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PIZZAFORMAMENTIS, DAL 25 AL 26 GENNAIO A NAPOLI L'INCONTRO PER LA FORMAZIONE
Martedi 05 Gennaio 2016 12:22

PizzaFormamentis, il convegno scientifico organizzato da Formamentis - societa battipagliese leader nel
sud Italia nel ramo della formazione - in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, LSDM e Cortese
way che ha l'obiettivo di indagare sull’evoluzione della pizza napoletana. L'evento si terra a Napoli il 25 e
il 26 gennaio nell'aula magna di “Eccellenze Campane”.

Si svolge a Napoli il 25 e il 26 gennaio nell'aula magna di “Eccellenze Campane” il convegno scientifico organizzato da
Formamentis in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, LSDM e Cortese way.L’obiettivo e quello di indagare
sull’evoluzione della pizza napoletana, il piatto italiano piu amato e conosciuto al mondo, proprio in un momento in
cui conosce la massima espansione qualitativa e quantitativa. Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti,
comunicatori, esperti, rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un
libero confronto riflettendo in particolare sullo strumento di cottura. L’obiettivo € comprendere quanto il forno, a
legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono modelli replicabili
che si vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro. In una parola: € lo strumento che fa l'artigiano o il contrario?
Cosa si intente per tipicita, fino a che punto € necessario difendere la tradizione come elemento identitario senza
aprirsi alle novita in un mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa si pud cambiare affinché nulla
cambi e la pizza resti una icona di Napoli e dell'ltalia nel mondo anche in questo secolo come nei due precedenti? Non
abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da condizionamenti commerciali e
ideologici, incrociare i contributi di chi a questo tema dedica la propria vita e la propria passione. Formamentis € la
societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira con questo convegno a gettare le basi per una
riflessione permanente sugli assi portanti dell’economia campana in campo agroalimentare. Il programma della due

giorni di interventi e scaricabile su www.pizzaformamentis.it. Per seguire i lavori & necessario accreditarsi

direttamente sul sito dall’ 11 al 14 gennaio e attendere la mail di conferma dell'accredito. Si ringraziano “Eccellenze
Campane”, Palazzo Caracciolo, Izzo Forni e Stefano Ferrara Forni per la collaborazione.

http://www.agendapolitica.it/index.php?option=com_content&view=article&id=11185%3Apizzaformament
is-dal-25-al-26-gennaio-a-napoli-lincontro-per-la-formazione-&catid=16%3Aeconomia&ltemid=28
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Solo a legna vera pizza
napoletana? nasce forum

Evento internazionale a Napoli su forno ideale
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La cottura a forno a legna della pizza napoletana € ancora sinonimo di qualita o il futuro della pizza
sta nel forno a gas ed elettrico. La scelta dello strumento di cottura ideale per il piatto italiano piu
amato e conosciuto al mondano dei portabandra della cucina italiana insieme alla lasagnan

e cosa da poco e sul tema si confronteranno storici, antropologi, professori universitari, giornalisti,
comunicatori, esperti, rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli.
L'occasione a Napoli il 25 e il 26 gennaio quando un forum internazionale di carattere scientifico
organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, Lsdm (Le strade
della mozzarella) e Cortesewaindaghera sull'evoluzione diglpizza napoletana.

L'obiettivo € comprendere quanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisca sulla corretta
esecuzione di una pizza napoletana e se esistano modelli replicabili che si vadano ad adattare ai
diversi contesti di lavoro, oltre a coohtarsi sui temi del valore dell'artigianalita, tipicita, rispetto

della tradizione, innovazione. Tutti insieme per far si che la pizza, anche in questo secolo come nei
due precedenti, resti una icona di Napoli e dell'ltalia nel mondo.
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I¥aestum Eventi

Napoli 2517 26 Gennaio Pizza Formamentis

Pizza Formamentis , il convegno scientifico organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano

Pignataro Wine Blog, LSDM e Corteseway,si t err ” a Napol i il 25 e il 26
AEccell enze. Campaneo
Léobiettivo =~ quell o di |apizdangpaletana silpiatio ibakamomil anmioe ne d e |

conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansione qualitativa e

guantitativa.

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti delle

associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un libero confronto riflettendo in
particolare sullo strumento di cottura. LOoobiettivo
elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono modelli replicabili che

si vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro.

