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LACURIOSITA. -

DA tempo la ﬁ-mnm lavora ad
un progetto che, se realizzato,
potrebbe rivelarsi un affare
miliardario: |'emissione del
marchio Doc della vera pizza
napoletana. A sostenere gue-
sta iniziativa c'¢ |'associazio-
ne vera pizza napoletana pre-
sieduta da Antonio Pace, uno
dei principali nemici delle
nuove pizze.

In verita, quello della pizza
& %}é. un business. Solo a Na-
poli le pizzerie sono 300. Cia-
scunlocalesfornaalmeno mil-
le pizze a settimana, almeno
300 mila ogni sette giorni se si
considem%l cifra totale. In
[talia, invece, le pizzerie sono
26 mila e fatturanc circa & mi-
liardiall’anno. Daquestacifra
¢ escluso l'indotto: e cioé la
produzione degli ingredient,
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Il Cornume ne chiede l'amissione. “Sarebbe un boom™

Marchiod
archiodoc,
laffare
miliardario
dellegno usato per alimentare
i formu, gli stipendi dei pizzaio-
li (in alta stagione, nelle loca-
lita turistiche guadagnano 10
milioni al mese). )

E proprio per evitare che si
contunuino a sfornare pizze
con la panna che Pace e 1 suoi
affilian chiedono che il mar-
chio deila vera pizza sia depo-
sitzto: «Ormai chiungue pud
dire di fare la pizza -‘sfiega-e
chiunque pud co! a come
vuole. E ora di fermare queste

persone: che chiamizo in un
altro modo queste pietanze
che servono ailoro cliznd. Or-
mai anche all’estero viene
venduta per pizza una cosa
che noi stentiamo a riconosce-
re. Colpa dell'ignoranza ga-
stronomicadinucvi colleghis.
Quanto all’affare del mar-
chio, se dovesse passare que-
sto progetto chi vorrz servire
la vera pizza ai suoi cliend do-
vra attenersi anche agli ingre-
dienti selezionau dal comita-
to. Ingredient, come 1 pomo-
dorieilatticini, che neanchea
dirlo sono prodort in Campa-
nia. Un'occasione enorme per
'export se si considera il con-
sumo mondiale di pizza. Una
oﬁen.sivja; contro chi la condi-

sce con la pasta e fagioli.
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di DAN!ELAD'ANTONIO

PIZZA sostanziosa e pizza [asa-
gna. Pizzacampagnola e pizzaai
sapori di mare. | piti arditi arri-
vano a sfornare la Gorbaciove la
Clinton: panna e salmone la pri-
ma, conditaconlepatatine frirte,
e a scelta i wurstel, la seconda.
C'¢ chi, a Fuorigrotta, ha battez-
zato addiri mvl‘:g&l:w con la
Nutella; pare ne o ghiott i
giocaton del Napoli. cheal-
tro farcisce il cornicione con la
ricotta e il pomodoro.
E se questo vi appare come un
rauma gastronomico provate a
chiedere I'atomica, la super o la
dodici gusti: la caraiteristca co-
mune éun uovo ad ovchi di bue
ben piazzato al centro del piarto,
decorato da una abbondante ra-
zione di prosciurw, mozzarella,
pomodoro, carciofini, melanza-
- ne, frurti di 1nare, poliperd e chi
Pii.l ne ha pii ne meua. Roba da
arimpallidirelareginaMarghe-
rita.
Sfogliate un ment qualsiasi, in
una qualsiasi
frontatelo con le liste delle pie-
‘tanze di questo secolo, noterete
come da binomio classico Mar-

herirae Marinarasiéarrivanal-
fa Clinton. Interpretando la car-
tacomeinsegna Piero Campore-
si nei suoi saggi, avrete chiara la
fotografiadicomeabitudinieco-
stumi siano mutati insieme con
le ?teranze.

ncorruttibili, gli unici che re-

sistonodavanti aquestaglobaliz-

izzeria. E con-=

Una rivoluzione gastronomica: addio vecchia Margherita, con il 97 arrivano Atornica, Dodici Gusti, Nutella

Pizza, 1l sapore americano

zazione sono i proprietari
dell’Antica pizzeriadi Michelein
via Pietro gclletm: inudle insi-
stere, sui tavoli di marmo si ser-
vono solo le due classict

data gli anni 80 quando 'invasi-
va e modaiola rugnena ha trova-
to il suo posto anche suila pizza.
gli anni '40, infard, non si
oltre le radizionali Mar-

Fino a;

)

