
AWISI AI NAVIGANTI

III la pizza!
Cibo degli dei, piatto conosciuto in tutto il mondo, la pizza fa parte della storia degli italiani e ,

in particolare, dei napoletani. Ma è davvero napoletana l'origine di questo alimento,

su cui dietologi, nutrizionisti, filosofi e poeti hanno dissertato e fatto scorrere fiumi d'inchiostro?

MC ci aiuta a scoprirlo.

di Raffaello De Masi

Napoli diviene la
capitale mondiale
della pizza

Già nel 1600 Napoli veniva conside-
rata la capitale mondiale di questa pie-

USA,300 milioni di kg di for-

mangia almeno trenta volte la

le d'acqua durante le invasioni di fine
millennio (ancora oggi la migliore moz-
zarella è prodotta da latte di bufala).

La parola pizza compare, ancora, in
alcuni documenti medioevali, usata per

indicare delle focacce, dolci e salate,
divenute, specie nel meridione

d'Italia, sempre più popolari tra
gli aristocratici (è questo il

motivo per cui, in Campa-
nia, il termine "pizza" indi-

ca anche le torte). La
scoperta dell'America è
fondamentale per ag-
giungere alla ricetta il
suo vero componen-
te fondamentale, il
pomodoro (curioso il
fatto che questa

400 milioni di tonnellate di pizza pianta venisse colti-
vata inizialmente co-
me ornamentale, vi-
sto che i frutti erano

pizzaper consumarla a casa.So- considerati veleno-
si). Fu proprio grazie

al contributo dei po-
poli del sud Italia che

questa credenza fu sfa-
tata, e il pomodoro di-

venne praticamente la
bandiera della pizza" napo-

letana" e, in ogni caso, della
cucina mediterranea.

La
•pizza con

le stelle e
•strisce

mento, sale, olio, lardo, formaggio ed
erbe naturali per realizzare un pane

schiac-
ciato, molto secco, che veniva poi guar-
nito con formaggio. La mozzarella fu
adottata nello stesso periodo, importa-
ta, come fu, dall'Asia assieme alle bufa-

La piz-
za migrò in America con l'av-

vento della nostra emigrazione; Gennaro
Lombardi aprì la prima pizzeriaa New York City nel

1895,al numero 53 di Spring Street, ma è solo dopo la
seconda guerra mondiale, con il ritorno dei soldati dall'Italia,

che la fama di questa pietanzaitalianasi estese a macchia d'olio ne-
gli Stati Uniti. Nel 1950, Shakeye altri produttori di massa cominciarono

la distribuzione di prodotti confezionati, e perfino la forma si differenziò for-
temente, con la creazionedi pizzeal taglio, pizzefarcite, arrotolate, a strudel e

così via (immaginate cosa sono capacidi mangiare gli americani!) .
Nonostante la nostra pizzasia riconosciuta, in tutta la galassia,come la vera e so-

Ia,originale e autentica, e che quella mangiataa Napoli non possa essere
paragonataa nessun'altra, i grandi numeri si possono fare solo in

USA. Così:
• ogni anno sono usati, negli

maggio per confezionare pizze
• ogni anno sono prodotti circa

surgelata
• una famiglia media americana

pizza,in un anno, a casa
• il 96% degli americani compra
lo il 4% va a mangiarla in pizzeria
• Nel 1999 sono stati prodotti oltre un miliardo di pizzecongelate e oltre

quattro miliardi di pizzefresche.
• Nonostante il prolificare dei formati delle specialità, tre sono le pizzepreferite da-
gli americani: in tutto il versante orientale è diffusissima la pizzacosiddetta New-

York Style, molto simile alla pizzanapoletana,cotta a fuoco più lento e con
crosta sottile. SullaWest Coast ha invece più successo l'omonima pizza,

rappresentatada un formato molto più piccolo, poco cotta e con guar-
nizione di asparagi,bocconcini e pomodori essiccati. La terza va-

riante è la pizzaMidWestern, detta anche pizzaChicago,che
è molto spessa ed abbisognadi tempi di cottura anche

superiori ai 45 minuti. Infine, negli stati interni, la
pizzanapoletanaviene anche chiamata

"Pizzacol pomodoro".

