per ricreare i sapienti gesti dell’ar-
tigiano. RoDyMan (Robotic Dynamic Manipulation) & un pro-
getto di ricerca di Prisma Lab, laboratorio di robotica guidato
dal professor Bruno Siciliano, capo del Dipartimento d’inge-
gneria elettrica e Tecnologie dell'informazione dell'Universita
Federico II di Napoli.

Chissa se alla tradizione napoletana che continua a colonizzare
le tavole del mondo (Starita ¢ gia presente in varie citta degli Usa,
La Figlia del Presidente ha un piano di aperture in Corea del Sud
e Australia, Rossopomodoro conta un centinaio di pizzerie nel
mondo, Eataly prepara la pizza — napoletana? - in tutti i suoi
negozi...) si aggiungera, tra qualche tempo, la pizza robotizzata.
Di certo il mercato ¢ facile preda di iniziative imprenditoriali
che nascono e crescono allestero sfruttando il sounding italiano,
come per esempio i Pizza Pilgrims che raccontano — nel loro sito
web - di un viaggio-studio di sei settimane, 4.500 chilometri di
pellegrinaggio gastronomico dal Sud al Nord dell'Italia, dopo il
quale son tornati a Londra esperti al punto tale da inaugurare
la loro catena di pizzerie: ristorazione tradizionale, Ape-pizza,
la pizzeria da asporto e la consegna a domicilio. Un progetto
imprenditoriale giovane, oserei dire furbo, che si avvale della
fama internazionale dei prodotti alimentari italiani, sagacemen-
te sfruttata da uomini daffari inglesi.
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Infine, pare d’'intravedere spazi di crescita, significativi, per
una variante della pizza tuttora molto legata alla zona di Na-
poli e della Campania, quasi una sconosciuta oltre i confini
regionali, la pizza fritta. Gino Sorbillo, quarta generazione di
pizzaioli storici napoletani, sta facendo da apripista in tutto il
Paese con i suoi locali che propongono solo pizza fritta. Nel
mondo, sicuramente, c¢ tanto da lavorare per far conoscere
una specialita gastronomica che nelle pizzerie campane non
manca mai e che resta poco apprezzata fuori dei confini della
regione, spesso senza torto, perché una frittura fatta bene,

Terminiamo questultima digressione cinematografica con una
nota di pacificazione: nel docu-fiction del 2008 Pizza ad Auschwi-
tz, Danny Canoch, ebreo lituano sopravvissuto a cinque campi di
concentramento, vuole ripercorrere le tracce del suo calvario da
prigioniero. La realizzazione di questa idea generera conflitti in
famiglia che si stempereranno solo quando con la figlia Miri si
fermeranno a confrontarsi, mangiando un pezzo di pizza tra le
brande del campo di concentramento dove Danny aveva vissuto.

Di pizza, come abbiamo visto, si parla davvero tanto nel mondo
ma - & opportuno sottolinearlo in chiusura - forse non ancora
abbastanza: nel bel libro umoristico The Food Snobs Dictionary
del 2007, che si prende gioco delle manie dei gourmet, veri o
aspiranti, il lemma pizza & del tutto assente. Gli autori non hanno
ritenuto che lossessione globale per la pizza meritasse attenzione.
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fragrante ma asciutta, ¢ molto difficile da trovare.

NEL GERGO DEL CINEMA
“PI1ZZA” STA A INDICARE
LA ORMAI DESUETA
SCATOLA CIRCOLARE
IN METALLO CONTENENTE
LA PELLICOLA

i

Tornando alle suggestioni cinematografiche iniziali, la pizza
nel gergo del cinema sta a indicare un oggetto che a breve
diventera desueto perché ¢ in atto il passaggio al digitale. Si
tratta della scatola circolare in metallo in cui viene conser-
vata e trasportata la pellicola di un film e, per estensione, la
pellicola stessa. Piace pensare che anche il cinema abbia avu-
to e stia continuando ad avere un ruolo nel diffondere questa
specialita nel mondo: basti pensare che sul sito che contiene
il database cinematografico pitt famoso del mondo una ricer-
ca del termine pizza restituisce ben 809 risultati.

Un altro spot planetario a favore della pizza ¢ andato in onda
nel 2014, alla cerimonia di consegna degli Oscar al Dolby
Theatre di Los Angeles. Inatteso e divertente intermezzo del-
la solenne cerimonia quando, d’'improvviso, in platea, si ma-
terializza il fattorino di Domino’s che inizia a distribuire piz-
za a personaggi del calibro di Brad Pitt, Julia Roberts e Meryl
Streep i quali, in mondovisione, hanno gustato un trancio di
pizza. Per gli amanti degli aneddoti furono ordinate 20 pizze
al formaggio, peperoni (immancabili), funghi e olive.
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LA RICETTA
ELE MATERIE PRIME

di Ettore Guerrera

a pizza ¢ uno degli alimenti pit diffusi al mondo, seb-

bene ancora nel 1995 sia stata descritta dalla Concise

Encyclopedia of Food and Nutrition come un «sandwi-
ch aperto». Al di la delle definizioni, la qualita organoletti-
ca e sensoriale della pizza ¢ imprescindibile da quella delle
materie prime (e delle tecniche) utilizzate per 'impasto: ac-
qua, farina, lievito e sale, comuni a tutte le tradizioni regio-
nali formalmente e anche pill informalmente identificate.
Il processo di lavorazione ¢ artigianale e quindi suscettibile
di diverse variabili. La fase di lievitazione/fermentazione
dell'impasto, per esempio, rappresenta il primo momento
critico della preparazione della pizza, in cui qualsiasi varia-
zione dei parametri (temperatura, umidita, concentrazione
salina, pH) puo influire sulle caratteristiche del prodotto
finito, rendendolo talvolta insoddisfacente.

PIZZA  UNA GRANDE TRADIZIONE ITALIANA



VNVITVLI ANOIZIOVYL IANYYD VNN » VZZId

<

N
-]

Nei paragrafi che seguono, proveremo a identificare alcune
ricette salienti della tradizione italiana e a definirne gli ingre-
dienti pit diffusi. Non € un caso che le ricette piti interessanti
si riscontrino quasi tutte sulle sponde italiche del Mar Me-
diterraneo, forse eredi delle mensae, le schiacciate di grano
cotte al forno, che i popoli del mare nostrum usavano per ac-
compagnare i propri cibi. Dalla Liguria alla Campania, fino
alla Sicilia e alla Puglia, si sono diffuse varie tipologie di im-
pasti per pizze, focacce e pani di diverso genere, ma tutte con
alla base I'impasto di acqua, farine di diversa origine, lievito
e sale. Si va dalle tipologie di pizze in teglia di alcune aree del
Centro e del Sud Italia fino alle diverse tipologie di panifica-
zione presenti in Puglia, Calabria, Lazio, Basilicata e Sicilia.
Molti tra questi prodotti sono iscritti nellelenco nazionale
dei Pat (Prodotti agroalimentari tradizionali) ma anche altri
che, pur non essendo ufficialmente riconosciuti come tradi-
zionali, appartengono alla cultura gastronomica delle regioni
italiane. In queste pagine proveremo a definire i pitt noti ma
soprattutto quelli che, a vario titolo, incontreremo anche nel-
le pagine che seguono.

LA PIZZA NAPOLETANA STG

La pizza ha origini antichissime e le ipotesi riguardanti pro-
venienza geografica ed etimologia sono numerose e incerte.
A Napoli pero essa ha raggiunto leccellenza fino a divenirne
vero e proprio simbolo. Nonostante esistano molteplici con-
dimenti differenti, quella che viene individuata come pizza
napoletana artigianale & certamente nata dopo il Settecento,
cioe dopo che si apprezzo e si diffuse 'uso in cucina dei po-
modori importati dalle Americhe. I pomodori costituiscono
infatti il condimento fondamentale per la preparazione del-
la vera pizza, presenti assieme allolio extravergine di oliva e
allorigano nella marinara e allolio extravergine di oliva, alla
mozzarella e al basilico nella margherita.

La pizza napoletana, dalla pasta morbida e sottile ma dai bordi

alti (detti “cornicione”), ¢ la versione partenopea della pizza
tonda e inoltre, su scala mondiale, & anche intesa come la piz-
za italiana per antonomasia. Quella della preparazione della
pizza napoletana ¢ considerata una vera e propria arte, della
quale la citta di Napoli si ¢ guadagnata la paternita, come af-
fermato il 5 febbraio 2010 con il riconoscimento di Specialita
tradizionale garantita (Stg) della Unione Europea (Regola-
mento Ue n. 97/2010 della Commissione del 4 febbraio 2010).
11 Regolamento, riconoscendo la tradizione della pizza napo-
letana, elencandone gli ingredienti ammessi e descrivendone
il metodo di ottenimento (processo di lavorazione), non ha
fatto altro che codificare la ricetta tradizionale attraverso un
disciplinare di produzione, il quale ricalca, a onore del meri-
to, il disciplinare internazionale per lottenimento del marchio
collettivo “Verace pizza napoletana’, stilato a fine anni Novan-
ta dallAssociazione verace pizza napoletana.

Secondo il disciplinare, la pizza napoletana Stg si presenta
come un prodotto da forno tondeggiante con il bordo rialzato
(cornicione) e con la parte centrale coperta dalla farcitura. Il
disciplinare specifica inoltre le dimensioni: un massimo dia-
metro di 35 cm, la parte centrale spessa 0,4 cm e il cornicione
1-2 cm. La pizza nel suo insieme deve risultare morbida, ela-
stica, facilmente piegabile a libretto. La denominazione pizza
napoletana ¢ riservata esclusivamente a marinara (pomodoro,
olio, origano e aglio) e margherita (pomodoro, olio, mozza-
rella o fior di latte, formaggio grattugiato e basilico). Al gusto
la pizza napoletana ¢ sapida, grazie al cornicione che presenta
il tipico gusto del pane ben cresciuto e ben cotto. Il sapore
acidulo del pomodoro e l'aroma, rispettivamente, delloriga-
no, dell’aglio o del basilico, oltre che il sapore della mozzarella
cotta (di bufala campana Dop o mozzarella Stg) le conferi-
scono poi il gusto caratteristico. Il pomodoro, persa la sola
acqua in eccesso, restera denso e consistente; la mozzarella si
presentera fusa sulla superficie della pizza; il basilico, l'aglio
e lorigano svilupperanno un intenso aroma, apparendo alla
vista non bruciati.
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Gli elementi chiave che definiscono il carattere specifico del
prodotto in argomento sono numerosi e direttamente ricon-
ducibili ai tempi e alle modalita delle operazioni, nonché
all’abilita e allesperienza delloperatore artigiano.

1. PREPARAZIONE DELL'IMPASTO

Si mescolano farina, acqua, sale e lievito. La farina deve ave-
re una forza compresa tra 220 W e 380 W per garantire il
giusto assorbimento dell'acqua. Per le ricette dell'impasto si
rimanda a quella di Attilio Bachetti a pagina 105. Al termine
della lavorazione, I'impasto dovra comunque presentarsi al
tatto non appiccicoso, morbido ed elastico. Le caratteristiche
devono essere le seguenti, con una tolleranza per ognuna di
esse del + 10%: temperatura di fermentazione 25°C; pH fina-
le 5,87; acidita totale titolabile 0,14.