Colpa del benessere, si lamen-
tano i vecchi pizzaioli. E
dell'ignoranza di ex venditori di
vestitl o di cordate di imprendi-
tori senza alcuna esperienza nel
setiore della ristorazione che
hanno inaugurato catene di piz-
zerie. La mazzata finale '»nno

gherirta e Maringra: costavano
trenta centesimi ['una. In veritd
la pizza veniva servita a spicchi.
Eraun piarto peri poveri. Inizia-
ta la guerra i prezzi raddoppia-
rono, con l'armivo degli amenca-
ni siarrivd al costo di una lira per
pizza. Ma & nel secondo dopo-

guerra che le pizzerie iniziarono
a mrasgredire: si sfornarono le

zione della pizza, il Ripieno me-
rita un discorsw a parte: c'2 chi

Quartro stag ela Capr
‘ormai fanno parte d:ﬁ'aﬂ:htﬂ-
‘ogica gastronomica). Un menu
che ha resistito fino al secondo
boom. quello degli anni ' 70: in
principio furono le melanzane,
poi salsiccia e friarielli , fino alla
degenerazione attuale. cu-
no & arrivato a condire la pizza
con la pasta e fagioli.

In questo discorso sull'evolu-

he inrealti la prima ve-
ra pizza sia stata quella fritta
(senza pomodom e quindi di ori-
gini lontanissime) e il calzone
viene i.ntszreram COme unaevo-
luzione al forno di quella stessa
pizza. Ultimo baluardo di questa
tradirione E figliole in via Giu-
decca vecchia: friggono la pizza
con scicoli e ricottas come face-
vano le lors mamme.

" LAPOLEMICAx

Lassociazione “Vera pizza napoletana” rinnega “le ricette snaturate” erivendica la tradizione

PIZZA

to).

atas e pizza origl
sta & la ricerta avallata dall'Associazione
vera pizza napoletana. La stessa che sista
battendo per il riconoscimento di un mar-
chio Doc. E sorveglia, per oraconscarsiri-
sultan, il lavoro svolto dalle 300 pizzerie
napoletane cheognisettimanasfornanoal-
meno 300 mila pizze (& una stima per difet-

Questi gli ingrediend dell'impasto: fari-
na, lievito naturale di pasta o lievito di bir-
ra, sale e acqua. E vietato I'uso di grassi.

La lavorazione della pasta deve avvenire
con le mani o mediante le impastatrici per

Que-

Maipuristi
siribellano

pizza ritenute adatte dal comitato tecnico
dell'associazione. Ottenuta la giusta lievi-
tazione. la pasta dovrd essere stesa rigoro-
samente con le mani. E assolutamente vie-
tato l'uso di qualsiasi strumento come il
mattarello. La pizzainfine si potra condire
e poi infornare direttamente sul piano del

forno che dovra essere a legna e costruito
conunacapannadi mattoni. Le uni
za riconosciute sono la M
rinara e il Calzone(il ripieno).

Sono riconosciute [e varianti ma spur-

iz-
herita, la Ma-

che siano ispirate alla radizione e non sia-
no in contrasto con il buongustor. Insom-

ma, & accettata la Marghenita con i pomo-
dorini freschielamozzarelladibufala. Non
sigiudicanegativamente la Romana. conle
acciughe, lastessache a Romachiamancla
Napoletana. Ma sono al bando wurstel, pa-
taune {ritte, salmone, panna e rughetta.

(d.d'a.)

Anticapizzeria da Michele,
solo Margherita e Marinara

“Quifacciamo
lamigliore
delmondo”

AI LORO client offrono solo
Margheritae Marinara.
Eppure, senzacederealle
lusinghe delle novita, restano
iprimi. Quella dell’Antica
izzeriada Micheleavia
jetro Colletta, secondo
alcmdi l:l li mjg‘:l‘i_odrel
pizzadiNapolie li de
mondo. Antonio Condurro, &
uno dei soci.
Perchi fate solo le duc pizze
base?

«Innanzitutto perun
Kubl_ema economice:

voriamo per vivere e non
perarricchirei. Sedopo 150
anni siamo ancerain affittn
qualche motivo ci sard. Nop
vogliamo avmentare i pre~zi,
resistiamo alla tentazione di
far pagare servizio e coperto
ma in cambio, per affroatacs
le spese, possiamo offrire solo
laMargheritaela Marinaras.
Non sara solo per questo.
e

one: mio

padre, mio nonno, hanno
sempre fatto solo queste due
pizze. E pernoi eredi, le altre
non sono pizze: sono buone,
chilonega. Possono piacere
ai clienti forse pit delle
nostre: ma percarit, le

i roinunaltro
modo. Ormai anche quelli
chevendonole focaccea
metrosifannochiamare

ginzzmma‘oa. ) v
erd la pasta deila pizzacon,
il salmone & L2 stessa della
Margherita. Anche il fornoa
&lostesso,

«Non penso proprioche la
pastasialastessa. Eil fatto
che siusa lostesso fornonon
significa nulla. Tutti questi
artifici, queste novita
passeranno come tutte le
mode. Qualcunoc immagina
che la Margherita possa
essere dimenticata perla
pizza coniwurste|?s.

(d.d'a)




