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Ecco i segreti
della pizza Stg

La festa dei pizzaioli /1

LucianoPignataro

D
iciamoci la verità, si sta
perdendo un po’ la magia
della pizza napoletana.
Con tutta questa voglia di
emergere, di distinguersi
nel fare impasti particola-

ri e usare gli ingredienti più sva-
riati, spesso ci troviamodi fronte
a veri e propri papocchi. Un po’
come quando i giovani chef del
Sud che hanno appreso l’arte nel-
la scuole del Nord per fare bella
figura presentano il risotto ri-
nunciandoa segnareuncalciodi
rigore a porta vuota con la pasta
secca. Così tanti giovani pizzaioli
esibiscono creazioni a volte im-
probabili invece di farsi maestri
con la semplicità.
Già, perché ala fine è proprio

la semplicità, la semplicità che è
difficile a farsi però, la chiavedel
successo della pizza napoletana.

Undiscodi pastadi acqua, farina
e sale, pomodoro, mozzarella,
basilico e olio: sette ingredienti
in tutto che si fondono in circa
un minuto e mezzo a 480 gradi
in un forno pensato proprio per
la pizza, con la bocca a forma di
mezza luna. In tal modo avviene
il miracolo, l’umidità dell’impa-
sto idratato non scappa via e la
pizza, scioglievole e morbida, si
può piegare a portafoglio o a li-

bretto che dir si voglia. Questo è
il miracolo della pizza: marina-
ra, margherita, fritta con cicoli e
ricotta, ripieno al forno oppure
le classiche varianti che come la
salsiccia e friarielli.
Per raggiungerequesta sintesi

sono necessari secoli di storia,
dal grano trasformato e miglio-
rato sino al pomodoro arrivato
sin qui dall’America passando
per Siviglia. Una trasformazione

continua, resa possibile dai pa-
dri fondatori che negli anni più
difficili scelsero di alzare l’asti-
cella della qualità introducendo
l’olio d’oliva al posto di quello di
semi e la mozzarella di bufala in
un momento in cui il fiordilatte
era quasi in agonia dal punto di
vistadella qualità.
In occasione della festa di

Sant’Antonio, vogliamo mettere
labarradel timone inmododare

regolare la rotta verso la sempli-
cità, un ritorno alla essenzialità
di questo cibo popolare perché
questo è l’unico modo per resta-
re leader. Se invece si inseguono
altri modelli allora vuol dire che
non si è coscienti di come affron-
tare ilmercato perchè si tratta di
stili imposti da chi non ha tradi-
zione e che per questo disperdo-
no quella napoletana. Abbassan-
do l’asticella ci si mette in condi-
zione di essere superati più facil-
mentementre difendendo la tra-
dizione napoletana, tutto alla fi-
ne è più facile, perché la strada è
stata tracciata, proprio comeper
loChampagne, circa tre secoli fa.
E la differenza tra la pizza napo-
letana rispetto a tutte le altre è
proprio nel fatto di essere un
prodotto di città e non rurale, di-
stinta dai lievitati simili che na-
scononei forni dei panettieri.
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FrancoPepeèarrivatoprimo
nelledueedizionidi
50TopPizza, la guidadi settore
piùseguita in Italia enel
mondo. Il suosuccesso
dipendedadiversi fattori. Il
primo,ovviamente, è la
qualitàdellapizza incostante
evoluzionegraziealla
collaborazioneconalcuni
cuochi,tracui senzadubbio il
bistellatoNinoDiCostanzo.
Unaltropuntoa favore il
serviziodentro lapizzeria egli
stessi locali, inunantico
palazzodel ‘700doveoltrealla
salanormalec’èquella
gourmet tecnologicacon i
sommelierchesostengono le
sceltecon lepropostedi vinoe
dibirrae infine la sala
Authenticaperpochi intimi.
FrancoPepeèstatopoi il
primoad introdurre il
concettodibenessereedi
equilibrionutrizionaledella
pizza, espressionedellaDieta
Mediterraneasenzacadere
nellabanalitàdell’integrale .
Unmixvalorizzatodalla sua
capacitàdi comunicaresenza
inutili esibizioni, concentrato
sempresui contenuti.

FRANCO PEPE

Ilmiracolo
avviene in
pochi
secondi
nel forno
a480gradi

Farina, acqua, olio, pomodoro e latticino: il miracolo di un cibo semplice che ha almeno tre secoli di storia alle spalle
Il miglioramento della qualità è stato il segreto del successo iniziato con il primo disciplinare che mise un punto fermo
Lo stile napoletano è stato riconosciuto Patrimonio immateriale dell’umanità dall’Unesco perché superiore a tutti