2. LIEVITAZIONE

Avviene in due fasi.

PRIMA FASE: 'impasto, una volta estratto dall'impastatrice,
viene posto su un tavolo da lavoro della pizzeria dove si la-
scia riposare per due ore, coperto da un panno umido, in
modo che la superficie non possa indurirsi, formando una
sorta di crosta causata dallevaporazione dell'umidita rilascia-
ta dall'impasto stesso. Trascorse le due ore di lievitazione si
passa alla formatura del panetto, che deve essere eseguita dal
pizzaiolo esclusivamente a mano. Con l'ausilio di una spatola
si taglia dall'impasto deposto sul bancone una porzione di
pasta lievitata e successivamente le si da la forma di panetto.
Per la pizza napoletana, i panetti devono avere un peso com-
preso trai180 ei250 grammi.

SECONDA FASE: una volta formati i panetti (staglio), avviene
una seconda lievitazione in cassette per alimenti, della durata
da quattro a sei ore. Tale impasto, conservato a temperatura am-
biente, ¢ pronto per essere utilizzato entro le sei ore successive.

3. FORMATURA

Dopo la seconda lievitazione, il panetto ha subito un aumento
di volume e umidita. Viene estratto con laiuto di una spatola
dalla cassetta e posto sul bancone della pizzeria su un leggero
strato di farina per evitare che la pagnotta si attacchi al ban-
co di lavoro. Con un movimento dal centro verso lesterno
e con la pressione delle dita di entrambe le mani sul panet-
to, rivoltato varie volte, il pizzaiolo forma un disco di pasta.
Quando si comincia a esercitare una pressione con le dita di

LIEVITA?Z (
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entrambe le mani, la forza provoca lo spostamento dellaria
contenuta nelle alveolature dal centro verso la periferia del di-
sco di pasta, cominciando a formare il cosiddetto cornicione.
Per la preparazione della pizza napoletana Stg non sono con-
sentiti altri tipi di lavorazione.

4. COTTURA

Il pizzaiolo trasferisce la pizza con maestria dal tavolo al for-
no attraverso una pala di legno (o di alluminio), facendola
ruotare su se stessa di circa 90 gradi, aiutandosi con un poco
di farina. La pizza viene poi fatta scivolare sulla platea del
forno, tenendo la pala a un angolo di 20/25 gradi rispetto al
piano del forno stesso, con un movimento rapido del polso
tale da impedire la fuoriuscita della farcitura. La cottura av-
viene esclusivamente in forni a legna, dove si raggiunge una
temperatura di 485°C, essenziale per ottenere la pizza rico-
nosciuta dalla denominazione Stg.

Il pizzaiolo deve controllare la cottura della pizza sollevan-
done un lembo, con laiuto di una pala metallica e ruotando
la pizza verso il fuoco, utilizzando sempre la stessa zona di
platea iniziale per evitare che la pizza possa bruciarsi a causa
di due differenti temperature. E importante che la pizza ven-
ga cotta in maniera uniforme su tutta la sua circonferenza.
Sempre con la pala metallica, al termine della cottura, il piz-
zajolo prelevera la pizza dal forno e la deporra sul piatto da
portata. I tempi di cottura non devono superare i 60/90 se-
condi. La pizza napoletana Stg non puo essere congelata o
surgelata o posta sottovuoto.

Il forno a legna ¢ un elemento di primaria importanza per
la cottura e la qualita. Il forno napoletano da pizza & costi-
tuito da una base di mattoni di tufo, con un piano circolare
sovrastante detto suolo o platea, sul quale a sua volta viene
costruita una cupola. La volta del forno ¢ costituita da ma-
teriale refrattario che quindi non consente la dispersione
del calore. Le proporzioni tra le varie parti del forno sono
essenziali per ottenere una buona cottura, che va effettuata
utilizzando legna che non dia fumo o odori che potrebbero
modificare I'aroma della pizza stessa (la quercia, il frassino, il
faggio, l'acero). Nella tradizione napoletana, in qualche caso
il pizzaiolo aumentava la temperatura interna del forno me-
diante l'aggiunta di trucioli di legno (in dialetto napoletano
pampuglia) e la loro rapida fiammata.
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LE TIPOLOGIE

[® FOCACCIA LIGURE

La focaccia genovese, in dialetto fugassa, ha come ingredien-
te principale la farina, che deve essere di buona qualita. De-
terminante anche l'utilizzo di un buon olio extravergine di
oliva. La focaccia genovese deve rispettare determinate ca-
ratteristiche: non deve superare i due centimetri di spessore,
deve risultare leggermente croccante esternamente e morbi-
da all'interno.

La pizza genovese ¢ una specialita della cucina ligure che
deriva da questa focaccia, diffusa sin dall’antichita. Questo
particolare tipo di pizza & originaria del Ponente ligure, in
particolar modo di Oneglia, paese di origine dell'ammiraglio
Andrea Doria da cui sembra derivi il nome pizza allAndrea.
Tuttavia questa ricetta & molto diffusa anche nella provincia
di Genova. E un incrocio tra una pizza e una focaccia, perché
la pasta deve essere spessa e non sottile. Ne esistono diverse
varianti, tra cui quelle con le acciughe, con le sarde fresche,
pomodori, cipolle, basilico, aglio, olive nere taggiasche. E
detta anche sardenaira o sardenara, perché un tempo nella
ricetta si utilizzavano solo le teste delle sardine.

[® FOCACCIA BARESE

E diffusa specialmente nelle province di Bari, Barletta-An-
dria-Trani, Taranto e Foggia, dove la si puo trovare abi-
tualmente nei panifici. Nasce probabilmente ad Altamura
o a Laterza, come variante del tradizionale pane di grano
duro, verosimilmente dallesigenza di sfruttare il calore

© SHUTTERSTOCK - CHICCODODIFC
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iniziale forte del forno a legna, prima che questo si stabi-
lizzi sulla temperatura ideale per cuocere il pane. Prima
di procedere allinfornamento delle pagnotte, si stende-
va un pezzo di pasta di pane cruda su una teglia, lo si la-
sciava riposare un po; lo si condiva e infine lo si cuoceva.
Trattandosi di un prodotto della tradizione gastronomica po-
polare, la ricetta presenta numerose varianti, perlopiu su base
geografica. Nella sua versione pit tipica, la base della focaccia
si ottiene amalgamando semola rimacinata, patate lesse, sale,
lievito e acqua cosi da ottenere un impasto piuttosto elastico,
molle ma non appiccicoso, che viene lasciato lievitare, quindi
steso in una teglia tonda unta con molto olio extravergine di
oliva, infine lasciato lievitare di nuovo, condito e cotto, pre-
feribilmente in forno a legna. Lolio viene anche versato sulla
superficie della focaccia assieme al condimento. A Bari sosten-
gono che con la pizza non abbia niente a che fare, anzi voglio-
no sia ben chiaro che la focaccia barese e la pizza sono prodot-
ti completamente diversi, tanto che nel 2010 si & costituito il
Consorzio focaccia barese che ha iniziato l'iter per I'iscrizione
della focaccia di Bari nel registro europeo delle Stg.
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[® PIZZA IN TEGLIA

E la pizza forse maggiormente diffusa tra le mura domestiche,
perché facilmente realizzabile in un forno che raggiunga tem-
perature comprese tra 220 e 280°C. Per lo stesso motivo, la
pizza in teglia ¢ il prodotto pill agevolmente reperibile in bar,
rosticcerie e gastronomie che la propongono essenzialmente
in due versioni: soffice e croccante. Figlia legittima della fo-
caccia ligure e di quella barese, la pizza in teglia soffice si ot-
tiene facendo lievitare I'impasto direttamente nelle teglie, leg-
germente unte per evitare che vi si attacchi. Con teglie senza
olio e lievitazione in cassettine di plastica si ottiene invece una
pizza con base croccante. Per una teglia di dimensioni piccole
(30x35 cm) ¢ possibile realizzare I'impasto con 300 g di farina
tipo 00 o 0, 250 ml di acqua, 15 ml di olio extravergine di
oliva, 6 g di sale e 1,5 g di lievito fresco. La lievitazione dura
poi almeno 8/10 ore. Attualmente la pizza in teglia ¢ diffusa
in molte regioni italiane e, se & vero che per il Lazio si tratta di
una proposta relativamente recente, ¢ pur vero che testimo-
nia 'importante lavoro di forni e panifici dell'area urbana e
suburbana di Roma.

[® PIZZA SCROCCHIARELLA

A Roma tuttavia, oltre alla pizza in teglia, vi & anche unal-
tra importante tradizione non esplicitamente codificata:
la pizza scrocchiarella. Non esiste una vera e propria ricet-
ta univoca, in quanto viene spesso proposta come versione
sottile e croccante della pizza napoletana. Contrariamente
a quanto si pensi, pero, la scrocchiarella non nasce per esse-
re farcita ma per essere proposta come pizza bianca, condita
con solo olio extravergine di oliva, rosmarino e sale grosso.
Si presenta infatti come l'accompagnamento ideale per i salu-
mi. Una pagnotta di circa 350 g si prepara con 200 g di farina
tipo 00, 150 ml di acqua, 5 g di lievito di birra fresco (o 20
g di lievito madre), 5 g di sale e 8 ml di olio extravergine di
oliva. Il lievito va sciolto nellacqua, si aggiunge poi la farina e
S'inizia a impastare. Dopo circa 10 minuti va aggiunto il sale e
dopo altri 5 minuti lolio, continuando a impastare per ancora
5 minuti fino a raggiungere un totale di 20 minuti di lavora-
zione. Lasciato maturare, si stendera la palla d'impasto con le
mani o con lausilio di un mattarello, a seconda del livello di
croccantezza desiderato. La cottura avviene in forno a 200°C.
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)% SFINCIONE

Inserito nellelenco dei Prodotti agroalimentari tradizionali
della Regione Siciliana, lo sfincione (la cui origine derivereb-
be dalla consistenza spugnosa dell'impasto) ¢ uneccellenza
della gastronomia della Trinacria, con particolare diffusio-
ne nell'area palermitana. Si tratta di un cibo di strada che
richiede pero lunghi tempi di lievitazione per ottenere la
consistenza estremamente soffice che lo caratterizza. Per una
teglia di dimensioni medio-piccole, bastano 500 g di farina
tipo 00, 300 g di acqua, 4 g di lievito di birra, 5 g di olio, zuc-
chero e sale. Contrariamente alle ricette descritte finora qui si
parte dalla farina, a cui si aggiunge il lievito sciolto in acqua
tiepida, lo zucchero, il sale e lolio. Si lavora cosi I'impasto
fino a quando non risultera molto morbido. Si lascia lievitare
per un paio dore e poi si lavora nuovamente lasciando ripo-
sare un’altra ora. La ricetta tradizionale prevede che il condi-
mento sia preparato a parte con un sugo di pomodori pelati,
cipolle appassite in olio, caciocavallo ragusano e acciughe,
la cui cottura deve avvenire insieme, unitamente a zucche-
ro, sale e pepe, per circa 20 minuti. La teglia per la cottura
dovra essere oliata e spolverata di pangrattato. Su tale letto
si adagera I'impasto e si praticheranno delle fossette con le
dita. Per condire, prima di infornare, s’iniziera con i tocchetti
di caciocavallo e le acciughe, si aggiungera poi il sugo prece-
dentemente preparato e infine lolio e lorigano. Dopo avere
lasciato riposare per circa 30 minuti, si cuocera per 30 minuti
in forno a 250°C. Lo sfincione si presenta in varie forme (e
con vari nomi) anche in altre aree del territorio siciliano.

