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Dopoil successodella
manifistazionedello scorso
anno, tornaRagù7su7, la
kermesseorganizzata
percelebrare il piatto
piùamatodai
napoletani che in
questoperiodo
vieneesaltato
propriocon
l’uccisionedelmaiale
nellecampagne.Lo
scorsoanno furono
quaranta fraosteriee
ristorantidiNapoli,
compresi i tre stellati.

Quest’anno lakermesse si
allargaancheinprovicnia.La
settimanancuiquestopiatto

sarà fissoneimenuèdal
4al 10 febbraio. Il 30
gennaionello
stellatoPalazzo
Petrucci si terrà la
conferenzastampa
aci seguirannodei
fingerLinoScaralloe

lepizzediGiuseppe
Pignalosa.Per info
sull’eventoeperpartecipare
scriverea
info@mysoacialrecipe.it

ErminiaPellecchia

«C
’era un tempo in cui i
pizzaioli chiudevano
bottegapercelebrareil
loro patrono, Sant’An-
tuono, in famiglia, cul-
mine l’accensione di

unfalòpropiziatorio.Cometantiriti
campani,erarimastasolounalabile
memoria; dopo il riconoscimento
Unescodell’arte della pizza, la festa
è stata rilanciata e, devo dire, che è
unmomentomolto sentito eparte-
cipato».E’commossoAlfonsoPeco-
raroScanio,giàministrodellePoliti-
che agrarie e ora presidente della
Fondazione Univerde, che qualche
anno fa lanciò la candidatura della
pizza napoletana a patrimonio im-
materialedelmondoconl’incredibi-
le risultato di oltre due milioni di
adesionielavittoriadiunabattaglia
difficile ottenuta il 7 dicembre del
2017. «La riscoperta e la riproposi-
zionedellafestadedicataalpatrono
deifornaiedeipizzaioli–dice–l’im-
medesimarsidiunacomunitàdiar-
tigianiintornoalsantoèunmomen-
to fondamentale dell’opera di valo-
rizzazionediuncibochenonèsolo
unapietanza apprezzatauniversal-

mentemaancheilsentimentoiden-
titariodiunpopolochesiriconosce
nelletradizionideiloropadriedella
loroterra».
Presidente, si è creato, allora,

uneffettovolano?
«Sì,èquestalacosapiùbella, ilri-

trovatosensodiappartenenzael’or-
goglio delle radici; la festa di
Sant’Antuono è l’occasione per ri-
cordarcelo.Dopolapizzac’èunmo-
vimentoalivelloregionale,naziona-
leeinternazionaleperlacandidatu-
raall’Unescodibeni immateriali.Ci
sistaattivandoperilcaffèespressoe
lapasta,iritualideicarriartisticidel
grano, la castagna del prete; poi c’è
la mia nuova campagna per il Bel-
canto,checomprendeancheleme-
lodiepartenopee:ilSanCarloèstato
tra i primi teatri lirici europei e il
cuoredellamusicabaroccaeraNa-
poli. Stiamo raccogliendo migliaia
di firme,propriodomenicac’èstata
unastupendainiziativaalConserva-
torioSanPietroaMajella.E,nondi-
mentichiamoci dell’arte presepiale
e di quella ceramica di cui siamo i
maestri.Dirilievo,inquestocammi-
no, è la legge regionale che ha pro-
mossolalistadelpatrimonioimma-
teriale; al 31 dicembre scorso ben

centoledomandeditradizionicam-
panepervenute».
E lei è diventato una sorta di

Sant’Antonio,lechiedonomiraco-
lidatuttoilglobo...
«A questo proposito le racconto

unacosadivertente,mihannocon-
tattatodalGiapponeperilsushi».

Torniamoallapizza,qualèilbi-
lanciodiquest’annoepocopiùdal
riconoscimento?
«In campo economico, si sono

moltiplicatelerichieste,daognipar-
te del mondo, di pizzaioli di scuola
napoletana, gli unici custodi della
veraricettadellanostrapizza.E’un

segnale importante per il made in
Italy,ilpremiodiundurolavoro;ora
occorretutelareevalorizzarealme-
glioquestoelemento.Èunavittoria
della cultura artigianale degli ali-
mentiedell’agricolturadiqualitàri-
spetto alle multinazionali del cibo
anonimo. I consumatori lo stanno
capendo, così come stanno pren-
dendoconsapevolezzachel’artedel-
lapizzaèancheartedellaconviviali-
tà. Andremo avanti in questa dire-
zione»
Come?