Inunaparola:™ | o strumento che f a ?ICésasiintent ped tipicita,dnoathe cont r a
punto & necessario difendere la tradizione come elemento identitario senza aprirsi alle novita in un

mondo sempre pil piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa si pud cambiare affinché nulla cambi e la

pizza resti una i cona di Napol i e d e | nei@uetpradedersi? n e | m

Il programma della due giorni di interventi & scaricabile su www.pizzaformamentis.it

Per seguire i lavori =~ necessario accreditarsi dire]

mai | di conferma dell 6accredito.

http://www.paestumeventi.it/napoli-25-26-gennaio-pizza-formamentis/
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Napoli. Il futuro della pizza, se ne discute in un convegno

Napoli. Si svolge a Napoliil25eil26 gennai o nell daul a magna di AfEcce
scientifico organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, LSDM e
Corteseway.

Lébobiettivo =~ quello di indagar e s ulithlién ypio bmatoieone d
conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansione qualitativa e
guantitativa.

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti delle
associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un libero confronto riflettendo in
particolare sullo strumento di cottura.Ld6obi etti vo =~ comprendere quanto
elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono modelli replicabili che

si vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro.

I n una parol a: - |l o strumento che fa | 6artigiano o
punto € necessario difendere la tradizione come elemento identitario senza aprirsi alle novita in un
mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa si pud cambiare affinché nulla cambi e la

pizzarestiunaiconadiNapolie del | 61 talia nel mondo anche in quest

Non abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da condizionamenti
commerciali e ideologici, incrociare i contributi di chi a questo tema dedica la propria vita e la propria
passione.

Formamentis & la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira con questo
convegno a gettare | e basi per una riflessione perm
campo agroalimentare.

I programma della due giorni di interventi €& scaricabile suwww.pizzaformamentis.it.

Per seguire i lavori ~ necessario accreditarsi dire
mail di conferma dell daccredito.
Si ringraziano fAEccell enze Campan efano Fétrard Bomizper laCar a ¢ c

collaborazione.

http://vocedistrada.it/articoli-2/eventi-e-spettacoli/napoli-il-futuro-della-pizza-se-ne-discute-in-un-
convegno/
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DAL 25AL 26 GENNAIO
PizzaFormamentis
Convegno scientifico sulla pizza pre€sccellenzeCampanein Via Brin aNapoli.
E necessario accreditarsi entro il 18 gennaio.
Info: http://www.pizzaformamentis.it/

25-26 ge!

=
Jformamentis "S‘b_rM

Il Futuro della pizza napoletana: .
forno a legna, a gas o elettrico?

http://allassaggio.it/eventi-golosi-del-mese-gennaio-2016/
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Salernocitta.com

il portale di Salerno e Provincia

PIZZAFORMAMENTIS, IL FUTURO DELLA PIZZA NAPOLETANA IL 25 E 26 GENNAIO
2016 PRESSO ECCELLENZE CAMPANE

Sisvolgea Napoliil 25e il 26 gennaioy” S f f ralgrdefi d9 OO St E ¥ LIt ikénvegno
scientifico organizzatoda Formamentisin collaborazioneconLuciano Pignataro Wine
Blog,LSDMe Corteseway.

[ Q2 0 A&iielionlighdlagarea dzf f Q S @4 pizzahapoletiina,il piatto italiano
pil amato e conosciutoal mondo, proprio in un momento in cui conoscela massima
espansionajualitativae quantitativa.

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti,
rappresentantidelle associazione alcunidei migliori maestripizzaiolisi incontreranno
per un libero confrontorriflettendo in particolaresullostrumentodi cottura.[ Q2 6 A S G A
e comprenderequanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta
esecumne di una pizzanapoletanae se esistonomodelli replicabiliche si vadanoad
adattareaidiversicontestidi lavoro.

In una parola: & lo strumento che fa f QI NJioAilZdntrayi® Cosasi intente per
tipicita, fino a che punto € necessariaifenderela tradizionecomeelementoidentitario
senzaaprirsi alle novita in un mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti?
Cosasi pud cambiareaffinchénullacambie la pizzaresti unaiconadi NapolieR St £ QL G |
nelmondoanchein questosecolocomenel due precedenti?

Non abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da
condizionamenticommercialie ideologici,incrociarei contributi di chi a questotema
dedicala propriavita e la propriapassione.

Formamentise la societ leadernel Sudltalia nel ramo della formazioneche mira con

guesto convegnoa gettare le basi per una riflessionepermanentesugli assiportanti

RSt t QS Gathpyaga dampoagroalimentare.

