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Il colosso della ristorazione
DominòsPizzaGroupha registrato
unaumentodelle vendite nel primo
trimestredel 4,3%a324,4milioni di
sterlinedai 311,1milioni di sterline
dell’annoprecedente. Le vendite di
Uk&Republic of Ireland sono
aumentatedel 4,8%nel trimestre.
NelRegnoUnito, le vendite di
sistemasonoaumentate del 4,7%,
conunacrescita del 3,1%aparità di
condizioni. Levendite
internazionali sonoaumentate
dell’1,1% invaluta locale, simile al
tassodel quarto trimestre 2018
dell’1,5%. Insomma, artigianaleo
industriale, la pizza èungrande
business in continuacrescita a
livelloplanetario proprioper le sue
caratteristiche: buona, economica e
salubre comenessunaltro ciboda
strada.

DomenicoBarbati

I
l connubio bella e buona non ba-
sta più: in fatto di pizza gli italia-
ni si scoprono esperti di ingre-
dienti di qualità emetodi di lavo-
razione, pur rimanendo fedeli al-
la semplicità della pizzamarghe-

rita. È quanto ha fotografato un’in-
dagine presentata da Eataly duran-
te la prima edizione di IMPRONTE
DI PIZZA nella struttura di Roma–
la parola a chi lascia il segno, un
grande momento di confronto in
cui i grandi maestri del mondo piz-
za, provenienti da diverse scuole di
pensiero, hanno messo in scena le
loro personali interpretazioni di un
piatto iconadelMade in Italy.
Nasce come piatto semplice, velo-

ce ed economicoma si è trasforma-
to in un asse portante dell’alimenta-
zione italiana dove la qualità degli
ingredienti la fa da padrona, tra
Dop e Igp, farine, lieviti e impasti
speciali.
È la pizza che il 60% degli italiani

mangia almeno una volta alla setti-
mana, per oltre 8,3milioni sfornate
al giorno solo in Italia. Numeri im-
portanti che caratterizzano uno dei
settori più vitali con 127mila eserci-
zi commerciali.Di fatto oggi c’è una
profonda cultura legata a un consu-
mo di qualità della pizza, che vede
gli italiani attenti alla loro salute e
ad apprezzare la diversità delle fari-
ne, degli impasti e delle lievitazioni,
passando dalla provenienza e dalla
qualità degli ingredienti.
Si scopre così che il 65% degli in-

tervistati è consapevole del ruolo
svolto dal tempo di lievitazione e
dal lievito utilizzato in termini di di-
geribilitàdella pizza, anche rispetto
agli ingredienti e alla cottura. Sul
fatto se sia meglio napoletana o ro-
mana, a fronte di un 25% che vor-
rebbe una via dimezzo tra le due ri-
cette, il 14% è indifferente, il 36%
preferisce la napoletana rispetto al
26%chepredilige la romana.
Per il 50% del campione ingre-

dienti e provenienza sono impor-
tanti, con il 54% che preferisce piz-
ze guarnite con prodotti Igp/Dop o
Presìdi Slow Food. Una qualità per
la quale gli italiani sono disposti a
pagare. Per unamargherita di livel-
lo, il 48%degli intervistati è disponi-
bile a spendere 6-7 euro, mentre il
18%arriva agli 8-9 euro.
A vincere con il 48% delle prefe-

renze, secondo il sondaggio, è la fa-
rina 00, incalzata dallemulti-cerea-
li e/o integrali (32%) sopratutto in
Lombardia (37%). Sul podio resta la
margherita (35%), ma cresce il suc-
cesso della «diavola» (19%), con
punte del 25% in Emilia-Romagna.
Bene anche la capricciosa (19%) so-

pratutto inSicilia (38%).
Questi dati, introdotti dal respon-

sabile pizza di Slow Food Antonio
Puzzi, sono stati commentati da
quattro dei più autorevoli maestri
pizzaioli italiani - Renato Bosco,
Stefano Callegari, Franco Pepe e Ci-
ro Salvo – che, moderati dal Lucia-
no Pignataro, si sono confrontati su
uno dei temi più caldi delmovimen-
to della pizza: l’impasto. Al dialogo
hanno partecipato anche France-
sco Pompilio, maestro pizzaiolo di
Eataly che ha guidato la definizione
della ricetta della nuova Pizza Eata-
ly, e FulvioMarino produttore di fa-
rine.

