
 Time: 06/12/18    21:36
 IL_MATTINO - NAZIONALE - 23 - 07/12/18 ---- 

23

Venerdì 7 Dicembre 2018

ilmattino.it

Speciale

SaporidellaCampania

M

Pizza Unesco
la grande festa

LucianoPignataro

C
ome tutte le città che han-
no avuto un grande passa-
to Napoli soffre di autore-
ferenzialità. Un po’ come
Firenze e Venezia in Ita-
lia. Bastava ripetersi fra

noi che la pizza è nata qui e tut-
to sembrava essere al suo po-
sto. Ma la crescita del numero
delle pizzerie in Italia e nel
mondo ha messo tutti di fronte
ad una evidenza pericolosa:
all’estero quasi tutti pensavano
che la pizza fosse una invenzio-
ne americana perché imposta
in modo seriale dalle grandi
multinazionali del settore. In
Italia la primogenitura napole-
tana era contestata da interessi
commerciali maturati al Nord
che voleva inquadrare la pizza
napoletana in uno dei tanti stili
regionali, mettendo tutti sullo
stesso piano. Naturalmente il
tutto accompagnato dalla soli-
ta ondata di luoghi comuni (for-

ni con il legno delle casse da
morto, farina 00 velenosa, favo-
lette come il lievitomadre al po-
stodel lievitodi birra).
Sono stati anni duri in cui la

pizza, come la mozzarella di
bufala e l’ortofrutta campana
sono stati messe sotto attacco
commerciale attraverso una
vergognosa campagnamediati-
ca di cui ancora oggi vediamo
degli strascichi portati avanti

da chi si vuole disegnarsi un
ruolo inventando verità che
qualcuno al Nord si vuole senti-
redireper rilanciarle.
Affondi riusciti tanto che al-

cuni pizzaioli di origine napole-
tana sono diventati apostati rin-
negando questo stile. C’è sem-
pre qualcuno al Sud che apre le
porte a Garibaldi perché non
ha l’orgogliodella propria terra
e la dignità di difendere una tra-

dizione.
Ma il mercato da un lato e la

decisione dell’Unesco di procla-
mare un anno fa l’Arte dei piz-
zaioli napoletani Patrimonio
Immateriale dell’Umanità han-
no rimesso le cose nelle loro
giuste proporzioni. Perchè la
pizzanapoletanaha in comune
con gli altri stili solo il fatto di
essere un lievitato cotto nel for-
no. Per il resto si tratta di vite

parallele, ossia da un lato di un
cibo nato in un contestometro-
politano con laboratori specia-
lizzati e ben distinti dai panet-
tieri almeno sin dalla metà del
‘700 come ci insegna il profes-
soreMattozzi, dall’altro di lavo-
razioni nate nei forni dei panet-
tieri, a temperature diverse,
spesso come prova di pane, al-
tre volte come riutilizzo di ma-
teria prima avanzata. E questa
radice storica l’accomuna agli
altri grandi prodotti collettivi
come lo Champagne. Ci saran-
no sempre grandi Franciacor-
ta, Cava e SparklingWine della
napa Valley buonissimi, ma lo
Champagne resta Champagne.
Lo stesso vale per la pizza napo-
letana il cui successo dipende
dal fatto di essere identitaria,
frutto di un patrimonio colletti-
vo, tipica e globale allo stesso
tempo, espressione più pura
delladietamediterraneagrazie
all’olio e al grano.
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Laspintaèstatacoraleda
partedell’Associazione
PizzaioliNapoletani,della
AssociazioneVeracePizza,
dellaColdiretti, dellaCnae
dellemigliaiadi iniziative
spontaneechehannoportato
allacifra recorddiduemilioni
di firmeraccolte.Ma il timone
èstatosaldamente tenuto
dall’exministro
dell’AgricolturaAlfonso
PecoraroScanio, ora
presidentedellaFondazione
Univerde, chehaavutoprima
l’intuizioneepoi la tenaciadi
portareavantialbattaglia
moltodifficileecompressa
sullaquale lo stessoministero
dellaCulturaavevadelle
perplessità.Grazieadunarete
di rapporti gestita semprecon
correttezzaevisioneealla sua
testardaggine,Pecoraroè
statocapacedi superareogni
ostacoloburocratico
mantenendoviva la
mobilitazioneperoltre
quattroanni.

La spinta di Pecoraro

In Italia
operano
almeno
centomila
locali che
fannopizza

Un anno fa il riconoscimento ufficiale all’Arte del Pizzaiolo Napoletano dopo una straordinaria raccolta di firme
Napoli festeggia con una espansione irrefrenabile del suo stile in Italia e nel mondo: da cibo etnico a trend moderno
Ma resta sul banco il tema del mestiere che non è ancora entrato nei programmi ufficiali della Pubblica istruzione