«Parliamodiscienzagastronomi-
ca: sapermaneggiare un impasto è
una vera professione che richiede
preparazione,tecnicaestudioconti-
nuo.Così come ildoverediutilizza-
re prodotti dove la tipicità è garan-
zia.Nonparliamosolodibontà,ma
di salute, la pizza Pascalina, si è di-
mostrato,previeneilcancroelema-
lattie cardiache. L’innovazione, in
questosenso,vaalpassoconlatradi-
zione; fermo restando che il top re-
stano la Margherita e la Marinara,
benvenganopizze con farcituredi-
verse, laricercadifarine,macorret-
tamente,incontinuitàconleorigini.
Eparliamodicultura:dietrolapizza
c’èlastoriadiuominiediunterrito-
rio, la dobbiamo narrare. E parlia-
moditurismo,perchéilviaggionel-
lapizzaèunitinerariocheaffascina
e coinvolge sempre più. Lo stanno
facendoassociazionicomePizzaVe-
race e Pizzaioli napoletani, profes-
sionisti come Enzo Coccia, Franco
PepeeGinoSorbillo.LofaràlaFede-
ricoIIconlezioniall’internodelcor-
sodiScienzagastronomicamediter-
raneaadAgraria, aPortici: formare
pizzaioli della scuola napoletana e,
attenzione, di scuola non di cittadi-
nanza».
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Torna Ragù 7su7 in quasi cento locali

L’iniziativa

«NESSUNO CREDEVA
FOSSE POSSIBILE
E ABBIAMO DOVUTO
SUPERARE OSTACOLI
SOPRATTUTTO
QUI IN ITALIA»

Alfonso Pecoraro Scanio, presidente della Fondazione Univerde: contattati dai francesi per la baguette e dai giapponesi
per il sushi. «Il riconoscimento ha aumentato la richiesta di lavoro in tutto il mondo, decisiva la formazione pubblica»

«Dopo la pizza
c’è la corsa
all’Unesco»

Solania di Giuseppe Napoletano è 
una consolidata realtà, che produce e 
trasforma pomodori di diverse varietà, 
ma il suo prodotto di punta è sicuramente 
il San Marzano Dop, frutto di una 
selezione accurata delle materie prime e 
di un processo di trasformazione ancora 
vicino a quello artigianale.
Apprezzata in Italia e all’Estero, 

Solania vanta la maggiore produzione 

del pomodoro San Marzano Dop  
sull’intera area dell’Agro-Nocerino-
Sarnese; l’azienda già presidio Slow-
Food, è riconosciuta da Legambiente ed 
i suoi prodotti rispondono perfettamente 
ai requisiti kosher, cioè hanno idoneità 
alimentare per essere consumati dalle 
comunità ebraiche. 
Solania, nel sostegno alla sicurezza 
alimentare, porta avanti con successo 
il progetto “Il Mio San Marzano” 

appoggiato dalla Coldiretti Campania, 
dal Consorzio San Marzano Dop e 
dall’Istituto Zoopro� lattico Sperimentale 
del Mezzogiorno, per garantire il controllo 
lungo tutta la � liera dalla semina alla 

coltivazione, dalla trasformazione � no 
alla distribuzione del San Marzano Dop 
Solania. Questo importante progetto dà 
la possibilità a ristoratori e pizzaioli di 
scegliere il proprio lotto di produzione, 
seguire quindi l’intera rete. 
Giuseppe Napoletano intreccia le 
sinergie tra agricoltura e industria, tra 
produttore e consumatore, prediligendo 
il percorso trasparente e valorizzante del 
San Marzano Dop Solania, nel garantire 
un prodotto sano e genuino.  
Il pomodoro San Marzano è la D.o.p 

tra le più rinomate al mondo, Solania 

lo produce laddove i terreni sono fertili e 
ricchi di materiale piroclastico di origine 
vulcanica, le sorgenti d’acqua numerose 

e il clima risente della bene� ca in� uenza 
del mare.
Il pomodoro San Marzano Solania è 

divenuto il simbolo, o meglio la pura 
espressione di un fazzoletto di terra della 
Campania.
www.solaniasrl.it


