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La specialita é il frutto del sapere e della creativita di Cosimo Mogavero e di Eugenio Luigi lorio

La pizza anti-eta ¢ una realta!

“Ouell’vomo, del quale tu mi scrivi, che
ebbe la sfrontatezza di definirsi principe dei ne-
gromeanti, & un vagabondo, chiacchierone & gi-
ramondo, degno di essere frustato™. Questo &
un estratto della lettera di un abate, che risale al
1507, L"anonimo abate si riferiva al dottor Jo-
hann Faust, ben noto mago e negromante, di
come si & promesso al diavolo per un determi-
nato periodo della sua vita, di quali straordina-
rie avventure egli fu protagonista o testimone,
fino al momento in cui ricevette la ben meritata
mercede. Un esempio orrendo per tutti i su-
perbi, i saccenti e gli empi. Il meconto riguarda
il destino di un sapiente (scienziato o chierico)
chiamato Faust il quale, nella sua continua ri-
cerca di conoscenze avanzate o probite delle
cose materiali, invoca il diavolo, che si offre di
servirlo per un periodo di tempo, in tutto ven-
fiquaitro anm ¢ al prezo della sua anima gli

A la assoluta ¢ |a
perpetua. Molte persone sano am:medal SOEN0
dell’eterna giovinezza e, affascinati dalla pub-
blicita ingannevole (il Mcﬁxlof:lc dm nosin
tempi) cercano i
di elevare la qualitd della vita. Tali assunzioni
indiseriminate, quando sono portate all'eccesso
(impiego di var integratori), non mostrano si-
gnificativi nisultati.

Come evitare di prendere tanti integratori per
sopperire ad una dieta squilibrata?

Come al solito la soluzione ¢ davanti ai nostri
occhil Ricorrere alla buona e sana *'pizza anti-
etd” inventata da Cosimo Mogavero (il “mago
della pizza” della Fabbrica dei Sapori di Batti-
pag]u-SA] e di Eugenio l.m,gl luno (pmuduu

sh!-iwo‘] si lrms di mmm“mﬂ-agmg".
anti anti-in La noviti
& nell'impasto, realizzato con un insieme di fa-
ring infegrali & con un mix di 8 vegetali crudi.
Si chiama “Primula”, & pubblicizzata con lo
slogan “per chi vuol mantenersi giovane™ e sul
menu ¢ indicata come la pizza che ti da benes-
sere, Lo studio che ha portato all invenzione &
contenuto nel volume “La Pizza artigianale
o traclizi 3 b

f e presen-
tato I'8 aprile presso “La Fabbrica dei Sapori”
di Battipaglia (www cosasrl. :1]

1Hlibro, realizzato da F Luigi lori
il contributo tm—nco di Cosimo Mogavero,
nasce quale namrale epzlogo del semmann d|
aggi Per [
tigiani, svoltosi ‘nel mese di dicembre 10(}9 e
organizzato dalla Camera di commercio du Sa-
lemo in collab con la C i
di Salerno. La pubblicazione vuole anche se-
gnare una tappa importante dell ‘ormai decen-
nale impegno profuso dai  due curatori
dell’opera a tutela della pizza tradizionale cam-
pana artigianale, dalla prima verace pizza napo-
letana certificata al mondo secondo la norma
Uni 10791:98 alla pil recente pizza integrale
antiossidante. 3

L'opera, che sard diffusa e distribuita su
tutta la provineia di Salemo ¢ non solo, si sud-
divide, idealmente, in due grandi sczwm
Nella prima vengono illustrati e c
anche alla luce delle implicazioni nutrizionali
¢ organolettiche, i due disciplinari - Uni
10791:98 ed Stg - che attualmente tutelano
I'identitd della pizza napoletana. Le “regole™
in essi sancite non rappresentano un ostacolo
alla creativith e alla Iiberta di interpretazione
del pizzaiolo ma offrono a questi una fonte e
una sintesi certa, verificata ¢ approvata, di un
metodo artigianale che & espressione della tra-
dizione campana, a tutela di wtti gli operatori
della filiera della pizza. Nella seconda sono ri-
portati i contributi dei relatori che hanno dato
vita all’evento formativo. Da segnalare, fra
tutti, il commento di Eugenio Del Toma,
esperto di Scienza dell’alimentazione, docente
al Campus Biomedico di Roma.

“I due disciplinari - egli ha precisato - of-
frono al nutrizionista una ricetta chiara e com-

pleta che finalmente consentinh | inserimento
corretto della pizza in qualsiasi proposta di re-
gime dietetico, anche in caso di diabete; la
pizza integrale antiossidante, poi, offre una
marcia in pill, rispettosa delia tradizione, che
potrebbe aprire nuovi erizzonti nel campo della
ristorazione scolastica”.

Sulla base di questi contenuti *“La pizza arti-
gianale fra tradizione innovazione™ si pone
nale, nel corso della quale il lettore viene por-
tato per mana dall"analisi rigorosa del processo
produttivo alla descnizione dei pi fini mecca-
nismi biochimici che sono alla base del “mira-

colo™ della pizza, con I"occhio sempre rivolto
ai requisiti che rendono “unica” la regina della
tavola: la qualiti delle materie prime, il proce-
d i do metodo

¢ la cottura mediante forno a legna. 1l tutto
senza trascurare 'innovazione, “incamata™
nella pizza integrale antiossidante, ora anche
“anti- :

In Italia le pizzerie sono all'incirca 25mila,
ma lameti di queste serve Ia 4 stagioni” sem-
pre con gh stessi ingredienti, sia d"estate, sia
d’invemo, in virtil del fatto che si utilizzano
prodotti importati e quindi non made in ltaly. A
rilevarlo & la Coldiretti che, di conseguenza, ha

dichiarato “guerra” alla solita pizza *'4 stagioni™
con materie prime non italiane servita ad ignari
consumatori. Ben altra “musica” si serve alla
Fabbrica dei Sapori che a ben ragione & stata
scelta quale location dell’evento. La struttura &
in grado di servire (con fomi a legna e lunga
lievitazione  dell’impasto) 2.500 pizze al
giomo. Nata da un'idea di Cosimo Mogavero,
chie ha ristrutiurato una vecchia fabbrica di po-
modori pelati degli anni Cinquanta e poi chiusa
negli anni Settanta, & statn restaurata e trasfor-
mata in centro polifunzionale dall*architetto
Brumello di Cunzolo. La costruzione si estende
per circa ventiduemila metri quadrati, di cui tre-
mila coperti. Secondo Enzo Vizzan, direttore
della “Guida Espresso”, vi si mangia la “mi-
glm pizzn"”. Laboratorio, museo nonché sede
di dei marchi Ciripi: e Piz-
m‘ ¢ il frutto della hunga attivita di un ge-
nigle maestro della ristorazione quale &
Cosimo Mogavero, un imprenditore che ha
dedicato gran paric delle suc energic alla valo-
nzzazione od alla promozione della pizza tra-
dizionale campana, nelle sue varie mcssmm
e locali, p » allo svi-
Tuppo e alla dlﬁ’us:one, in Italia e all'estero,
della cultura della qualita nella produzione e
nella trasformazione delle materie prime, nella
gestione del processo produttivo artigianale ¢
dei servizi erogati, nonché nella fommone e
nella qualifi degli of
nella filiera produttiva.
La pizza anli-ag’n;g sembra dungue essere
il classico “vovo di colombe™ di chi vuole
mantenérsi in forma e se non oonse:nuté pro-
prio di comb

inche avanza, si-
ird di in buona
forma come la dieta mediterranea ¢i msegna
da secoli.
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