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Le celebrazioni in citta per festeggiare il secondo anniversario del prestigioso riconoscimento
#NoFakePizza e I'’hashtag lanciato da Alfonso Pecoraro Scanio, protagonista del successo del 2017

Marchio Unesco

i pizza fake

contro Napoli

Luciano Pignataro

ue fa un risultato strabi-

liante che ha lasciato I'Ita-

lia a bocca aperta: il rico-

noscimento dell’'Unesco

dell’Arte del pizzaiolo co-

me patrimonio immate-
riale del’'Umanita.

Fu una vittoria cultura di un
cibo povero che tutti avevano
sottovalutato, vittoria ottenuta
con il sostegno delle due princi-
pali associazioni, imprenditori
illuminati come Antimo Caputo
e Francesco Franzese, la catena
Rossopomodoro e da Alfonso
Pecoraro Scanio con la Fonda-
zione Univerde a fare motorino
instancabile.

Ma la pizza ¢ anche un simbo-
lo emblematico di Napoli e dei
napoletani, abituati a vivere il
presente, 'unca cosa in cui cre-
dere, dimenticando il passato e
senza programmare il futuro.
Luoghi comuni? Puo darsi, ma
spesso, come si dice, ci «azzecca-
no», centrano la questione.

In questi due anni gli investi-
menti sulla pizza sono cresciuti

PROTAGONISTA
L'ex ministro
Alfonso Pecoraro
Scanio
protagonista di
una nuova
battaglia adifesa
della verita della
pizza e del cibo
tradizionale
italiano assediato
dalle
multinazionali e
dalle mode che ne
stravolgono
l'essenza e la
stessa identita.

in maniera esponenziale, i pizza-
ioli pit famosi hannoiniziato ad
aprire in alberghi di lusso nel
mondo, a fare consulenze, a bis-
sare, triplicare, quadruplicare le
pizzerie. Ogni lasciata ¢ persa,
molti imprenditori aprono sfrut-
tando le capacitd ma anche le va-
nita di tanti giovani che final-
mente vedono ripagate le fati-
che di una vita. I tradizionalisti
lanciano l'allarme: la pizza na-
poletana sta perdendo ’anima.
Insomma, in un ambito deci-

ALCUNI PIZZAIOLI

SI TRASFORMANO

IN FOCACCIARI .
E VENDONO L'IDENTITA
CULTURALE PER UN
PIATTO DI LENTICCHIE
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samente positivo non mancano
elementi di preoccupazione. Ne
& ben cosciente Alfonso Pecora-
ro Scanio: «In due anni-dicel’ex
ministro - dal conseguimento
dell’iscrizione nella Lista del Pa-
trimonio culturale immateriale,
si sono moltiplicate le richieste,

"4 da ogni parte del mondo, di veri

L’occasione del 2° Anniversa-
rio dal riconoscimento Unesco
dell’Arte del Pizzaiuolo Napole-
tano € un motivo in pit per lan-
ciare il messaggio #NoFakePiz-
za con una campagna ad hoc,
realizzata da Fondazione Uni-

5- . Verde, Opera2030.org, SOS Ter-

pizzaiuoli di scuola napoletana.
Si tratta di un segnale importan-
te per il made in Italy. Ora occor-
re tutelare e valorizzare al me-
glio questo elemento. E una vit-
toria della cultura artigianale
degli alimenti e dell’agricoltura
di qualita rispetto alle multina-
zionali del cibo anonimo.

L’iniziativa

Eccellenze vesuviane in vetrina

Sul Vesuvio silavora per la
nascitadi un Distretto
agroalimentare di qualita.
Lunedi9 dicembre (ore15),
nel Palazzo Mediceo di
Ottaviano, € programmato il
primo incontro di
animazione territoriale per il
Distretto agroalimentare di
qualita ‘Vesuvio’.
All’appuntamento
interverranno: Agostino
Casillo (presidente Parco
nazionale Vesuvio), Cristina
Leardi (presidente Consorzio
tutela pomodorino del

piennolo del Vesuvio), Ciro
Giordano (presidente
Consorzio tutela vini
Vesuvio) e Nicola Matarazzo
(consulente di direzione in
strategie di sviluppo). Le
conclusioni saranno affidate
aFilippo Diasco (direttore
generale per le politiche
agricole, alimentarie
forestali- Regione
Campania). L’iniziativa si
inserisce nel solco delle
opportunita offerte dalla
Leggeregionale n. 20 dell’8
agosto 2014.

ra Onlus in collaborazione con

! Influgramer, nell’ambito di #No-

FakeFood: proprio la pizza, il
piatto pitl consumato nel piane-
ta, puo diventare infatti lo stru-
mento di diffusione dell’autenti-
cita degli ingredienti made in
Italy, «ma occorre vigilare per
rafforzare ancora di piu il lega-
me tra la genuinita di questo ci-
bo e la qualita degli ingredienti
che devono essere100% italiani»
sottolinea Pecoraro Scanio.

La contraffazione e 'adultera-
zione di prodotti alimentari rap-
presentano un grave rischio per
la nostra salute, soprattutto
quando vengono utilizzati ingre-
dienti di bassa qualita o addirit-
tura tossici: «E bene sottolinear-
lo perché la pizza ¢ il maggior
bersaglio di imitazioni fuori dai
nostri confini. Il riconoscimen-
to dell’Arte del pizzaiuolo napo-
letano come Patrimonio
dell’'Umanita significa salva-
guardare uno dei fiori all’oc-
chiello della nostra tradizione
chenon puo essere imitata e che
racconta la storia di un territo-
rio attraverso sapori unici. Fari-
na dai migliori grani, lievito ma-
dre selezionato, pomodoro ge-
nuino, olio extra vergine di oliva
autentico, mozzarella di bufala
campana».

Insomma bisogna difendersi
e difendere il risultato. Non so-
no rari i casi di pizzaioli che rin-
negano la tradizione per trasfor-
marsi in panettieri e, cosi facen-
do, aprono le porte alla svendita
della propria identita per un
piatto di lenticchie. Come i cuo-
chi del Sud che fanno risotti in-
vece della pasta, sono diventati
banali focacciari come ce ne
stanno tanti in tutto il mondo.
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