
C'è un buco nero nel mondo della ristorazione italiana, la pizza e le pizzerieo Ma le

pizzerie, potrebbe obiettare qualcuno, non fanno parte del mondo della ristorazione,

sono altroo Già, sono altro, e cosa sono? La terra di nessuno del mangiare fuori casa? La le-

gione straniera della cucina? li terreno di caccia di chi vuole fare soldi in fretta? Le pizze-

rie sono questo e molto altro ma prima di tutto sono il luogo nel quale noi accettiamo di

essere presi in giro perche mangiamo una pasta che non ha lievitato nel modo giusto, ri-

coperta da pomodoro di infima qualità, da mozzarella che non è mozzarella, funghi di

scarto, prosciutto che non è tale pagando il tutto come seo o o Naturalmente non stia-

mo dicendo che tutte le pizzerie sono pessime, diciamo invece che le pizzerie buone so-

C ' , b I d no poche, pochissimeo La pizza è un grande piatto della tradizione
e un UCO nero ne mon o

..italiana, un piatto ilifficile, come ti dicono molti cuochi di fama, e
della nstorazlone d li o uili °b o 1 o d o uaIi o o , d finir. ali I .ilifficile proprio per i e catl eq n, so o nspettan o 1 q, una plzza Sl puo e e

11 ana, a pIzza, o dall uaIi ' d Il ~ o o o o odoli o
..perfettao La qualita cominCia a q ta e e fanne, prosegue con 1 giUSti templ 1 evl-

e le plzzene. 1 d o di h o o h dill tazione e si conc u e in una cOmpOSizlOne poc e matene pnme ma ce evono esse-
Sono I u:o re eccezionali, quali il pomodoro, la mozzarella e l'olio extravergine d'olivao Però, come
.ne' ~ e dicevamo, quando andiamo in pizzeria noi perdiamo memoria e capacità di criticao Non

no1 accettIamo al 1 o di °gliai° di 1 ali d illimi ° il di la 4-_." ..si spiega trimenti ' eslstenza ffi1 a oc ove te tra me ocre e u Wla

di essere presI , o o o °bil h o odi h ° 0 180 odi o
t h..e quaSl ffiV1Sl e e ce sono pleru gente ce mangia quel gra,n1n11 lffipas o ce

m gtrO. Non tutte T tt t dir h '
I ..sono un insulto al portafoglio, al palato e allo stomacoo u o ques O per e ce e ar-
e plzzene di dar ti ° ali ' di o' al ° d l o ° 1.rivato il momento ° e una nuova pro esslon ta e gruta rnestlere e plZZalO o ma

sono pessIme, inti ° al ° di ~ d gli h11 b anche una giusta ° ormazlone consumatore, pnma tutto facen o sapere ce una

ma que e uone ° ° o' °
hi .pizza impastata e lieVitata un palO d'ore non puo essere che unaporchena che ha l'ag-

sono pOC sslme di ~ h al h ° dim ° ° dalla d ° d Ilgravante ° fare anc e m eo E ce 1 con enti usati stragran e maggioranza e e

pizzerie sono sottoprodotti, di infima qualità, usati per dilatare i margini di guadagnoo u-

na nuova professionalità dei pizzaioli, dunque, ma anche una nuova coscienza e dignità

dei proprietari delle pizzerie, attualmente indiziabili nella maggior parte dei casi di spe-

culazione ai danni dei clientio E, necessariamente, una ritrovata intelligenza critica dei

clientio Questi sono gli elementi per fare uscire dal baratro questo rilevante settore della

ristorazione italiana, un settore importantissimo anche dal punto di vista economicoo


