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L'alimento campano fra tradizione ed innovazione

Il libro della pizza

Questa sera la presentazione del volume

Questa sera alle ore 18 a
“La Fabbrica dei Sapori...”
di Battipaglia verra presen-
tata la pubblicazione “La
Pizza Campana artigianale
fra tradizione e innova-
zione”. 11 volume, realiz-
zato da Eugenio Luigi lorio
con il contributo tecnico di
Cosimo Mogavero, nasce
quale naturale epilogo del
seminario di aggiorna-
mento professionale per
pizzaioli artigiani “La
pizza artigianale fra tradi-
zione e innovazione:
norme € proposte a con-
fronto” svoltosi nel mese di
dicembre 2009 presso “La
Fabbrica dei Sapori...” di
Battipaglia e organizzato
dalla Camera di Commer-
cio di Salerno in collabo-
razione con la Confartigia-
nato di Salerno. La pubbli-
cazione vuole anche se-
gnare una tappa impor-
tante dell’ormai decennale
impegno profuso dai due
curatori dell’opera a tutela
della pizza tradizionale
campana artigianale, dalla
prima verace pizza napole-
tana certificata al mondo
secondo la norma UNI
10791:98 alla pil recente
pizza integrale antiossi-
dante. L'opera, che sara
diffusa e distribuita su tutta
la provincia di Salerno e
non solo, si suddivide,
idealmente, in due grandi
sezioni.

Nella prima vengono il-
lustrati e commentati,
anche alla luce delle impli-
cazioni nutrizionali e orga-
nolettiche, i due discipli-
nari - UNI 10791:98 ed
STG - che attualmente tu-
telano 'identita della pizza
napoletana. Le “regole” in
essi sancite non rappresen-
tano un ostacolo alla crea-
tivita e alla liberta di inter-
pretazione del pizzaiolo
ma offrono a questi una

fonte e una sintesi certa,

verificata e approvata, di "

un metodo artigianale che
¢ espressione della tradi-
zione campana, a tutela di
tutti gli operatori della fi-
liera della pizza. Nella se-
conda sono riportati i con-
tributi dei relatori che
hanno dato vita all’evento
formativo. Da segnalare,
fra tutti, il commento.del
professore Eugenio Del
Toma, esperto di scienza
dell’alimentazione, do-
cente al Campus Biome-
dico di Roma: “I due disci-
plinari offrono al nutrizio-
nista una ricetta chiara e
completa che finalmente
consentira l’inserimento
corretto della pizza in
qualsiasi proposta di re-
gime dietetico, anche in
caso di diabete; la pizza in-
tegrale antiossidante, poi,
offre una marcia in pid, ri-
spettosa della tradizione,
che potrebbe aprire nuovi
orizzonti nel campo della
ristorazione scolastica”.
Sulla base di questi conte-
nuti, “La pizza artigianale
fra tradizione innovazione”
si pone come una pubbli-
cazione assolutamente ori-
ginale, nel corso della
quale il lettore viene por-
tato per mano dall’analisi
rigorosa del processo pro-
duttivo alla descrizione dei
pit fini meccanismi bio-
chimici che sono alla base
del “miracolo” della pizza,
con I'occhio sempre rivolto
ai requisiti che rendono
“unica” la regina della ta-
vola: la qualita delle mate-
rie prime, il procedimento
manuale secondo metodo
tradizionale e la cottura
mediante forno a legna. Il
tutto senza trascurare
I'innovazione, “incarnata”
nella pizza integrale an-
tiossidante, ora anche
“anti-rughe”,