Il programmadella due giorni di interventi e scaricabilesu www.pizzaformamentis.it.
Perseguirei lavori & necessariaccreditarsdirettamente sulsito R I 11fal®4 gennaio

e attendere la mail di confermaR St f QI GOiNgaRdnd 2 dOS f Fyi §¥S¢ =
PalazzaCaracciolo)zzoFornie StefanoFerraraForniper la collaborazione.

http://www.salernocitta.com/pizzaformamentis-il-futuro-della-pizza-napoletana-il-25-e-26-gennaio-

2016-presso-eccellenze-campane.html



http://www.salernocitta.com/pizzaformamentis-il-futuro-della-pizza-napoletana-il-25-e-26-gennaio-2016-presso-eccellenze-campane.html
http://www.salernocitta.com/pizzaformamentis-il-futuro-della-pizza-napoletana-il-25-e-26-gennaio-2016-presso-eccellenze-campane.html
http://www.salernocitta.com/pizzaformamentis-il-futuro-della-pizza-napoletana-il-25-e-26-gennaio-2016-presso-eccellenze-campane.html
http://www.salernocitta.com/pizzaformamentis-il-futuro-della-pizza-napoletana-il-25-e-26-gennaio-2016-presso-eccellenze-campane.html

4 Luciano Pignataro \//T11¢ 1 log

Tutti i sapori e i colori di Napoli e dell'Italia, da bere, da mangiare, da raccontare '/

A legna, agas o elettrico? Primo convegno scientifico sulla pizza a Napoli
4 gennaio 2016

Primo consensus internazionale a Napoli

Si svol ge a Napol. i 25 e il 26 gennai o n
convegno scientifico organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano Pignataro

Wine Blog, LSDM e Corteseway.

Léobiettivo ~ quell o di piizamhpotetana,al piatta kaliadoepn o | u z i
amato e conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima
espansione qualitativa e quantitativa.

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti,
rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno

per un | ibero confronto riflettendo in partic
comprendere quanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di

una pizza napoletana e se esistono modelli replicabili che si vadano ad adattare ai diversi

contesti di lavoro.

Il n una parola: | o strumento che fa | 6artigi
fino a che punto € necessario difenderela tradizione come elemento identitario senza

aprirsi alle novita in un mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa si puo
cambiare affinché nulla cambi e la pizza resti unaiconadiNapolie del | 61 tal i a n
anche in questo secolo come ri due precedenti?

Non abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da
condizionamenti commerciali e ideologici, incrociare i contirbuti di chi a questo tema

dedica la propria vita e la propria passione.

Formamentis é la sociga leader nel Sud lItalia nel ramo della formazione che mira con

guesto convegno a gettare le basi per una riflessione permanente sugli assi portanti

del |l 6economia campana in campo agroalimentare
Il programma della due giorni di interventi & scaricabile su www.pizzaformamentis.it .

Per seguire i l avor.i ~ necessario accreditar:
attendere |l a mail di conferma dell accredito.
Si ringrazi afamp&ceel |l elPad azzo Caracciol o, I
Forni per la collaborazione

IL PROGRAMMA

Lunedi 25 gennaio

Ore 10,00

APERTURA DEI LAVORI

Benvenuto da parte degli organizzatori e saluto diPaolo Scudieri Presidente di
Eccellenze Campane

Ore 10,15
LA PI1ZZA, LA RICERCA SCIENTIFICA E LE ASSOCIAZIONI
PresiedelLuciano Pignataro

LA RICERCA

Elisabetta Moro 1 La Pizza simbolo della Dieta Mediterranea

Luigi Moio T | | Concetto di tipicit”™ nelldenogastrol
Annalisa Romano i La pizza e la ricerca scientifica

LE ASSOCIAZIONI E IL DISCIPLINARE


http://www.pizzaformamentis.it/

Sergio Miccu i Il pizzaiolo oggi. Dinamiche del cambiamento

AntonioPace T La Tradi zione e il disciplinare. Che
Tommaso Luongo 1 La nuova frontiera degli abbinamenti

Antonio Mattozzi 1 Forni, Panettieri Pizzaiuoli Pizzarie. La storia napoletana

Massimo Di Porzio T Pizzeria e ristorante, il connubio difficile

Ore 13.30

Break pizze a cura diGuglielmo Vuolo

Ore 15.00
IMPASTO, FARCITURA E COTTURA

PRIMA SESSIONE

PresiedeMaurizio Cort ese

Eugenio Signoroni i Pizzerie Slow, esistono e ve le racconto
Marco Lungo 1 Tecniche di impasto e di cottura