PALERMO
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)@ PIZZOLO

11 pizzolo & un’altra specialita siciliana che ha le sue radici in
provincia di Siracusa, in particolare nei comuni di Sortino e
Solarino. Gli etimologi ritengono che lorigine del nome sia
legata al pizzolu (pietra greca) che richiamava la ciclicita del-
la vita e che dunque sia da ritenersi una preparazione rituale.
Storia o leggenda, la ricetta del pizzolo resta pressoché iden-
tica da secoli: 200 grammi di farina (meglio se un blend di
farina integrale e farina raffinata), 5/10 grammi di lievito, un
bicchiere di acqua calda, due cucchiaini di zucchero, formag-
gio grattugiato, olio, sale e timo. Si aggiunge il lievito alla fari-
na e poi pian piano l'acqua, impastando. Limpasto ¢ lasciato
lievitare (se in una ciotola, con un filo di olio extravergine di
oliva per evitare che vi si attacchi) per almeno quattro ore.
In una teglia unta con olio si adagia poi I'impasto in forma
rotonda e dello spessore di almeno un centimetro. La cottura
avviene in forno preriscaldato a 200°C per circa 20 minuti.
Trascorsi 10 minuti dall'uscita dal forno, ovvero quando sara
adeguatamente raffreddato, si taglia a meta e lo si farcisce a
piacimento, avendo cura di adagiare anche qualche fetta di
formaggio per far aderire le due parti. Nella parte superiore,
si condisce poi con olio, formaggio grattugiato e timo e si
cuoce per ulteriori 10 minuti a 220°C.

SIRACUSA
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)@ PIZZA AL TEGAMINO (O AL PADELLINO)

Come nasca la pizza al tegamino non ¢ dato sapere ma ¢ ben
probabile che arrivi in Piemonte e, in particolare, nella Tori-
no industriale grazie all'inventiva di pizzaioli emigranti. In
pratica, I'idea originaria sarebbe stata creare una pizza stesa
direttamente in un padellino di circa 20 centimetri di diame-
tro, condita e pronta da infornare all’atto dellordine, cosi da
velocizzare i tempi di servizio. Per questo motivo, I'impasto
¢ spesso realizzato in maniera del tutto simile a quello della
pizza napoletana (si precisa che non esiste una vera e propria
ricetta tradizionale e che ognuno ha il suo metodo), eccezion
fatta per lolio che, secondo alcuni, viene aggiunto ai classici
quattro ingredienti di base. Di certo, anche in questo caso, ¢
necessaria una lunga maturazione dell'impasto, trale 12 e le
24 ore. Successivamente, si posiziona I'impasto nel padellino
unto dolio e si ricopre di una base di pomodori pelati, lo si
conserva in frigo e si aggiungono gli altri ingredienti poco
prima di infornare. Nella pizza al padellino originale non
esiste il cornicione ma il bordo ¢ comunque piacevolmente
croccante mentre il disco di pasta appare alto e morbido.

)@ CECINA TOSCANA E FARINATA LIGURE

Altri due prodotti estremamente interessanti, simili negli
ingredienti ma diversi per consistenza e tradizione, sono la
cecina toscana e la farinata ligure. Non possono certo essere
ascritte nella categoria pizza fout-court, in quanto 'impasto e
realizzato senza lievito e con una farina di legumi anziché di
cereali. Cio le rende eccellenti prodotti senza glutine. Per una
cecina o farinata occorrono 150 g di farina di ceci, mezzo litro
dacqua, 7/8 ml di olio extravergine di oliva, sale e pepe. Im-
pastati insieme gli ingredienti senza lolio, si lascia riposare il
tutto per tre ore. Si toglie poi dalla superficie l'acqua in eccesso
e si aggiungono quattro cucchiai di olio. Si adagia I'impasto in
una teglia (avendo cura di non farlo aderire alla stessa) unta
con il rimanente olio e si cuoce. La cottura della cecina ¢ di
circa unora in forno ventilato a 160°C mentre quella della fari-
nata ¢ di 15 minuti a 220°C. All'uscita, si spolvera con pepe ed
¢ possibile aggiungere a piacimento altri ingredienti.

[® FOCACCIA DI RECCO

Gode dell'Igp questo prodotto ligure da forno. La sua prepa-
razione avviene, secondo il disciplinare, con 500 grammi di
farina tipo 00, 50 grammi di olio extravergine di oliva, acqua,
sale e un chilo di formaggio fresco. Lavorato I'impasto e poi

© SHUTTERSTOCK - SERENA CARMINATI
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lasciato riposare per 30 minuti, se ne preleva la meta e si al-
larga con le mani con movimento rotatorio, avendo cura di
posizionare le mani sotto la sfoglia per renderla il piu sottile
possibile (meno di un millimetro). La sfoglia viene sistemata
nella teglia di cottura, precedentemente unta, e vi si adagia so-
pra il formaggio fresco a piccole noci. Si lavora poi la seconda
meta dell'impasto e la si adagia sopra la prima. La cottura av-
viene in forno per 8 minuti a una temperatura di circa 290°C.
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GLI INGREDIENTI

PER L'IMPASTO
Nella maggior parte delle pizze presentate fin qui, servono
pochi semplici ingredienti: acqua, farina di grano tenero,
lievito e sale. Altri, variabili, sono i grassi animali (perlopiu
strutto: grasso di maiale liquefatto a 85°C, usato anche per
rendere friabile la pizza) o vegetali (oli di oliva o di semi) che
assicurano elasticita e sapore.

A. ACQUA

Lacqua é seconda in ordine di quantita rispetto alla farina ma
equivalente in termini d'importanza. In molti casi, come nel-
la pizza napoletana, ¢ anche il primo ingrediente utilizzato in
ordine di tempo nella creazione dell'impasto, possibile grazie
proprio all'incontro con la farina. Nella pizza se ne usa in
media in quantita comprese tra il 40% e il 70% del peso della
farina (per esempio un litro per 1,7 kg di farina); ha un gran-
de potere solvente e cambia nel contenuto di sali a seconda
della natura del terreno che attraversa.

La sua durezza (il contenuto di ioni di calcio e magnesio)
influenza l'azione del lievito: pitt 'acqua é dura, meno il lie-
vito ¢ forte, percio a volte ¢ consigliabile utilizzare acqua
oligominerale. Limpasto per la pizza dovrebbe avere una
temperatura di circa 24°C; considerando che durante la fase
d’impasto si produce calore, se la temperatura ambiente & di
30°C l'unico modo per intervenire & la temperatura dell’ac-
qua, che possiamo refrigerare a seconda della stagione. Una
buona regola empirica & la cosiddetta “regola del 55”: la
somma della temperatura ambiente, della temperatura del-
la farina (che convenzionalmente consideriamo uguale alla
temperatura ambiente) e della temperatura dell'acqua deve
darci il valore 55.

B. FARINA

La farina pit diffusa ¢ ricavata dal grano, ma sono comuni
anche quelle di segale, molto utilizzata nel Nord Europa, di
grano saraceno, di castagne, di mais, di riso, di soia; ognu-
na ha caratteristiche differenti. Fatte le dovute eccezioni, la
farina di grano tenero & la piu adatta per la panificazione,
dalla pasticceria alla pizza, al pane. La farina di grano duro (o
semola) ¢ perfetta per la produzione della pasta secca, men-
tre ¢ impiegata in percentuali minori negli impasti da pane,
sempre mescolata con quella di grano tenero.

La crusca ¢ pil ricca di minerali mentre lendosperma del
grano, ricco di amido, ne contiene molti meno. La legge ita-
liana classifica le farine in commercio in base al contenuto
di minerali. O, meglio, in base alle “ceneri’, cio¢ a quello che
rimane dopo aver bruciato la farina (i minerali e i loro os-
sidi non bruciano). Piu & basso il contenuto di ceneri, piu
la farina e stata prodotta con il solo endosperma e appare
bianca. La farina integrale avra invece il massimo contenuto
di ceneri perché tutto il chicco e stato utilizzato e dunque
sara piu scura.

La farina integrale contiene tutta la cariosside macinata ed
e la pil ricca di fibre ma ¢ importante che sia un prodotto
biologico o coltivato con metodi naturali in quanto sulla par-
te esterna della cariosside possono trovarsi residui di tratta-
menti antiparassitari che passerebbero nella farina.

Il sistema di molitura piu antico ¢ quello a pietra, in cui
il chicco viene privato dal rivestimento esterno e sfarina-
to con il passaggio attraverso una coppia di pietre naturali
che girano lentamente cosi da non surriscaldare il prodotto
e ottenere farine di notevole pregio, non impoverite di vi-
tamine e proteine: farine integrali in cui ¢ possibile ritro-
vare tutti i componenti, oltre che tutte le proprieta nutriti-
ve. Inoltre, con questa tecnica, gli oligoelementi del germe
vengono assorbiti dalla farina stessa e le conferiscono un
elevato valore biologico, ne esaltano I'aroma e la fragranza
e ne garantiscono unelevata digeribilita.

La farina di grano tenero ha colore bianco e aspetto gessoso.
E composta per la maggior parte da amido (64%-74%) e pro-
teine (9%-15%), principalmente glutenina e gliadina. Queste,
a contatto con l'acqua e per azione meccanica, si legano fra
loro e formano un complesso proteico chiamato glutine, cre-
ando una specie di maglia elastica. Nella fase di preparazione
dell'impasto, il glutine forma una sorta di reticolo (maglia
glutinica), il cui compito ¢ mantenere all'interno della massa
gli amidi e i gas: da qui le bolle di lievitazione e la struttura
spugnosa di un prodotto ben lievitato. Una maglia glutinica
tenace assicura agli impasti una maggiore resistenza alla la-
vorazione e alla lievitazione; al contrario, una struttura glu-
tinica meno serrata permette allamido di liberarsi piu facil-
mente. Dal glutine dipende la struttura di pani e pizze.
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La forza della farina (indicata nelle etichette dei pacchi di
farina a uso professionale con la lettera W) ¢ dunque la
quantita di glutine che essa riesce a sviluppare e la sua con-
seguente capacita di assorbire acqua. Il valore ¢ correlato
alla ricchezza proteica del grano: maggiori sono le protei-
ne nel chicco, piu glutine sara sviluppato nell'impasto. In
generale pill un prodotto richiede lievitazioni lunghe pit
serve una farina con un W elevato, in modo da trattenere
meglio 'anidride carbonica prodotta nella fermentazione.

