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A ME MI PIACE

Ecco 1a pizza del futuro

Innovare per crescere:
qualita degli ingredienti
per cuocerla meglio,

a partire dalla farina
che non e piu

quella di una volta

di Davide Paolini

ifaprestoadire pizza, ma qua-
le? Un tempo la pizza era solo
margherita o alla napoletana
0, con qualche apertura alla
fantasia, capricciosa o al pro-
sciutto. Orain moltilocali & in-
vece diventata una sorpresa: la forma che
abbiamo memorizzato nel tempo, ovvero-
siala tonda é diventata quadra o allungata;
gliingredienti impiegati nella preparazione
e i gusti non sono pit gli stessi a cui siamo
stati sempre abituati. Vero & chela"tradizio-
ne ¢ un’innovazione riuscita” malapizzare-
sta per tanti un qualcosa di familiare, di sto-
rico, di affettivo cosi come il caffe.
Purtroppo pizza e caffe sono spesso "tran-
gugiati” con sufficienza, con poca attenzio-
ne, quasi per un rito automatico, dovuto al-
la fretta. Un fenomeno che, forse, tocca di
meno Napoli ei napoletani, dove lapizzaeil
caffé sono ancora degustati e sorseggiati
con il dovuto rispetto che si deve a un bravo
pizzaiolo oa un simpaticobarista. Anzispes-
S0 Sono sottoposti a critiche feroci quando
la forchetta puntata sul centro della pizza
"affonda" o scivola nel piatto, quasi fosse Al-
berto Tomba o ancora quando, mentre si
mastica pare di avere sotto i denti un
chewingum o quandoil coltelloriduceil cor-
nicione in briciole.

NAPOLETANA VERACE | Sofia Loren e Giacomo Furia sono igestori di una pizzeria d’ asporto nel film L'oro di Napoli (1954) di Vittorio De Sica

Soprattutto la rivolta contro la pizza &
sparsa ovunque, in citta, borghi e villaggi,
allorché durante la notte ha inizio il tor-
mentone della digestione capricciosa, dif-
ficile e si pensa... chissa le farine, la scarsa
lievitazione e quale altro diavolo haimpie-
gato quel pizzaiolo del piffero! E questo il
male oscuro che colpisce tante pizze: ladi-
geribilita!

Verrebbe di affermare: una, nessuna,
centomila pizze. Una querelle che ha per-
fino interessatoil giornale inglese «Guar-

“

dian» che, mesi fa, ha inviato a Napoli un
giornalista per scoprire la tendenza della
pizza, incuriositoda cio che sta succeden-
doa questo piatto, cosi conosciuto e imita-
to nel mondo. Forse perché si & intuito
che & in corso una grande "rivoluzione"
(cosi & stata definita dal pizzaiolo Renato
Bosco di Saporé di San Martino Buon Al-
bergo) di questa pietanza "made in Italy"
che potrebbe portare una grande crescita
della qualita, soprattutto tornando al pas-
sato conl'utilizzo di prodotti poverid’an-
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tan, dall’importante valenza culturale, co-
me le farine macinate a pietra, ma allo
stesso tempo innovando con il ricorso al
lievito madre, alle farine integrali, alle
lunghelievitazioni.

Un mix che permette minor uso del sale
offrendo cosianche miglior digeribilita e al
tempo stesso croccantezza e gustosita. Un
contributo alla crescita é arrivato anche e
soprattutto dagli ingredienti, a cominciare
dalle farine dove ha giocato un ruoloimpor-
tante il Molino Quaglia, prima con1'Univer-
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sita della pizza, da cui é natala farina Petra,
poi con il manuale della Pizzeria Dinamica
e infine con un manifesto della pizza Con-
temporanea, unavera e propria chiamataa
raccolta di pizzaioli e opinionleader.

Come la cucina, anche qui ci sono due
scuole di pensiero tradizionalisti e innova-
tori o ancora chi li contraddistingue come
scuolanapoletana, scuola romana e pizzaio-
li d’Avanguardia (non definiamola, per cari-
ta, pizza gourmet, & un no sense e anche piz-
za gastronomica & una ridondanza inutile):
distinzioni che sono fuorvianti dal risultato
finale. La pizza & pizza se di qualita: digeribi-
le, croccante o nonloé, indipentemente dal-
la scuola di pensiero o dall’applicazione di
strambe definizioni.

Certo la pizza di Simone Padoan o di Ber-
bere o di Renato Bosco o di Sirani & diversa
da quella della storica tradizione napoleta-
na dei vari Enzo Coccia o Franco Pepe, Gino
Sorbillo, Mario Bachetti, i fratelli Salvo e dal-
la scuola romana iniziata da Giancarlo Casa
o di Gabriele Bonci, altro pizzaiolo che ha
portatonella produzione grandi novita.

Vicino a questi nomi sarebbe necessario
aggiungerne molti altri (numero in grande
crescita) chehanno tuttiun comun denomi-
natore, nonostante le diversita nel processo
di lavorazione: la serieta, 1a professionalita
elavoglia di sperimentare.

Soloin poche pizzerie, fino a qualche an-
nofa, si potevariconoscere questa valenza
e forse fnisera era la domanda di qualita
anche da parte del consumatore di questo
piatto a cui dava solo valore nutritivo. Og-
gi si comincia a concedere una grande va-
lenza gastronomica a questo piatto, nato
povero, maricco nel gusto, nella speranza
che la "pizza commodity" (quella ottenuta
con salsa di pomodoro di dubbia prove-
nienza, di farine scadenti, poco lievitata,
di mozzarella surgelata) piano, piano fac-
ciarientro al capolinea.

E una pietanza che merita rispetto, cosi
come di pregio dovranno essere anche gli
abbinamenti (vini di qualita, birre artigiana-
li, non solo bevande gassate).

La pizza & un patrimonio dell'umanita
(altro che la dieta mediterranea), perché
apolide, trasversale, multiculturale, convi-
viale e comunitaria; non é solo un piatto,
maun modo metaforico di vivere, una scel-
ta. Sine quanon.

© RIPRODAIZIONE RISERVATA

Il gastronanta & ognl sabato alle n
suRadio24

Y T W g



