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E polemlca fraibue ngustal. Reazioni da MlCl'BlB' vade retro, mozzarella

«Pizza doc? Un'invenzione»

Margherita con ll bollmo ¢ battaglia in nome della tradzzlone

NAPOLI' —
La - battaglia
della pizza & ap-
pena comincia- |,
ta. I napoletani
si dividono, e la
polemica , di-
vampa fino a fi-
nire sulle colon-
ne de Il Matti-
no. Da una par- -
te i sostenitori

ne, dall’altra quelli della
teoria e della ricetta doc.
Registrata dal Comune, &
gia bersaglio dei buongu-
stai. «Quella? E un’inven-

' zione da professori». All'’An-

tica pizzeria da Michele c’¢
la solita fila. Nei piatti, rigo-
rosamente, solo margherite

‘e marinare. Tutto & come
145 anni fa. «<La mozzarella?

L'olio d’oliva? Ma siamo
pazzi». Antonio Condurro,
uno dei soci, storce il ngso.
Eonure sono gli ingredienti

Il logo della pizz'a doc .

.indicati dal Co-
mune. Chivorra
il marchio, nel
logo una pizza
.con sullo sfon-
do il Vesuvio,
dovra utilizzare
" quelli. «Noi non
lo faremo. Altri-
menti perdere-
mo i clienti».
Perché? «La

fatta per essere mangiata
cruda. Nel forno diventa
troppo liquida. L'olio d’oli-

‘vapoi, ad alte temperature, |

emana un cattivo odore».
Ma non & un problema di

economia? «No, il fior dilat-

te di Agerola, costa di piu
della mozzarella». Carlo
Mangoni, direttore della
cattedra di Fisiologia della
Nutrzione, che dopo un an-
no di ricerche € giunto alla
ricetta doc dovra forse rive-

| dere le conclusioni.
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mozzarella & |

rgine d'oliva -

¢ San Marzano freschi

NAPOLI — Questa la |

ricetta dei «professori».
Pomodori di San Marza-

o freschi, farina 00, lievi-

to di birra fresco, acqua,
sale marino, mozzarella
di Bufala, olio di oliva ex-
travergine di origine me-

ridionale, basilico fresco
e niente formaggio. Cot-

tura: deve essere ad alta
temperatura
gradi centigradi). L’im-
pasto deve essere fatto ri-

ottenere un pane morbi-
do e privo di bolle. 11 pro-
dotto finale deve risulta-

' re morbido con un corni-
c;ane dorato e senza bru-
~clature.

(450-485

" No, olio di semi

e bel pomodoruu

NAPOLI —Questa e m-
vece Ia ricetta dei piz-
zaioli. . Pomodoro San

; Marzano, ‘pelati, © pomo-
. dorini freschi. Farina tipo

00, lievito di birra, acqua,

' sale ~marino. - Rigorosa-
-mente fior di latte di Age-
‘rola o della Pemsola Sor- _

rentina. Olio di semi. For-

- maggio pecorino, basilico
‘fresco. - Limpasto deve

esserefattoa mano conla

. punta delle dita e mai con
~gorosamente a mano per | il

il palmo. .Cottura: alta
temperatura, ma mai ol-

tre 1450 grad1 per non far

evaporare i pomodorl e

-non far seccare il fior di
latte. I1 cormicione deve
' essere dorat.o e morbldo
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