Il grado di raffinazione e la forza distinguono le farine di gra-
no tenero in:

Farina tipo 00: ¢ la piu raffinata, ottenuta con una macina-
zione del chicco di grano di cui si eliminano tutte le parti
migliori a livello nutrizionale: germe (ricco di vitamine, sali
minerali, aminoacidi) e crusca (ricca di fibre). Risultato?
Rimane solo 'amido, ovvero carboidrati semplici ricchi di
zuccheri. In sostanza mangiamo qualcosa che non da quasi
nulla al nostro organismo ma che al contrario contribuisce al
rialzo della glicemia.

Farina tipo 0: farina un po’ meno raffinata della precedente

© SHUTTERSTOCK - BAIBAZ

ma che ugualmente ha perso gran parte dei suoi principi nu-
tritivi. Contiene comunque una piccola percentuale di cru-
sca. Ha un basso contenuto proteico.

Farina tipo 1: meno raffinata delle due precedenti, possiede
una percentuale maggiore di crusca; perfetta per la panifica-
zione di qualita.

Farina tipo 2: conosciuta anche come farina semi-integrale,
mantiene buone caratteristiche nutrizionali ed ¢ piu facile da
utilizzare rispetto alla farina integrale; adatta per la panifica-
zione comune.

Farina tipo integrale: la migliore in assoluto, soprattutto se
macinata a pietra e quindi senza subire un surriscaldamen-
to che potrebbe limitarne i principi nutritivi. Secondo alcuni
¢ questa la vera farina, quella che si utilizzava anticamente
prima che si scoprisse come lestrema raffinazione portasse a
un farina piu sottile. La farina integrale non ¢ composta dal
100% del frumento macinato, perché la legge italiana fissa
dei limiti di presenza di ceneri. Tuttavia la farina integrale
contiene tutte le parti del chicco ed & per questo un alimento
completo. E ideale per la preparazione di pani lievitati e non
o per arricchire di fibre naturali un impasto.
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C. LIEVITO

Tra i parametri tecnologici del processo di lavorazione della
pizza, la componente microbiologica assume un'importanza
fondamentale. Infatti, il processo di fermentazione & opera-
to non solo dal classico lievito della panificazione, il Sacca-
romyces cerevisiae, ma anche da una vasta gamma di batteri
lattici e lieviti. I lieviti hanno una temperatura ottimale di cre-
scita tra i 20 e 1 30°C; in particolare, il Saccaromyces cerevisiae
ha una temperatura ottimale di crescita trai28 ei35°C ela sua
attivita fermentativa si esplica a un pH ottimale compreso tra 4
e 6. La presenza di sale e zuccheri in eccesso determina inoltre
laumento della pressione osmotica che causa il rallentamento
dell’attivita fermentativa. Il lievito di birra generalmente usa-
to per la pizza ¢ un prodotto biologico con un basso grado di
acidita in cui ci sono cellule selezionate del solo Saccaromyces
cerevisiae. Viene aggiunto all'impasto in rapporto dello 0,2-
0,3% rispetto alla farina (in media 3 g di lievito ogni litro d’ac-
qua e 1,7 kg di farina). Il lievito va conservato in luogo fresco
con umidita inferiore al 75% e temperatura costante (1-4°C)
oppure puo essere congelato a -18°C fino a tre mesi.

Talvolta, in alternativa al lievito di birra in panetti, viene usa-
ta la pasta acida naturale, chiamata anche pasta madre o lie-
vito madre, che non ¢ altro che una miscela di farina e acqua
il cui impasto, sottoposto a una contaminazione spontanea
da parte dei microrganismi presenti nelle materie prime e
nellambiente e lasciato maturare a temperatura ambiente
per un tempo pitt 0 meno lungo, crea all'interno della massa
una microflora selvatica autoctona in cui predomina la coltu-
ra dei batteri lattici e, in minor quantita, di lieviti. La madre
deve essere rigorosamente rinfrescata e mantenuta di volta in
volta perché ¢ una materia viva, che contiene diversi micror-
ganismi in grado di farla lievitare e quindi crescere. Negli im-
pasti funge da innesco alla fermentazione. I vantaggi nell'uso
del lievito naturale sono: maggiore stabilita in lievitazione,
alveolatura pil fine e sviluppata, prodotti digeribili e leggeri,
gusto e profumo pill spiccati. I prodotti a base di lievito na-
turale si realizzano con tempi pill lunghi rispetto ai prodotti
a base di lievito di birra.

Non bisogna infine confondere il lievito o pasta madre con
la pasta di riporto che nel Meridione d’'Italia ¢ indicata con
il nome di criscito o crescente e altro non ¢ che quel panetto
d’impasto che, tolto da quello della lavorazione precedente
completa di tutti gli ingredienti, sale e Saccaromyces cerevi-
siae compresi, ¢ utilizzato tutto negli impasti successivi.

D. SALE

Generalmente nell'impasto si aggiunge sale marino (sale da
cucina, cloruro di sodio) che va addizionato in proporzio-
ni dell'1,5-2%. 1l sale nell'impasto aiuta a dare sapore alla
massa e irrigidisce la maglia glutinica, aiutando I'assorbi-
mento dell'acqua e aumentando cosi la forza dell'impasto,
ma svolge anche azioni chimico-fisiche che possono inibire
la lievitazione se non ben dosato. E consigliabile sciogliere
il sale in acqua prima dell'aggiunta degli altri ingredienti
nella fase di pre-miscelazione, in modo da avere una solu-
zione limpida e senza sostanze in sospensione o depositate.
Un impasto senza sale o con una scarsa quantita fermenta
pit in fretta e ha minore capacita di mantenere la forma. Di
conseguenza potrebbe essere appiccicoso, difficile da lavo-
rare, poco voluminoso.

PER IL CONDIMENTO

A. OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA (EVO)

Premesso che, in alcune tradizioni (non in quella napole-
tana), lolio ¢ un ingrediente che va sia nell'impasto sia nel
condimento, la scelta dellolio da utilizzare ricade su quel-
lo con maggiore resistenza allossidazione e con stabilita ad
alte temperature, cioé lolio extravergine di oliva, ottenuto da
pressione a freddo e senza aver subito processi di raffinazio-
ne, contiene inalterati antiossidanti naturali quali i tocoferoli.
11 disciplinare della pizza napoletana Stg prevede esclusiva-
mente 'utilizzo di olio di oliva extravergine ma spesso nel-
le pizzerie si impiegano miscele di oli, generalmente mix di
olio di oliva e olio di semi di girasole, in quanto, secondo
alcuni pizzaioli, questi conferiscono un gusto pitt morbido
e meno aggressivo al prodotto finale dopo la cottura. Alcu-
ni studi pero hanno confermato la diminuzione del carattere
amaro-piccante dellolio extravergine di oliva dovuto ai fe-
noli durante la fase di cottura per I'interazione con gli altri
ingredienti, in particolare con la fase acquosa dei prodotti
lattiero-caseari e con il succo del pomodoro.

Alcuni pizzaioli preferiscono aggiungere lolio di oliva a
crudo dopo la cottura e qui si potrebbe aprire una finestra
su quale tipologia di olio extravergine usare: monovarie-
tale, scelto in base alla provenienza regionale, selezionato
in base anche agli altri ingredienti presenti sulla pizza ma
in questo caso si dovrebbe affrontare per intero il discorso
sulla pizza gourmet.
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Sta di fatto che oggi lolio extravergine di oliva ¢ oggetto di
grande attenzione da parte dei consumatori. Le sue doti dal
punto di vista dietetico e salutistico sono ormai riconosciu-
te universalmente, grazie ai numerosi studi scientifici che ne
hanno dimostrato il valore antiossidante (e quindi leffetto di
protezione contro i tumori), lassenza di colesterolo e lalto
contenuto in vitamine. Per il condimento della pizza dovreb-
bero essere esclusi gli oli con gusto grossolano o particolar-
mente amaro, retrogusto aspro-pungente e flavour di cetriolo.

B. POMODORI

Il pomodoro ¢ sicuramente uno degli ingredienti comuni alla
maggior parte delle pizze sfornate nel mondo. Puo essere fre-
sco o pelato. Il pomodoro sotto forma di pelato dovra, per il
possibile, essere sgocciolato e poi frantumato e omogeneizza-
to a mano, poiché il contenuto medio in acqua del pomodoro
e di circa il 94%: percentuale che puo interferire notevolmen-
te sulla cottura della pizza.

Il pomodoro pill famoso ¢ sicuramente il sanmarzano dell’A-
gro sarnese nocerino, Dop prodotta da aziende agricole e tra-
sformata da aziende industriali entrambi ricadenti nelle aree
territoriali del’Agro nocerino sarnese e nei comuni a cavallo
delle province di Salerno, Napoli e Avellino. La raccolta dei
frutti & compresa tra il 30 luglio e il 30 settembre e deve essere
eseguita esclusivamente a mano, in maniera scalare, quando
essi raggiungono la completa maturazione. La trasforma-
zione del pomodoro fresco in pomodoro pelato si realizza
all'interno degli stabilimenti conservieri situati nel territorio
dell’Agro nocerino sarnese. Il pelato schiacciato a mano ¢ la
base per la margherita e per tutte le pizze rosse.

Quando invece si pensa al pomodoro tagliato a filetti, il pomo-
dorino del piennolo del Vesuvio Dop ¢ sicuramente tra i prin-
cipali attori del banco ingredienti della pizzeria. Tale deno-
minazione designa il frutto degli ecotipi di pomodorini della
specie Lycopersicon esculentum Mill. riconducibili alle deno-
minazioni popolari fiaschella, lampadina, patanara, principe
Borghese e re Umberto, tradizionalmente coltivati alle pendici
del Vesuvio, aventi buccia spessa e forma ovale o leggermente
pruniforme con apice appuntito e frequente costolatura della
parte peduncolare. La loro pezzatura allo stato fresco non ¢
superiore a 25 grammi, di colore esterno vermiglio e dal sa-
pore vivace, intenso e dolce-acidulo. Come nel caso dei san-
marzano, anche la raccolta dei pomodorini viene effettuata a
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mano, nel periodo compreso tra il 20 giugno e il 31 agosto.
Le peculiarita del pomodorino del piennolo del Vesuvio
sono lelevata consistenza della buccia, la forza di attaccatura
al peduncolo, l'alta concentrazione di zuccheri, acidi e altri
solidi solubili che lo rendono un prodotto a lunga conserva-
zione, durante la quale nessuna delle sue qualita organoletti-
che subisce alterazioni. Tali peculiarita sono profondamente
legate ai fattori pedoclimatici tipici dell'area geografica in
cui il pomodorino ¢ coltivato, dove i suoli sono di origine
vulcanica. Nei secoli scorsi, la coltivazione di questo tipo di
pomodoro si era affermata sia per le ridotte esigenze coltu-
rali sia per I'idoneita alla lunga conservazione nei mesi in-
vernali. Lantica diffusione di questa tipologia di pomodoro
conservato era infatti legata alla necessita di disporre sem-
predi pomodoro fresco per poter adeguatamente guarnire
preparazioni domestiche molto diffuse nel Napoletano, fra
cui pizze e primi piatti, che richiedevano intensita di gusto
e di fragranza. La loro conservazione caratteristica avviene
“al piennolo”. Il disciplinare prevede che i grappoli o schioc-
che, una volta raccolti, vengano sistemati su un filo di fibra
vegetale, legato a cerchio, cosi da comporre un unico grande
grappolo, o “piennolo”, del peso, a termine conservazione,
compreso fra uno e cinque chili. I piennoli, cosi ottenuti,
vanno tenuti sospesi da terra mediante ganci o su idonei
supporti, in luogo asciutto e ventilato. Le famiglie vesuviane
sono poi solite preparare la tradizionale conserva tipica det-
ta a pacchetelle, caratterizzata da un processo di lavorazione
manuale, fortemente legato al territorio, che si ¢ tramandato
nel tempo e che ancora oggi si svolge utilizzando il pomo-
dorino non pelato, tagliato longitudinalmente in meta o in
spicchi (o filetti) e conservato in vaso di vetro.

