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Corsi accademici per studiarla e darle
un tocco di classe, cucine dei grandi
pronti ad accoglierla tra le loro proposte

I paatto low cost prupopolare
oraentranel menu degli chef

MARIELLA TANZARELLA

ON avete l'alveo-
grafo di Chopin?
Peccato, non potete
fare la pizza. Natu-
ralmente non & ve-
ro. Ma oggi un pizzaiolo che vo-
glia stare sul mercato non puo
ignorare né il ruolo di questo
strumento dal nome buffo (sta-
bilisce certi parametri delle fari-
ne) né molte nozioni di agraria,
chimica e scienza alimentare: la
pizza & pronta a fare un grande
salto di qualita, non pil1 ripiego
perchihatantafameepochisol-
di, ma piatto nobile, dietetica-
mente perfetto e adatto ad esse-
reinterpretato anche dalle gran-
di firme della ristorazione. Che
infatti ci stanno provando: vedi
la scelta gia in atto di Nicola Ca-
vallaro a Milano, o l'intenzione
annunciata del maestro Gian-
franco Vissani.
All'importante vetrina di

Identit a inizio feb-

braio, sie affacciataun’interase-
zione sulla pizza, con parteci-
panti che ne hanno svelato se-
greti e tradizioni antiche, ma
hanno anche ipotizzato nuove
soluzionieazzardatotrasforma-
zioni: dalla pizza ametrodiLuigi
Dell’Amura, inno alla convivia-
lita partenopea, a quella “scom-
posta” di Simone Padoan (che
tiene a partelamozzarella dibu-
fala con olio “da tonda iblea” e
origano dell’Etna), perfetta per
le cerebrali tavole postmoderne.

Restando nei limiti del con-
sueto, ma con nuova consape-
volezza e preparazione, una
trentina di pizzaioli milanesi e
lombardisisono presentatia“La
pizza del terzo millennio”, edu-
cational organizzatoieriinunlo-
caledicorso Sempione da Papil-
lon e Molino Quaglia (grosso
produttore difarine, con cui col-
laboraanchelafacolta diAgraria
dell’Universita degli Studi diMi-
lano). Professionisti esperti, al-
cuni con i capelli bianchi, che
con umilta sono andati a sentire

che cosa c’e di nuovo da sapere
per fare bene la pizza, aggior-
nandosi su farine, enzimi, lievi-
tazione, digeribilita, pomodori
(«Non credete allafavoladel San
Marzano - ha spiegato Angelica
Sarno-Quellovero crescesoloin
un piccolo territorio, impossibi-
lechecenesianotonnellateingi-
ro per il mondo»), olio, mozza-
rella. I corsisti sono tornati nelle
loro pizzerie decisiafare meglio,
magari un po’ perplessi per la
pizza allo storione (materia pri-
maottima, maperché nonman-
giare le due cose separate?), co-
mungque sicuri di avere in mano
un mestiere d’oro. Che adesso,
complice la crisi, si rivaluta: po-
chi potranno ancora permetter-
sidipranzareregolarmenteal ri-
storante, mentre una pizza ab-
batte i costi e garantisce soddi-
sfazione.
EranoglianniOttantaquando
il pioniere Rino Francavilla, pu-
gliese dasempreaMilano, stupi-
va gia con la sua pizza alla frutta
o con quella alle melanzane, e

vincevaicampionati del mondo
di categoria. Adesso Nicola Ca-
vallaro, chef emergente che dal
2006 ha il suo locale sui Navigli,
ha introdotto nel menu la pizza
coningredientiatipici,comesal-
siccia e cime dirape o mortadel-
la e gorgonzola. Farine biologi-
chemacinateapietra, lentalievi-
tazione e tanta passione, dice,
sono il segreto. E le fa ovali, «per
ottimizzare la cottura». 8 euro a
pranzo, 15 a cena per una pizza
d’autore. Trend che pare confer-
mato da una autentica autorita
del settore: Gianfranco Vissani,
guru mediatico della ristorazio-
ne, dal suo dorato nido di Baschi
anticipa: «S1, oramidivertoafar-
le ogni tanto. Ma potrei metterle
regolarmente inlista. Eun piatto
prelibato, tradizionale, che sazia
e che tutti possono permettersi.
Suggerirei, perlaristorazione, di
servirne solo uno spicchio, op-
pure un formato piccolo, cosi si
gusta ma non ci si riempie trop-
po».
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Midivertoa farla
ogni tanto

in futuro potrei
metterlain lista
A spicchioin
piccolo formato

MAESTRO
Gianfranco Vissani
guru dellaristorazione

ASCUOLA

Un momento
del corso di
ieri a Milano
su “Lapizza
eilterzo
millennio”,
destinatoa
professionisti
che vogliono
migliorare le
loro offerte ai
clienti
aggiungendo
alla pratica
cognizioni
scientifiche

e lampi di
fantasia
gastonomica

Cavallaro

Lapropongodi
farina biologica,
alevitazione
lenta, condita
coningredienti
insoliti e passione
EMERGENTE

Nicola Cavallaro, chef
a San Cristoforo
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