Lunghi studi e infinite ricerche sono
stati spesi per individuare l'esatta e pre-
cisa origine della pizza. Dire da chi sia
stata" inventata" è praticamente impos-
sibile, visto che la pizza ha avuto una
lunghissima evoluziorfe del tempo; è
comunque pressoché accertato
che la culla di quest'alimento
sia stato il Mediterraneo.
Cenni storici e frammenti
letterari e pittorici testimo-
niano che già egiziani e. . .
grecI mangiavano pie-
tanze molto simili alla
nostra pizza. Nell'anti-
co Egitto era uso, in
occasione dell'anni-
versario della nascita
del Faraone, man-
giare un pane
schiacciato insapori-
to con erbe, ed Ero-
doto racconta di pie-
tanze babilonesi
molto simili all'odier-
no pane a crosta. La
parola pizza, addirittu-
ra, proverrebbe dal vo-
cabolo "picea", che de-
scriverebbe il colore del
pane ben cotto nel forno.
Secondo altri il nome sareb-
be invece una deformazione
del più antico vocabolo
"palnkuntos", il pane schiacciato
azzimo usato dai greci.

Inizialmente confezionata in forma di
pani allungati, la pizza assunse la sua
forma attuale all'inizio del Rinascimento.
Era, allora, "un cibo da pezzenti" (veni-
va definito proprio così, nelle cronache
dell'epoca), che i poveri usavano confe-
zionare con un impasto di farina di fru-
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tanza. La popolarità della pizza crebbe
in maniera esponenziale, grazie anche
al suo basso costo e alla possibilità di
essere preparata in un modo pressoché
infinito di varianti. Già verso la fine del
1700 la popolarità era talmente cresciu-
ta che, in molte città del napoletano,
venditori ambulanti (generalmente gio-
vanissimi) percorrevano la città con sul-

Alcuni degli innumerevoli siti dedicati alla pizza ,
alla sua storia, alla sua tradizione. Pizze in tutte le
lingue, perfino giapponese.
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la testa stufe portatili, che servivano a
tenere calde le pizze in esse contenu-
te. La fatica doveva essere molta, ma
questo metodo contribuì non poco al
successo e all'espansione di questa
pietanza.

Le pizzerie di allora erano nient'altro
che una grossa bancarella all'aperto,
con un tavolo di marmo (come ancora
oggi) per la preparazione, una serie di
"caccavelle" di coccio per gli ingredien-

ti, e un forno di mattoni alimentato da
carbone o legna. Ancora oggi poco è
cambiato, anche se i forni sono talvolta
diventati elettrici (un'ingiuria imperdo-
nabile per un vero pizzaiolo - i pizzaioli
con forno elettrico vengono definiti, dai
maestri, '''nfornapasta "); ma il tavolo di
marmo, con la farina ammucchiata in
un angolo, è esattamente quello di cen-
to o duecento anni fa.

La prima vera pizzeria del mondo fu
inaugurata a Napoli, nel 1830, e si
chiamò "Antica Pizzeria Port'Alba"; esi-
ste ancora ed è un ristorante molto ac-
corsato. La trovate a Port'Alba, in pros-
simità di Piazza Dante, poco alle spalle
dell'Università. Merita una visita! Nelr-------------------~I Chi di pizza ferisce•••
IAll'indirizzo http://www.pizza.idirect.com/direct/trivia.htmlè possibile trovare una serie di

Idivertenti aneddoti e boutade relative al mondo della pizza. Ad esempio:
.se Microsoft producesse forni da pizza, chiunque andasse a comprare il pane sareb-Ibe obbligato, ogni volta a comprare un forno da loro. Modelli disponibili 95,97.2000,
NT. Guai a farsi pescare a cuocere la pizza con il forno di un altro utente.I•Se Hewlett-Packard pr'oducesse forni, i suoi modelli obbedirebbero alla Reverse Po-

I
liSh Notation , vale a dire che in essi si introdurrebbe pizza e ne verrebbe fuori pasta.
• Se Cray producesse forni, ne costruirebbe uno da 16 milioni di dollari, ma cuoce-
rebbe la pizza in qualche millisecondo.I•Se Swatch producesse forni, ne metterebbe sul mercato centinaia di modelli, riser-

Ivati ai collezionisti.
... e così via!~-------------------~
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1989, Raffaele Esposito, capo piz-
zaiolo del locale "Pizzeria di Pietro e

basta così" (oggi
Pizzeria Brandi)
confezionò una
pizza speciale in
occasione della vi-
sita di Re Umber-
to I e della regina
Margherita; essa
doveva rappresen-
tare lo spirito pa-
triottico dei Napo-
letani, e così gli in-
gredienti (salsa di
pomodoro, moz-
zarella e foglie di

basilico) furono
abbinati a rap-
presentare la
bandiera italia-
na. Si racconta

che la regina fu
talmente entu-

siasta di questa
pizza che da al-
lora il suo no-
me le fu indis-
solubilmente
legato, tanto

da fame uno
standard interna-
zionale, soggia-
cente a specifi-
che regole di for-

nitura di ingredien-
ti e di tecnica di
confezionamento.
Ancora oggi, se
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La PIZZA Napoletana

Pizza Margherita
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pastatrici che non
producano calore,
ma la fase finale di
stesura può essere
solo artigianale e
manuale. Il forno
può essere solo a
legna, e deve ri-
spondere a partico-
lari caratteristiche
geometriche e fun-
zionali (sono am-
messi solo i cosid-
detti "forni a cam-
pana ") e la pizza va
cotta direttamente
sul pavimento del
forno (spesso co-

struito in trachite o fonoli-
te) senza contenitori e
senza protezione dalla
brace, il fuoco deve sem-
pre avere fiamma e la
temperatura deve essere
compresa tra i 400 e i
4300 C.; e il forno va ac-
ceso almeno due ore pri-
ma della cottura.