Di recente, sta inoltre riscuotendo molto successo tra i pizza-
ioli anche il pomodoro dellecotipo corbarino, prodotto nella
parte settentrionale della provincia di Salerno e in quella me-
ridionale della provincia di Napoli, oltre che in due limitrofi
comuni della provincia di Avellino. La raccolta cade tra la fine
di luglio e la prima decade di ottobre. La successiva trasfor-
mazione avviene artigianalmente, tagliando in quattro parti
la bacca per estrarne i semi. I pomodori vengono poi portati
a ebollizione per circa unora, quindi si triturano e si pongono
in contenitori di legno coperti da garze; segue un processo di
asciugatura naturale al sole e poi si ripone la conserva in vasi
di terracotta con olio extravergine di oliva e foglie di basilico.
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Lelenco potrebbe continuare all'infinito, ma per brevita ci si
ferma ai pomodori pit comuni e non si scende nei dettagli di
tutti gli altri che stanno ottenendo le debite rivalutazioni gra-
zie alla sinergia tra produttori, associazioni e pizzaioli come,
per esempio, i pomodori dei Presidi Slow Food o di locali
comunita del cibo di Terra Madre.

C. FORMAGGI E LATTICINI

Per quanto riguarda i formaggi, ¢ interessante notare che il
disciplinare della pizza napoletana Stg preveda l'uso della
mozzarella di bufala campana Dop e della mozzarella Stg.
Non si fa menzione invece del fior di latte che oggi ¢ mol-
to usato in quasi tutte le pizzerie italiane. I latticini da usare
per condire la pizza comunque devono avere un contenuto
in acqua non eccessivo per non pregiudicare la cottura della
pizza e le sue caratteristiche sensoriali finali. Infatti, un ec-
cesso d’acqua rallenta la cottura e il prodotto finale diventa
gommoso e semicrudo. Pertanto normalmente i pizzaioli che
usano la mozzarella di bufala campana Dop o il fior di latte
freschi tendono a eliminare il liquido di governo, tagliando i
latticini molto tempo prima dell'uso.

© SHUTTERSTOCK - SVARIOPHOTO

La mozzarella di bufala campana é prodotta esclusivamente
con latte di bufala intero fresco, crudo, eventualmente ter-
mizzato o pastorizzato, proveniente da bufale allevate tra
Campania (esclusa la provincia di Avellino), Lazio (Frosino-
ne e Latina) e Puglia (Foggia). Le bufale sono di razza medi-
terranea italiana, allevate in semiliberta, all'aperto con ricor-
so al pascolamento. La mozzarella di bufala campana ¢ un
formaggio facilmente digeribile, con un ridotto contenuto di
lattosio e di colesterolo; ¢ unottima fonte di proteine a elevato
valore biologico, a cui si accompagna un moderato apporto
di grassi. La mozzarella di bufala ¢ il quarto formaggio Dop
italiano per volume, il terzo per valore della produzione. Non
differisce nella produzione la mozzarella Stg, la cui origine
del latte & pero vaccina e non bufalina e puo essere prodotta
nell'intera Unione Europea.

La mozzarella Stg va distinta dal fior di latte dellAppennino
meridionale — Prodotto agroalimentare tradizionale -, for-
maggio fresco a pasta filata che vanta in Campania antiche tra-
dizioni come quello di Agerola, noto gia ai tempi di Galeno per
la produzione di «latte molto salutare». Ma ¢ con la selezione
della razza agerolese, compiuta dal generale Avitabile nel 1845,
con il suo latte di eccezionale qualita, che la produzione del
fior di latte nei Monti Lattari assume caratteri di notorieta in-
ternazionale. Anche in Puglia e Basilicata la tradizione dei for-
maggi molli a pasta filata risale addirittura alla Magna Grecia
(V secolo avanti Cristo). La lavorazione € quella comunemente
utilizzata per la mozzarella vaccina, dalla quale si discosta per
forma e consistenza della pasta. Spesso confuso con la mozza-
rella o con qualche altra diversa tipologia di formaggio fresco
non ben definito ma comunque commercializzato sotto tale
nome, il fior di latte dell/Appennino meridionale ¢ un prodotto
di assoluta tipicita ed ¢ parte integrante del patrimonio lattie-
ro-caseario della Campania e del Mezzogiorno.

Anche in questo caso, lelenco potrebbe continuare ad libitum,
essendo molte le produzioni casearie locali oggi applicate alla
pizza, soprattutto nelle aree maggiormente vocate alla casei-
ficazione e al connubio tra questa e la pizza, tra cui il Lazio,
il Piemonte, 'Emilia-Romagna, il Veneto. Basti ricordare che
la diffusione delle pizzerie in Italia e nel mondo nasce proprio
per un’idea imprenditoriale di un casaro di Tramonti che, per
la necessita di smaltire la propria mozzarella, decise di aprire
la prima pizzeria Marechiaro da cui sono scaturite molte altre.

PUGLIA

LAZIO

CAMPANIA
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—— QUALE FUTURO PER LA PIZZA NAPOLETANA?

La pizza, pur essendo diventata un cibo mondiale nelle sue
innumerevoli declinazioni, se intende affermarsi definitiva-
mente come prodotto di alta qualita non puo pit prescindere
dall'impiego di ottime materie prime, dalle tecniche di lavo-
razione artigianali e, almeno nel caso della pizza napoletana,
anche dall’utilizzo degli strumenti tradizionali. Non solo per
garantire al consumatore finale un prodotto genuino, salutare
e di alto profilo sensoriale, ma anche per tutelare tutti i pro-
duttori, gli agricoltori, i trasformatori che, con i loro sacrifici
e il loro impegno, portano avanti la tradizione agroalimentare
del nostro Paese. Soprattutto per difendere e tutelare le no-
stre produzioni tradizionali da unalluvione di materie prime
di dubbio spessore qualitativo, quali le mozzarelle da cagliate
dell’Est Europa, il pomodoro cinese o americano, lolio di oliva
tunisino e spagnolo o addirittura di semi, la farina francese,
tedesca o ucraina. Tutti coloro che hanno avuto un ruolo nella
nascita del marchio pizza napoletana Stg, per esempio, lo han-

no fatto anche per valorizzare i prodotti campani deccellenza.
Non si vuole neppure entrare nella polemica tra i supporter
del forno a legna a tutti i costi e gli innovatori che predicano
l'uso dei nuovi forni elettrici o a gas. Va solo rimarcato che, se
si parla di pizza napoletana, 'uso del forno a legna secondo
la tradizione codificata dal disciplinare Stg ¢ imprescindibi-
le. Le eventuali polemiche e richieste di deroghe non hanno
dunque senso di esistere, in quanto il marchio Stg ¢ nato “sen-
za riserva di nome” e pertanto la norma ¢ volontaria, quindi
solo chi vorra presentare la sua pizza forte del marchio euro-
peo registrato sara tenuto a eseguirla secondo disciplinare e
a richiedere la certificazione a un organismo autorizzato. La
registrazione “senza riserva di nome” da inoltre la facolta e
il diritto anche a chi non volesse certificarsi di apporre alla
propria pizza lattributo “napoletana”. Questo almeno fino
al 2017, quando scadra la deroga della Commissione euro-
pea e dovrebbe entrare in vigore il regolamento voluto da
Bruxelles a fine 2010, per rafforzare una politica di qualita
degli alimenti in Europa che prevede di sopprimere quelle
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Stg che non hanno protetto il loro nome ma solo la ricetta.
Nellepoca della globalizzazione, stabilire una ricetta codifi-
cata & uno strumento per offrire ai consumatori un model-
lo di riferimento che consenta a tutti di aspettarsi una certa
pietanza da un certo nome. Gia diversi anni fa si cerco di
codificare i parametri e i requisiti della Verace pizza napole-
tana artigianale. Tali requisiti furono fatti propri dallente di
normazione italiano (I'Uni) che ne trasse una norma, la Uni
10791:98. 11 successo di un marchio ¢ pero legato sopratutto
alla sua affidabilita: in questo caso occorre che una pizza na-
poletana Stg consumata nel centro storico di Napoli sia simi-
le a quella mangiata a Mosca, New York, Tokyo o Milano. E
questa una delle sfide pit complesse che i pizzaioli interessati
e le loro associazioni dovranno vincere.

La vera sfida dei prossimi anni ¢ la qualificazione dei pizza-
ioli, che finalmente hanno preso consapevolezza del fatto che
non sono i parenti poveri dei grandi chef. Formazione, semi-
nari, incontri tecnici per dare anche strumenti comunicativi
alle nuove generazioni per far si che tutti conoscano perché
la pizza napoletana ¢ un prodotto cosi completo e altamen-
te digeribile. Come ultima nota, ricordiamo che negli ulti-
mi due anni € sorto un movimento trasversale associativo,
composto da svariati soggetti, che ha proposto I'inserimento
dellarte dei pizzaiuoli napoletani nella lista del patrimonio
culturale immateriale dell'umanita. La candidatura, pero, ha
anche lobiettivo di evitare contraffazioni, come lo “scippo”
da parte degli americani che, a fine 2015, avevano annuncia-
to la candidatura della pizza american style.

Su questa forte ondata di attenzione legata al prodotto pizza, si
sono innescati molteplici ragionamenti e soprattutto oggi sono
tanti quelli che provano a riscoprire e rinnovare le molteplici
identita regionali. Nessuna censura, dunque, a tutte le possibili
variazioni e interpretazioni: i pizzaioli e i consumatori delle
pizze da essi preparate sono gli unici e ultimi giudici.
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GLI IMPASTI

LA PIZZA NAPOLETANA

di Attilio Bachetti
INGREDIENTI

Acqua 11
Sale 50¢g
Lievito di birra 1-3 g a seconda della temperatura esterna
(piu ¢ alta meno lievito occorre)
Farina di grano tenero 00 1,6/ 1,7 kg

PROCEDIMENTO

Sciogliere il sale nell'acqua, aggiungere il 10% di farina, scio-
gliere il lievito di birra e continuare ad aggiungere farina me-
scolando. Per 20 minuti inglobare aria all'interno dell'impasto,
fornendogli resistenza per ottenere un impasto fine ma nello
stesso tempo elastico. Lasciare riposare per almeno due ore
e successivamente formare lo staglio, ovvero creare i panetti,
ciascuno di circa 250 grammi (con la ricetta sopra indicata
si ottengono circa 10 panetti). Attendere almeno 18/20 ore
prima di procedere con la stenditura, la farcitura e la cottura.

