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Gusto

Roma festeggia
la pizza,

piatto simbolo
dell'ltalia
Ottaviano a pag. 18

A Roma fino a venerdi, per la prima volta, un evento diffuso celebra una delle pietanze simbolo del Paese
La classica pomodoro e mozzarella cede il passo a varianti dai sapori di mare, con pesci e crostacei crudi

Arriva da
Napoli, per
la prima
volta, a
Roma anche
la finale
nazionale
Top 50 Pizza
che
decreterai
nomi delle
migliori
pizzerie
dello Stivale

LA FESTA

alerl (¢ fino a venerdi) Ro-
ma ¢ anche la capitale ita-
liana della pizza. Per la pri-
ma volta - domani alle 19
al Teatro Argentina - arri-
va da Napoli perfino la fi-
nale nazionale Top 50 Pizza che
decretera | nomi delle migliori
pizzeriedello Stivale.

ILFENOMEND

«Roma», afferma Luciano Pigna-
taro. ideatore dell'evento assje-
me a Barbara Guérra e Albert Sa-
pere, «<ormai da diversi anni mo-
stra una straordinaria vivacita
sul versante pizza. Qui si avverte
un fermento unico, qui troviamo
una vera e propria community di
appassionati» «Qui», spiega an-
cora, «¢ diventata un'ossessione
positiva ricercare i piccoli pro-

duttori alimentari, valorizzare i
mercatini, esaltare i prodotti na-
turali». Filosofia che spiega per-
ché ¢ shagliato definire banal-
mente gourmer 11 nuovo rinasci-
mento delle pizzerie. «E un erro-
re della critica ufficiale gastrono-
mica», sentenzia, «che ha tratta-
to il fenomeno pizza come appen-~
dice della ristorazione. Ma gene-
ralmente il pizzaiolo non ha stu-
diato, non se la tira come certi
chef. La pizza ¢ popolare anche
nelle sue massime espressioni;
nelle pizzerie vanno le famiglie.
Non esiste la pizza gourmet, piut-
tosto esiste la pizza che comincia
a entrare negli ambienti impor-
tanti, negli alberghi internazio-
nali, perché al ricchi piacciono le
cose semplici», La pizza ha sicu-
ramente in pit il valore aggiunto
della storia. Basti, a dimostrazio-
ne, la grande eco mediatica mon-
diale due settimane fa per la sco-

perta a Pompei dell'affresco che
dimaostreérebbe la primogenitira
della margherita (contesa tra tan-
i Pacsi a differenze degli spa-
ghetti “inventati”® sicuramente
da cinesi o italiani), «Non ba-
sta» scrive Luca Cesari in Storia
della pizza (ilSaggiatore, 348 pa-
gine, 19 euro) da poco in libreria,
«che la pizza di oggi sia buona e
nemmeno che lo fosse quella di
vent'anni fa. ... Comese le sueori-
gini, la costanza con cui ¢ stata
prodotta nei secoli e il legame
con il territorio fossero parte in-

NON ESISTONO
VARIANTI GOURMET

MA CONTA LA STORIA:
UN AFFRESCO TROVATO
A POMPEI DIMOSTRA

LE ORIGINI ITALIANE

tegrante dell'impasto stesso, una
sorta di ingrediente aggiunto
chesi percepiscea ogni morso».

LE TENDENZE

Ovviamenteanche la pizzanone
immutabile, anzi vive (e subisce)
gusti e umori dell’epoca. «In que-
sta estate 2023», prevede Pigna-
taro, «si conferma fl successo
della pizza vegetale con [a novita
degli inserimenti sempre pin
marcati del pesce. Ma come si
usa adesso: non alicl, come da
tradizione, ma pesci e crostacei
crudi, tipo gamberetti, con la
preferenza dej gobbetti», Cam-
bia anche I'uso delle salse, che
spesso diventano verecreme, co-
me quella alla parmigiana pro-
posta qui dal romano Pier Danic-
le Seu. «Una volta stesa la nostra
pizza=, suggerisce, «mettete un
velo di pomodoro, le melanzane
cotte al forno (condite e tagliate
a lesanga, 8 minuti a 250°), la
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I Messangere

mozzarella, la provola affumica-
tae infornate, In uscita, termina-
te con la crema di parmigiana,
una grattugiata generosa di par-
migiano e basilico». Truechi co-
mequesto saranno svelati duran-
te la Pizza Roma Week, evento
diffuso organizzato con il Comu-
ne di Roma. quando in oltre 40
locali si terranno cene a quattro
mani con chef stellati, jam ses-
sion con pizzaioli di altre regio-
ni, esibizioni di pizza acrobatica,
abbinamenti con vini e birre.
concerti, live painting. Un viag-
gio nel gusto per scoprire le ten-
denze e gli abbinamenti pil au-

daci.
Carlo Ottaviano

CRPRUBLEONERBERVATA

|
Laricetta
IL CONDIMENTO PER LA 180°G; una volta dorate,
PIZZA PARMIGIANA asciugarlesucarta
Ingredienti per la crema: asso te. In una tegliada
3 melanzane, | ltdi salsadi forno. mescolare lasalsa di
pomeodoro coita, 100g di pomodoro cotta, le
parmigiano, basilico,olioper melanzane fritte, il
frittura. Per completarela parmigianoeil basilicoe
pizza: pomodoro, infornareal80 "Cpercirca
mozzarella, provola 20 minuti. Frullare poiil
affumicata, melanzane al tutto per ottenere una crema
forno, parmigiano, basilico.  liscia edensa; durante questo
Procedimentoperlacrema:  passaggio,selaconsistenza
tagliarele melanzanea dovesse essere troppo lenta,
cubettidicircaleme addensare aggiungendoun

friggereinabbondanteolioa po’dip \no.
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I ristoranti

CASERTA
Il segreto del gusto
¢ la temperatura

Inattesa discopriredomaniil
campionedel mondoTop Pizza
2023, restametadavisitarela
pizzeriaprimanel 2022, dove
Francesco Martuccisiesaltanella
«ricercasuimpastiaregola —
d'arte e nellecotture il
precises. Inaleuni casi,
addirittura, a tre diverse
temperature (100" al

180" fritto, 400" al
forno). NellaDomenicail
ragiie cottoper [0 ore. Tra
quelleal forno, visto dovesiamo,
consigliamolaMade in Caserta(con
pomodororiccio, bufala, salsicciadi
maialegrigio).

RPROOUZIONL FGLRVATA

Imasanietli - Viale Giulio Douchet 11~
Caserta-0823 1540786 Chiuso: lunedi
~Costo:singolepizzedabal4eurn(1B
col tartufo)

ROMA
Ricotta e visciole,
per chi ama il dolce

Sestain Italia e ottava nel mondo
nella Top Pizza 2022, in quale
posizionetroveremo domani Pier
Daniele Seu? «Unavenacreativa
pazzescalasua che inogni menii
stupisee, coinvolge e raggiunge
equilibri perfettiv, scrivonoi
giurati. L'impasto ¢sempre
superlativoconil
cornicione alto goloso al
naturalee labasebassa

mai troppoumida. Nelle
proposte dei fritti ilSuppli
ContrariatoelaCrocchetta
polpoe patate creano
dipendenza. Tralepizze dolcida
non perdere quellaallaricottae
visciole.

SeuPizza lluminati-Via Bargoni 10 e Via
Liguria 28 - Roma-06 5883384 Chiuso:
marted —Costo: pizzedaBa2l euro