Conclusioni
.01 Beh, buon appetito!

Da buon campano, non
posso che confessare

che, almeno una o due volte alla setti-
mana, vado a "spararmi" la mia dose;
le mie preferenze? Quattro formaggi,
quattro stagioni, patatine e wurstel. So-
lo che, ultimamente, la mia gastrite
non è tanto d'accordo. Ma cosa volete
farei, i vizi sono come i figli, per loro si
fa qualunque sacrificio!

Pizza quattro stagioni
~.r~7~ .'$7~••~

r..""iWflApn4]N-;m; 1/11<11i1"S""",-.1J'l"'pdpc',~ JI11<$ilCt]f;U. 2cc,lljutwfufruclt>. loq,f'~10
•.1JUQJotCII:%IftU406Q'',.f''p6

Raschlotil ~nl1 I" w/w dilUII COZZI, laval"l, riIHWlcmi'nt# In acqua ,o,rIlM'. sfOSgloIOI".' m,ltll/"t. sul
000 In una larga pod,l/o Man mano chI! Il! val~ SI oprono, Sloccotl imollvschl, , t,,..,t,(f do ponI. MO'IdOli

i {un'JhI, afl'Hal.lf, fat,1I rorolar, in poco 0110 SIInd", lo posta Con lo /rzno dI V'I colllllo fat, vn l'filrO
l'Jno a croe, e~ lo divida," qvotlro;XX1l WKlOfI Wtt'tMoroo 0110pasta vn morgl,.., dI dv. Cf'Mlmltrl l'

copritI' vno ~f'ZIO"" con I /vnghi, vn'altro con 1/prosciutto 100/1oto o dodml, lo tf'rza con 10Tn*tò dI'I/o polpo di

o, Irrorou con abbondontt' 0110, solo: V'I poco, p,palf" evouII m forno prf'rl~coldalo a ~O· rwr 20-
25 minuti DI.cf minuti prima rkllo fi~ dlllo cottvro coprlt, lo QlJ(JI'"to~:IOM dlllo pIZZO con I, co::u

.....•...........•... ' •.•••..........

La PIZZA Napoletana
El,lro Wor1d Wld. CHAT lMKS MEWSGAOlWS AHMUMa OIlIOMAAIO-mo cmoscoPo RADIOMATOAI FOfWM TRADUllOME TElEVtSIONE
OAAAIO GIOCHI OM LIME SIMPAllA RlaRCA ASTRONOMIA MOTIZIE
SttOPPIMG CASA AHUllALl SPORT CALao OOONTOIATRlA POKfMOM

che desidera iscriversi, de-
ve rispondere a rigidi requi-
siti di professionalità, e il
suo locale rispettare certe
ferree caratteristiche. Deve
dimostrare di usare solo in-
gredienti naturali, la pizza
deve essere impastata e
stesa con le mani o da im-

La PIZZA Napoletana
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Alcune ricette, classiche e non, per pizze
tradizionali o dal gusto insolito.

capitate a Napoli, andate alla piz-
zeria Brandi (" dove la pizza è un
pezzo di storia", http://www.bran-
di.it), e potrete vedere una lettera
di ringraziamento reale firmata da
Camillo Galli, "maestro di tavola
della reale casa", datata, appunto,
1889.

Oggi, la ..Associazione della
Verace Pizza Napoletana" mantie-
ne una stretta sorveglianza sui
suoi membri; accedervi è quasi
difficile come essere iscritti a un
club inglese esclusivo. Il pizzaiolo
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I httpJfwww .•••• pi••• o.pole •• "..oc ••••e•• pi.mjiode •. html
http://www.pizza.it
http://www.brandi.it/en/index.html
http://www.maryspizza.com
http://www.geocities.com/Heartland/Flats/5353/pizza/ù
http://www.ghgcorp.com/coyej/history.htm
http://www.latrattoria.com/Peppe4.html
http://www.realcaliforniacheese.com/lovers/facts-n-figu-
res.htm

Pizza capricciosa

La PIZZA Napoletana
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