LA PIZZA IN TEGLIA 100% FARRO

di Gabriele Bonci
INGREDIENTI

Biga di farro bianco 2kg
Acqua circa 21
Farro bianco 1kg
Lievito di birra fresco 20g
Sale 60g
Olio extravergine di oliva 60 g

PROCEDIMENTO

Sciogliere il lievito in acqua. Impastare per cinque minuti (se
in impastatrice elettrica: a prima velocita). Lasciare maturare
per otto ore a 16°C e per ulteriori 10 ore a 4°C in frigorifero.
Successivamente, impastare la biga assieme a un chilogram-
mo di farro integrale, poco meno di un litro di acqua, sale e
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olio. Chiudere I'impasto, aggiungendo ancora 300 ml di ac-
qua. Lasciare maturare per 40/60 minuti e poi fare dei panetti
da 0,5 grammi per ogni centimetro quadrato della teglia. La-
sciare lievitare ancora per almeno 10 ore a 4°C in frigorifero
e per quattro ore a 27°C.

LA PIZZA FRITTA
di Enzo Piccirillo

INGREDIENTI
Acqua 500 ml
Sale 25g
Lievito di birra 1-3 gr a seconda della

temperatura esterna e dell'umidita,

oltre che del necessario tempo di lievitazione

prima della cottura

Farina di grano tenero 00 800/850 g

PROCEDIMENTO

Sciogliere il sale nell'acqua, aggiungere il 10% di farina, scio-
gliere il lievito di birra e continuare ad aggiungere farina me-
scolando. Lavorare per circa 20 minuti, fino a sentire tra le
mani un impasto che abbia raggiunto il giusto punto di pasta.
Lasciare riposare per circa 40 minuti e successivamente for-
mare lo staglio, ovvero creare i panetti, ciascuno di circa 90
grammi. Il tempo di lievitazione cambia in base alla quantita
di lievito utilizzato; tale quantita va scelta tenendo conto dei
tempi massimi in cui I'impasto sara poi steso e fritto. Meno
lievito si utilizza pit lunghi saranno i tempi.

LA PIZZA D’ANDREA (PISSALANDREA)

di Denis Pirello

INGREDIENTI
Farina tipo 1 macinata a pietra 1kg
Acqua 600 ml
Sale fino 20¢g
Olio extravergine di oliva 100 ml

Lievito di birra 30¢g

PROCEDIMENTO

Versare l'acqua in unampia ciotola e, mescolando con un
cucchiaio di legno, incorporare la farina, aggiungere il sale e
lavorare a lungo il composto. Non appena si amalgama, in-
serire il lievito sciolto in acqua e continuare a impastare fino
a quando l'impasto non risultera totalmente liscio facendo
attenzione a non scaldarlo troppo. Nel periodo estivo, utiliz-
zare acqua molto fredda. Lasciare riposare 'impasto per 20
minuti. Fare delle palline da 150 grammi e lasciarle riposare
coperte per 30 minuti. Oliare una teglia del diametro di 30
centimetri e stenderci bene I'impasto con spessore uniforme.
Lasciare riposare nuovamente per 40 minuti e successiva-
mente condire la pizza.

Il condimento preferito dellammiraglio Andrea Doria era:
pomodoro, acciughe sotto sale, cipolla tagliata fine e olive
taggiasche. Infornare a 250°C per 7/8 minuti.

IL FACROC
di Massimiliano Prete

INGREDIENTI
Farina tipo 1 macinata a pietra 500 g
Farina integrale macinata a pietra 500 g
Acqua 800 ml
Lievito di birra 3g
Lievito madre 20g
Olio extravergine di oliva 30¢g
Sale 20g
PROCEDIMENTO

Impastare tutte le farine con 700 grammi d’acqua per cinque
minuti. Far riposare I'impasto per circa 25 minuti coperto da
un nylon, poi aggiungere i lieviti, far ripartire I'impastatrice,
aggiungere la restante acqua, il sale e infine lolio. Tempera-
tura finale dell'impasto 24°C. Lasciare riposare il pastone per
16 ore a 4°C. Formare delle bocce del peso di 270 grammi e
lasciarle lievitare a 30°C per due ore circa.
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LA STORIA SIAMO NOI

di Antonio Puzzi

a storia siamo noi, nessuno si senta offeso», scri-
( ( L veva Francesco De Gregori qualche decennio fa. E

lasciava a intendere che la storia € sempre il frutto
di vicende personali, di voci di un popolo che scrive il proprio
destino, di accadimenti, di uomini e donne e di obiettivi con-
divisi. Talvolta poi le versioni di uno stesso fatto sono talmente
distanti che sembrano raccontare storie diverse. Se questo ac-
cade, ¢ perché ciascuno ha dentro di sé una lettura diversa di
cio che vive, dettata dalla propria esperienza di vita oltre che
dalla volonta di individuare i propri miti e seguire la strada che
pit gli & consona. «Perché ¢ la gente che fa la storia».

In trentanni, Slow Food di storie ne ha conosciute tante e
ha provato a raccontarne alcune che potessero fungere da
modelli per stimolare altri a percorrere vie analoghe. Nella
giungla degli “spadellamenti” mediatici che puntano sempre
pit all'immagine e meno alla sostanza, troppo spesso termini
come qualita e tipicita vengono usati come bandiere, dietro le
quali perd non cammina un popolo ma soltanto una qualche
icona dello star system gastro-mediatico. Il nostro punto di
vista ¢ invece promuovere il modello delle comunita di Terra
Madre, in cui la biodiversita diventa bene comune e ciascuno
contribuisce a salvaguardarla e valorizzarla secondo le pro-
prie specifiche competenze. Quanto cio trovi applicazione
nel mondo della pizza ¢ sotto gli occhi di tutti: in tempi re-
centi, ogni cultura ha affidato alla pizza i propri prodotti piti
celebri, quasi a volerli portare su un'arca mentre fuori imper-
versa lomologazione dilagante. La pizza ¢ dunque essa stessa
un’Arca del Gusto - seguendo la metafora del progetto ormai
ventennale di Slow Food - e i primi a essersene accorti, pro-
fessando il diritto al piacere attraverso la promozione della
biodiversita alimentare, sono quei pizzaioli che hanno svolto
il ruolo di pionieri su questa via virtuosa.
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A tale proposito, i pizzaioli di Tramonti e i loro viaggi nel
mondo rappresentano il baluardo di questo pensiero, a cui
abbiamo dedicato un intero capitolo. Volendo ora superare
a pié pari gran parte del Novecento e intendendo partire dai
giorni nostri, risaliamo verso Napoli. Enzo Coccia ¢ infatti
forse il primo protagonista del terzo millennio della pizza. La
sua storia ¢ nota ai pill: ancora giovane, lascia la pizzeria di fa-
miglia e decide di aprire un locale in un quartiere residenzia-
le di Napoli, anzi nella strada che congiunge due quartieri re-
sidenziali, il Vomero e Fuorigrotta. Prevede pochissimi posti
a sedere e l'apertura soltanto serale perché 'impasto a pranzo
non ¢ pronto e perché bisogna avere il tempo necessario per
vivere oltre il lavoro. Nasce cosi La Notizia, il cui nome viene
fuori dall'ispirazione avuta da Enzo guardando il film Citizen
Kane (Quarto Potere) in cui si sottolinea il valore dei mezzi
di comunicazione nellamplificazione o nell'insabbiamento di
un fatto. Enzo dunque ¢ il primo pizzaiolo a comprendere
che per far uscire un prodotto dai confini e dai limiti in cui
¢ rinchiuso c’¢ bisogno che se ne parli. Cosi comincia a farsi
molto notare assieme alle sue pizze. E comincia a fare qualco-
sa che prima era impensabile: far viaggiare un forno a legna
per cuocere pizze in ogni dove. Ovviamente porta con sé i

prodotti della sua terra: la mozzarella di bufala, il fior di latte dei
Monti Lattari, il pomodorino del piennolo del Vesuvio, il po-
modoro sanmarzano. E poi la sugna. Si, perché Enzo riconduce
agli antichi splendori una delle pizze pill ancestrali della storia
di Napoli: la mastunicola, un prodotto che esalta il suo impa-
sto leggerissimo con sola sugna, pepe e basilico. Era finita nel
dimenticatoio perché soppiantata dalle pizze “rosse”, ma, grazie
alla bravura di Enzo Coccia, ritrova un nuovo posto nell'uni-
verso enogastronomico. Le contaminazioni non tardano ad ar-
rivare e cosi La Notizia propone ben presto la pizza al tartufo,
sperimentando il bianco d’Alba ma prediligendo poi il tartufo
nero di Bagnoli Irpino. E porta la stagionalita anche sulla pizza,
visto che lorto non puo avere gli stessi sapori tutto 'anno.

Di pari entita ¢ il lavoro condotto da Gino Sorbillo, ere-
de di una famiglia che da oltre settantanni opera in que-
sto settore. Suo padre ¢ il diciannovesimo di 21 figli, tut-
ti pizzaioli. Gino si ¢ fatto conoscere e apprezzare nel
mondo per la sua verve e il suo eclettismo. Tra le espe-
rienze piu significative, puo annoverare la collaborazio-
ne con gli chef Gennaro Esposito de La Torre del Saracino
ed Ernesto Iaccarino del Ristorante Don Alfonso 1890.
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Gino ¢ stato inoltre tra i primi a comunicare la pizza anche at-
traverso i nuovi media, ovvero la televisione e i social network,
non rinunciando mai a raccontare storie di produzioni e pro-
duttori con cui stringe e consolida rapporti per creare le sue
pizze. Negli ultimi anni, Gino ha iniziato un particolare lavoro
di riscoperta delle origini e di celebrazione del mondo pizza.
Cosi, nella casa che fu di sua zia Esterina, ha aperto la Casa
della pizza, luogo di incontro tra l'anima popolare e quella col-
ta della citta, dedicato alla sua famiglia, alla pizza e ovviamente
a Napoli. Ha poi deciso di far conoscere il suo prodotto anche
a Milano con Lievito Madre al Duomo e di dare una partico-
lare rilevanza allantica tradizione della pizza fritta, con cui zia
Esterina allietava le anime popolari del capoluogo partenopeo.
Di recente, Gino Sorbillo ha deciso di rivisitare completamen-
te il proprio impasto, affidandosi a farine provenienti esclusi-
vamente da grani biologici e ponendo ancora pitl attenzione
allorigine dei prodotti che finiscono nel piatto. E stato tra i pri-
mi a sperimentare le pizze che oggi vengono definite gourmet
come quella con il conciato romano, formaggio del Presidio
Slow Food dal gusto molto intenso. Sono sue anche le “pizze
parlanti’, creazioni di mozzarella che, su una base di pomodo-
ro sanmarzano, comunicano messaggi che vanno dalla politica
allo spettacolo, allo sport, all'attualita. Gino si & infine cimenta-
to anche come artista ceramista. Nel 2011 ha infatti realizzato
le sue prime “pizze d’argilla’, opere darte in terracotta lavorate
amo dell'impasto della sua pizza.