Uno dei motivi del successo glo-
bale della pizza è la sua semplicità
sia in termini di ingredienti base sia
di lavorazione. Eppure, la scelta di
determinati prodotti, dalle farine al-
le guarnizioni, e procedimenti di
preparazione fanno la differenza,
come dimostrano le intuizioni di
maestri pizzaioli che hanno lascia-
to il segno in un segmento alimenta-
re estremamente affollato e variega-
toCentrale in tutti gli interventi è
l’obiettivo che si vuole raggiungere
con l’impasto.
Infatti, come ben riassume Stefa-

no Callegari, «l’impasto non è una
ricetta. Gli stessi ingredienti, le stes-
se dosi, la temperatura e le tempisti-
che di riposo e cottura possono da-
re risultati diversi: sta nell’abilità
del pizzaiolo sfruttare la duttilità
dell’impasto per ottenere di volta in
volta il risultato finale voluto».
Ciro Salvo offre un esempio prati-

co di intenzione del pizzaiolo e di
questa duttilità dell’impasto quan-
do parla della sua celebre pizza na-
poletana: «Farina di medio tenore
proteico, impasto ben idratato e
maturazione da un minimo di 18
ore a un massimo di 24 ore sono i
miei tre segreti per garantire una
pizza leggera e altamente digeribi-
le».
E se l’impasto non è una ricetta

fissa, sperimentare può diventare
una vera e propria filosofia, come
nel caso di Renato Bosco per il qua-
le questo significa «mettere le mie
conoscenze a disposizione di fari-
na, acqua, lievito e sale, e ricercare
quello che questi quattro elementi
possono dare a me con un chiaro
obiettivo in termini di qualità e ca-
ratteristichedel prodotto finale».
Se per alcuni si traducono nel da-

re spazio alla creatività con nuove
consistenze, altri le intendono al
servizio della tradizione, come
Franco Pepe. Il pizzaiolo campano,
che il prossimo 2 giugno diventerà
Cavaliere della Repubblica, raccon-
ta l’evoluzione del suo impasto così
«il mio obiettivo è cercare di bilan-
ciare artigianalità, tradizione e in-
novazione. Da un lato non si può
prescindere dal saper fare proprio
dell’artigiano, dall’altro l’innovazio-
ne offre nuovi strumenti per valo-
rizzarequeste competenze».
Francesco Pompilio conclude:

«La buona pizza è il punto d’arrivo
di una filiera estremamente artico-
lata fatta da grandi professionisti
appassionati, ottimematerie prime
e tempo, necessario per le lievitazio-
ni ma anche per imparare, evolver-
si e creare la propria formula».
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OLTRE IL 60 PER CENTO

LA MANGIA ALMENO UNA

VOLTA ALLA SETTIMANA

LA SPESA RITENUTA

GIUSTA PER UNA PIZZA

SI AGGIRA SUI 5 EURO

Il gruppo americanoAmazonentra
nel capitale diDeliveroo, la
piattaformaonline di consegnadi
ciboadomicilio, dalla pizza al sushi,
dagli hamburger al gelato.Amazon
hapartecipato all’aumentodi
capitaleda575milioni di dollari di
Deliveroo insiemeadiversi fondi di
investimentogià azionisti, afferma
uncomunicato. Lapiattaforma
intendeutilizzare questi nuovi
capitali per assumere personaleper
il proprioufficio diLondra,
raggiungerepiù clienti e lanciare
nuoviprodotti. La consegnadi cibo
adomicilio èdiventatounodegli
affari più importanti nei prossimi
anni e il gigante della distrizione si
sta attrezzandoanche suquesto
fronte-
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Una ricerca commissionata da Eataly rivela che la pizza preferita dagli italiani è sempre quella dedicata alla regina
Ma non solo: la maggioranza ama lo stile napoletano seguito da quello romano. La farina 00 in testa alle preferenze
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In crescita mondiale
il fatturato del 2018

Il gigante americano
socio in Deliveroo
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