A pochi chilometri di distanza, tra Portici e San Giorgio a Cre-
mano, la pizzeria Salvo “da tre generazioni” ¢ stata poi l'apri-
pista dell'attenzione dei giovani artigiani dell'agroalimentare
verso i temi della qualita, della ricerca e dello studio costan-
te su tecniche, ingredienti e modalita di servizio. Francesco
e Salvatore Salvo hanno rinnovato 'immagine classica del
pizzaiolo, puntando tutto sui contenuti. A prima vista, date
la loro altezza e imponenza, sembrano pit pivot del basket
che maestri dellimpasto, ma & sufficiente assaggiare le loro
creazioni, anche solo con gli occhi, per rendersi conto della
loro bravura. Pur avendo moltissimi posti a sedere e provan-
do a lavorare velocemente per accontentare (quasi) tutti quelli
che vorrebbero sedersi a quei tavoli, non hanno mai ceduto
alla tentazione di allentare la presa sulla qualita. Rientrano
a pieno titolo tra i pionieri, dunque, anche perché il primo
menu che provasse a portare in pizzeria le proprieta narrati-
ve proprie di solito dei migliori ristoranti, nasce proprio qui.

© ANTONIO ALLOCCA

DI STORIA FAMIGLIARE

GINO SORBILLO
Napoli e Milano

ENZO COCCIA
Napoli

FRANCESCO E SALVATORE SALVO
San Giorgio a Cremano

PIZZAIOLI DA

GENERAZIONI
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WALTER PICARIELLO
Torino

PATRICK RICCI
San Mauro Torinese

Di particolare rilevanza pero ¢ anche il loro impegno a soste-
gno dei produttori di piccola scala. Francesco e Salvatore Sal-
vo stringono ogni giorno rapporti con i produttori dei Presidi
Slow Food e soprattutto con quelli delle comunita del cibo di
Terra Madre. Se infatti i Presidi sono ricercati a qualsiasi lati-
tudine perché portatori di un marchio che pone la garanzia
di Slow Food sul prodotto, spesso le comunita del cibo non
hanno lo stesso destino. Memorabile resta dunque il loro pri-
mo impegno in tal senso, ovvero lacquisto a monte dell'intera
produzione di patata interrata del Taburno dellomonima co-
munita del cibo. Con quel prodotto, i fratelli Salvo realizzaro-
no i crocche di patate, sapiente invenzione della cucina povera
partenopea, con la quale pero «segnarono la differenza», dan-
do origine a un nuovo must della gastronomia campana.

Salendo lentamente verso Nord, quella che possiamo definire
“adozione” di una comunita del cibo diventa il biglietto da vi-
sita di uno dei pitt acclamati maestri pizzaioli campani: Fran-
co Pepe. Nel suo locale di Caiazzo, Franco ha inserito gran
parte dei prodotti — noti e meno noti — dell'alto Casertano,
la Terra Felix per antonomasia, custode di una biodiversita
invidiabile a qualsiasi latitudine. La pizzeria Pepe in Grani ¢
cosi divenuta in poco tempo un laboratorio in cui I'impasto
lavorato a mano, con lievito madre e ingredienti eccellenti,
consente di vivere una vera e propria esperienza cognitiva
che rimanda a una terra straordinariamente ricca.

Molto piti a Nord, in Veneto, due chef pizzaioli (si puo dire che
questa espressione nasca proprio con loro) hanno cambiato

RENATO BOSCO
San Martino Buonalbergo

© PAOLO PICCIOTTO

© TUUKKA KOSKI

SIMONE PADOAN
San Bonifacio

FRANCO PEPE
Caiazzo

il tradizionale modo di vedere, proporre e degustare la pizza.
Uno di questi ¢ Simone Padoan. La sua pizzeria, a San Boni-
facio, in provincia di Verona, ¢ ormai meta di pellegrinaggio
per gli amanti del genere. I Tigli & il punto di incontro tra le
due vocazioni di Simone: la pizza tradizionale e il piatto per
gourmet. Simone Padoan ¢ incontentabile e incontenibile: dopo
avere trovato quella che gli sembra la via giusta, continua a ri-
cercare per provare a migliorarla. Al centro del suo lavoro, la
farina macinata a pietra e il lievito madre che fanno si che la
pizza punti alla fusione con la cucina dautore. Per le pizze Si-
mone utilizza diversi impasti: croccante, soffice, alto o sottile. E
gli ingredienti vanno dal classico sanmarzano per la margherita
al piatto fino al foie gras (nell'impasto “Come un panino’), pas-
sando per il culatello di Zibello, il guanciale di cinta senese, la
burrata pugliese, le olive taggiasche e disegnando un percorso
che tocca ogni regione italiana, scoprendone i profumi. Merita
una menzione a parte lattenzione di Simone a conservare inte-
gre le qualita del prodotto: rarissime sono infatti le occasioni in
cui I'ingrediente viene trasformato prima di essere posto sulla
pizza, in quanto — secondo lo chef pizzaiolo - la natura ha gia
fatto tutto e all'uomo non resta che portarlo in tavola.

Non molto distante da lui, ¢’ l'altro innovatore veneto: Re-
nato Bosco. La sua pizzeria Sapore sorge a San Martino Buo-
nalbergo, sempre in provincia di Verona, e alla sede storica, si
sono affiancate di recente una per l'asporto e infine, nel cuore
della citta di Romeo e Giulietta, uno spazio “pizza-cafte” de-
nominato La Torre. Renato si definisce “pizzaricercatore” e
offre nei suoi locali una gustosa varieta di stili: dalla pizza in
teglia alla romana alla pizza soffice, a quella a metro, fino alle
pizze classiche cotte nel forno alegna. Come Simone Padoan,
anche Renato Bosco fa delle materie prime il suo asso nel-
la manica: rispetto assoluto della stagionalita e dell'integrita
dei prodotti, ricerca delle grandi eccellenze italiane sono gli
elementi comuni a tutti i suoi impasti, ottenuti sempre con
farine macinate a pietra. Non di solo pizza pero vive Bosco,
in quanto la sua passione e i suoi studi su lievitazione e matu-
razione lo hanno condotto a ottimi risultati su panificazione
e pasticceria, con grande gioia di tutti i buongustai che arri-
vano a Verona.

La pizza ha trovato casa anche nella prima capitale italiana,
Torino. La portano i pizzaioli di Tramonti e Valter Picariello
che apre, a dispetto dellopinione pubblica, la prima pizzeria

—
—
N

>

PIZZA  UNA GRANDE TRADIZIONE ITALIANA



VNVITVLI ANOIZIOVYL IANYYD VNN » VZZId

<

—
=
©

napoletana nel cuore della citta: Gennaro Esposito. Oggi poi
a pochi passi dal centro, a San Mauro Torinese, Patrick Ricci
¢ uno degli emigranti che dal Centrosud dell'Ttalia ha portato
in Piemonte quella che lui stesso definisce unofficina artigia-
nale della pizza: Pomodoro e Basilico. Originario di Arpino,
la citta di Cicerone, Patrick ¢ giunto a Torino negli anni Ses-
santa con la famiglia che cercava fortuna lontano dalla terra
di origine. Oggi quel passato lo si puo incontrare nella ricerca
costante delle materie prime, le quali sono tutte presentate in
maniera inappuntabile su due tipologie di impasto: di grano
o di farro, entrambi ottenuti con farine macinate a pietra. Pa-
trick resta pero, pur con le sue spinte innovative, un pizzaio-
lo rispettoso della tradizione. Elementi imprescindibili sono
infatti 'impasto che lievita da 24 a 48 ore e la cottura in forno
alegna.

Da una capitale all’altra, arriviamo a Roma. Qui, oltre alla
pizza in teglia, che abita soprattutto luoghi dove vincono
lasporto o il cibo di strada, un folle artigiano dell'impasto
ha pensato di percorrere vie diverse: ¢ Stefano Callegari,
patron di ormai ben quattro locali con impostazioni di-
verse, ovvero Sforno, Tonda, Sbanco e Trapizzino. Sforno,
situato a due passi da Cinecitta, ¢ il locale che ha cambiato
radicalmente la modalita di intendere la pizza classica, in
quanto — come recita lo slogan - qui si sforna veramente
di tutto, ferma restando la classicita del disco di pasta. I ca-
valli di battaglia di Sforno restano le pizze che trasformano
le eccellenze italiane, come nel caso della ormai famosissi-
ma “cacio e pepe”. Seguono lo stesso percorso, ma in altri
quartieri, le pizzerie Tonda (Nomentano) e Sbanco (San
Giovanni), l'ultimo nato di casa Callegari dove & possibile
trovare anche cucina e pub. Tonda invece ¢ stato il luogo
dove Stefano ha dato vita alla genialata che - forse - lo ha
reso ancora piu celebre: il Trapizzino. Oggi il Trapizzino ha
due sedi dedicate, poste a corona della Citta del Vaticano. Il
Trapizzino ¢ ’Arca del Gusto personale di Stefano in quanto
in un impasto soffice, quello della pizza in teglia, Stefano in-
serisce sapori a rischio destinzione. E, straordinariamente
ed efficacemente, li fa conoscere alle nuove generazioni che
mai vi si sarebbero avvicinati: ¢ il caso del Trapizzino con la
coda alla vaccinara o il pollo alla cacciatora, o ancora con la
trippa o il bollito. Oggi il Trapizzino e l'ultima frontiera del
cibo di strada romano e fa di Stefano un punto di riferimen-
to per chi ha fame... di tradizione.

STEFANO CALLEGARI
Roma

CIRO SALVO
Napoli

La storia del Trapizzino ci obbliga pero a rientrare al punto di
partenza. A Napoli infatti lesperienza del cibo di strada legato
alla pizza nasce in un passato remoto e sopravvive ancora oggi
con la pizza a portafoglio e la pizza fritta, da cui si sviluppano
anche le prime grandi avventure imprenditoriali e che oggi fan-
no parte di quel bagaglio che ha consentito al governo italiano
di candidare larte dei pizzaioli napoletani a Patrimonio imma-
teriale dell'umanita. Quest’arte ¢ infatti un insieme di creativita
e marketing, innovazione e tradizione. E unarte che unisce, in
maniera inscindibile, storie e racconti fantastici. Come nel caso
della margherita, per esempio. Leggenda narra che l'attuale piz-
zeria Brandi di largo SantAnna di Palazzo (quartiere Chiaia)
abbia dato il nome a quella che resta la pizza pit famosa del
mondo. Il pizzaiolo Raffaele Esposito, come gia ricordato, € co-
lui che l'avrebbe battezzata margherita nel 1889 in onore della
regina. Ma a Napoli avrebbe avuto i natali anche la prima storia
di brand equity legata alle pizzerie e il primo franchising ante
litteram: Mattozzi. Dei locali aperti da questa leggendaria figura
imprenditoriale oggi restano solo pochi, significativi punti in
citta: a piazza Carita, in via Filangieri e nei pressi della piazza
della Borsa. In un fil rouge che unisce passato e presente, tutti si
caratterizzano ancora oggi per una costante ricerca della quali-
ta legata alla tradizione.

Ma cosa vuol dire qualita? Per i pizzaioli non c’¢ dubbio: ma-
terie prime, territorio ma soprattutto impasto. Per questo
motivo, non possiamo non citare il lavoro di Ciro Salvo che,
dopo una lunga esperienza, prima nella pizzeria di famiglia
e poi presso un locale dell’area vesuviana, ha aperto a Napoli
50 Kalo. Il numero 50, nella Smorfia (la versione partenopea
della kabbalah mediorientale), & il pane, quello bianco. Anco-
ra oggi i pizzaioli napoletani chiamano cosi 'impasto, il quale
passa alla stesura e alla cottura solo se & kalo, ovvero “buono”

Questi lemmi del vocabolario tecnico degli artigiani della piz-
za napoletana ci parlano dunque di un passato dimenticato ma
che percorre integro le vie del subconscio. E un passato che &
storia di un popolo, la cui ricchezza & sempre stata quella della
contaminazione e dell'incontro. Come a dire: la storia siamo
noi, € vero ma... «nessuno si senta escluso». De Gregori docet!
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... Eio pago! 309
+39 Italian Food 280
+39 Passa Parola 335

08cento24 265
22, Al 269
4 Archi 326
480 Gradi 313
50 Kalo 268
Acca Ristopizzaperitivo 331
Acque Sale 277
Acqua e Farina 312
Acqua e Grano 349
Acquapazza 317
Acunzo 268
Agripizza 302
Albert, Da 338
Alcenero Berbere 278
Aldero 289
Amalfi 262

Amici di - Pizzeriae... 288
Ammaccamm 275

Amore per la Pizza, ' 340

Andrea, Da 339
Anema&Core 342
Antica Napoli -

Da Pasquale 296
Antovin 262
Apogeo 334
Aquadelferro 324
Arcobaleno 346
Arrocco, L 314
Arzola, S 323
Attilio, Da 270
Avalon 306

GU

ALL
PIZZERIE

Jo@ INDICE DELLE PIZZERIE -wa

Bebbia 255
Bella Napoli 341
Bellavista 253,291
Bellavista dei

Fratelli Gravina 261
Belvedere 341
Berardi, Alberto 307
Berbere 315,332
Berbere Light

Pizza&Food 280
Bird alla Pergola 330
Bonci Pizzarium 292
Bonta per Tutti 315
Borghetto Santa

Caterina 328
Borgo, Al 333
Bosco 324
Brigida, Da 319
Bufala, La 282
Bufalaccia, La 327
Ca 314
Cafasso 270
Caffe Italiano 332
Calabrese, 11 260
Camparino 294
Capatosta 276
Capatosta, I 303
Capolinea 297
Caponi, I 257
Capraro 262
Capri 334, 340, 345
Capri Da Nasti 299
Capriccio 307
Carminiello 274

Carmnella
Casa Vitiello
CasaCioMod
Casaletto, 11

Cascina dei Sapori, La

Cascina Le Noci

Castellano - Le Pizze

di Luca
Cava, A
Cavallino, Al
Ceccopeppe
Centopizze
Checco Pizza
Chiostro, Il
Ciar de Luna
Ciclone, I

Cinecitta

Ciro a Santa Brigida

Civicosei, Al
Coccodrilli, 11
Coke
Concept Briscola
Pizza
Concettina ai Tre
Santi, Da
Conte Grasso, Al
Coppa
Corso, Antica
Pizzeria del
Coste del Lago
Dadino

Danu Cibi da Strada

DaZero
Dea Bendata, La

269
266
326
295
305
312

269
328
285
289
284
320
348
305
305
311
270
287
254
303

303

270
317
301

301
311
323
294
278
276

Degusta

Delizie di Maria, Le

Derby

Di Fronte al Verdi

Divina Pizza, La

D Napoli Maestri
Pizzaioli

Dodici

Don Franchino

Donato, Da

Drago Verde, 11

Dry

Du Pass

Duca di Castelmonte

Due Gatti, I
Due Palme, Le
Eat Pizzeria
Ecco

Elite

Emma
Enosteria Lipen
Enrico e Louis
Era Ora

Est Ovest

Europa

263
289
282
286
333

287
263
252
317
289
303
306
330
283
298
325
295
263
292
300
344
274
268
328

Evoluzione del Gusto, L 346

Ex Officine
Excelsior

Ezio, Da

Falco Grillaio, Al
Fandango

Farina

Fienile, Al

254
337
343
256
256
308
304

Figlia del Presidente, La 272

Figlie di Iorio, Le

Filomena, Da

272
258

Fiore Mio, O 279, 281, 282
Forno degli Angeli, 11 340

Foro dei Baroni, Il
Fratelli Cuore
Frida Pizzeria
Fud

Gabin Food
Gaetano, Da
Galeone, 11
Gambero, 11
Gatta Mangiona, La
Gazebo, 11
Gennaro Esposito
Gherardo, Da
Giangi Pizzeria
Giorgio e Chiara
Gioroldo’s Pizza
Giovanni, Da
Gola, La

Gorizia 1916
Gorizia 1962
Grano, Il

Grigoris

Gringo, E1

Grotto

Gusto Divino
Haccademia
Hanck Restaurant
Hans

Instabile

Jonny Luanie

Kaos in Pizzeria, Il

276
332
326
325
288
271
285
259
292
257
315
332
252
349
286
326
259
271
271
293
349
344
265
314
278
324
337
348
286
321

Kartodromo

Lenny Bistrot

Leone, Antica Pizzeria

Levante Pizza e Birra

252
312
302

Rubiu 322
Libery 316
Lievito 261
Locanda Cervino 342
Loffredo 293
Luca, Da 259
Luca’s Pizza 347
Luna e Pomodoro 346
Luppolo e Farina 319
Magazzeo, U 277
Magnolia, La 292
Magnolie, Le 259
Mama’s 309
Mamma Rosa 308
Mangiafoglia 275
Manuelina 298
Manuno 300
Marciaronda, La 291
Margherita 338
Mari d’Otello, La 282
Maria Mari 268
Marinato 287
Mario, Da 256
Marzitelli 309
Masanielli, I 266
Masardona, La 272
Mascalzone, 11 280
Massimo, Da 258,319
Mastro Titta 289
Mattozzi 273,274

Mediterranea
Mediterraneo
Mezzometro
Michele e Patrizia
Micione, Da
Mignemi Mastro

Fornaio

Milestone Pizzorante

Mimmo, Da
Mistral

Momo

Monache, Le
Monaci, I
Montino, Il

Morsi & Rimorsi -

Terroni in Pizzeria

Mozzabella
N’Ata Cosa
Nabila

Nansen, Federico
Napoletana, La
Napule E

Nave, Alla

Negri, Antica Pizzeria

New Sporting

Nonna Nannina

Pizzeria Contadina

Nonno Peppe

Notizia, La

Novecento, Hotel

Oasi dellAntica
Quercia, L

Oi Mari

Ottavo Nano

340
286
308
304
256

325
322
299
327
321
329
339
334

266
279
261
329
322
264
301
346
275
254

267
310
272
338

265
257
347

Ottavo Nano, I 299
Ottocento Simply

Food 343
Pacha Pizzeria & Grill 322
Pagnottella, La 318
Panacea, La 336
Paparella 310
Pape Satan 323
Paradiso della Pizza, Al 302
Partenope 344
Parule, Le 267
Patriarca, Il 318
Pedro’s 258
Pellone 273
Pepe in Grani 266
Pepe, Stefano 265
Peperino Pizza & Grill 288
Per Bacco 314
Perciasacchi 327
Percorsi di Gusto 253
Pergola, La 255
Piano B Casual Food 328
Piassalber 286

Piccola Piedigrotta 284

Piccola Tramonti, La 313

Piedigrotta 287, 305
Pieve, La 331
Pignata

in Bellavista, La 263
Pino, Ristorante del 267

Pinzimonio, Il 290
Pipa, Gigi 345
Piro Piro 295
Pisacane, Al 296
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Piseppo Primula
Rossa, Da

Pizza Pazza a Pezzi

Pizza Verace

PizzaArt

Pizzagourmet

Pizzaiuolo Guglielmo

Vuolo, O’
Pizzaiuolo, O’
PizzArt
Pizzoleria, La
Pomodoro & Basilico
(Patrick Ricci)

Ponte, Pizzeria del
PortAlba Antica

Pizzeria
Portici, I
Portico, Il
Premiata Fabbrica

Pizza
Premiata Pizzeria
Prima o Poi
Pulcinella
Pummaro
Quanto Basta
Quaranta
Quattro La Pizzeria
Raggio d'Oro, Il
Ranzani 13
Reginella
Regno di Napoli, 11
Resilienza
Rise Live Bistrot

Ritrovo, 11

281,

281
324
275
264
273

273
311
329
329

315
296

269
290
259

343
320
285
296
308
318
290
291
311
279
260
317
276
306
260

Roscioli, Antico Forno
Rosso Vivo
Ru Bangale
Rubiu Brewpub
Rural Pizza
Sacchio 1970
Salvo
San Francesco
San Martin
Sant’Orsola
Santa Caterina
Santarpia
Sapore
Savo
Sazi e Sani
Scaletta, La
Scalo Vanchiglia
Scalo, Lo
Scuderie di Villa
Favorita, Le
Scugnizzo, Lo 313,
Scugnizzo, O’
Sega
Segreto
di Pulcinella, I1
Semaforo, Il
Serenella, La
Sette Ponti,
Pizzeria dei
Sforno
Sibilla, La
Sicily Pizzeria

& Lounge Bar

292
331
309
323
316
284
277
339
344
299
260
333
347
297
326
307
316
298

267
341
330
280

307
262
300

300

293

304

329

Simpatiche
Canaglie, Le

Sipario, 11

Sm

Smorfia, La

solistadelgusto, 11

Sorbillo, Gino

335
335
334
283
345
271

Sorbillo, Gino - Lievito

Madre al Duomo
Sorgente, La
SP.accio - Pizzeria
di San Patrignano
Spaccanapoli
Spela, Lo
Starita
Strapizzami
Taglio, Al
Taglio, la Pizza
per Fetta
Talpa, La
Tana di Lucif3ro, La
Taverna, La
Taverna dei
Corsari, La
Taverna dei Re, La
Terra e Sapori

Terramia

303
253

281
298
333
274
307
313

316
257
255
304

291
312
310
290

Terrazze del Santa Lucia

Ristopizza, Le
That’s Amore
Tigli, I
Tommy Il Cantiere

della Pizza
Tonda

318
310
347

348
293

Tondo

Torre, La

Tosello

Toto

Traminer

Tramonti

Tre Conche presso
Hotel Villa Danilo

Tre Voglie

Tredici8 Due Scale

Umberto

Uva & Menta

Valle dei Mulini

Valle, Fratelli

Vecchia Malga

Vecchia Marina, La

Vecchia Scuola, La

Vecchie Cantine, Le

Vecchio Forno

Ventola, La

Vera Napoli

Veranda, La

Vesuvio

Villa Ferri

Vita ¢ Bella, La

Voglia di Pizza

Xkeé Qua da Francesco

Zena Zuena

ZenZero

Zero81

Zerotondo

Zio Alfonso

Zio Giacomo, Da

Zio Peppe, Da

297,

327
253
284
254
325
283

252
264
302
274
338
345
255
279
342
283
321
342
335
295
336
301
343
294
277
336
297
336
348
320
337
320
319