INTERVENGONO

Enzo Coccia 1 La Notizia-Napoli

Guglielmo Vuolo i Eccellenze Campane-Napoli
Corrado Scaglione 1 Lipen 1 Triuggio

Salvatore Kosta 1 L 6 | n cir TorceiAbnunziata

Ore 16.30

SECONDA SESSIONE

PresiedeAlbert Sapere

Francesco Aversano 1 La tutela giuridica della pizza napoletana
Paolo Masi 1 Il futuro del forno a legna tra costi e sostenibilita
Antonio Limone 1 Effetti salutisti ci delle tre cotture

INTERVENGONO

Franco Pepe 1 Pepe in Granii Caiazzo

Salvatore Salvo 1 Francesco&Salvatore Salva San Giorgio a Cremano
Giancarlo Casa 1 La Gatta Mangionai Roma

Gianfranco lervolino i Palazzo Vialdoi Torre Annunziata

Ore 18.00
TERZA SESSIONE
PresiedeTommaso Esposito

Marino Niola T Identita Identitario: il brand Pizza Napoletana
INTERVENGONO

Attilio Bachetti T Da Attilio T Napoli

Davide Civitiello 7 Rosso Pomodoroi Napoli

Ciro Oliva 1 Concettina ai tre Santi i Napoli
Ciro S alvo 1 50 Kalo i Napoli
Salvatore Santucci 1T Ammaccamm i Pozzuoli

Discussione



Martedi 26 gennaio

Ore 10.00
IL FUTURO DELLA P1ZZA NAPOLETANA LONTANO DA NAPOLI
PresiedeBarbara Guerra

Franco Manna 1 Pizza Napoletana tra tipicita e replicabilita nel m ondo (esperienza ad
ovest)

Salvatore Cuomo T Pizza Napoletana tra tipicita e replicabilita nel mondo (esperienza
ad est)

Giuseppe Melara 1 Saperi, talenti e know how. Le nuove frontiere della formazione

Intervengono:

Gino Sorbillo T Lievito Madre i Napoli/Milano
Antonio Starita 1 Starita T Napoli/New York
Gennaro Nasti T La Famiglia di Rebellato i Parigi
Ore 11.30

CONCLUSIONI. LA PIZZA NAPOLETANA. QUALE FUTURQO?

Tavola Rotonda moderata daGuido Barendson
Luigi Cremona

Paolo Marchi

Gaetano Pascale

Luciano Pignataro

Enzo Vizzari

Daniel Young

Ore 13.30
Grand Tasting di pizze preparate con i tre differenti forni
Per scaricare il programma e accreditarsi

www.pizzaformamentis.it

Le strade della mozzarella

In collaborazione con

Luc iano Pignataro WineBlog

Corteseway

http://www.lucianopignataro.it/a/pizza-formamentis-forno-a-legna-eletrico-qgas/97780/
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Il Futuro della pizza napoletana: forno a legna, a gas o elettrico? Un
convegno scientifico che si svolgera a Napoli il 25 e 26 gennaio

5 GENNAIO 2016

+ NEWS DELLA TUA CITTA , AMBIENTE , CRONACA, CURIOSITA , NEWS, SALUTE

Si svolge a Napoli il 25 e il 26 gennai o nell
scientifico organizzato da Formamentiollaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, LSDM

e Cortese way.

L6obiettivo  quello di indagare sull 6evol uzi
conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansidtaé\@ e
guantitativa.

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti delle
associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un libero confronto
riflettendo in particolareswdl st rument o di cottur a. Loobiettiv
legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono
modelli replicabili che si vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro.

Inunapawnl a: @ | o strumento che fa | édartigiano o
punto & necessario difendere la tradizione come elemento identitario senza aprirsi alle novita in un
mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti? Caas siambiare affinché nulla cambi e

|l a pizza resti una icona di Napoli e dell 6lta
precedenti?

Non abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da condizionamenti
commerciali edeologici, incrociare i contributi di chi a questo tema dedica la propria vita e la

propria passione.

Formamentis e la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira con questo
convegno a gettare le basi per una riflessione permanertd suga s s i portant.i del |
in campo agroalimentare.

Il programma della due giorni di interventi & scaricabile su www.pizzaformamentis.it.

Per seguire i Il avori ~ necessario accreditars
lamai | di conferma dell daccredito. Si ringrazi
Forni e Stefano Ferrara Forni per la collaborazione.

http://www.asalerno.it/lesocietabattipagliesdormamentisin-convegnea-napoli/
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/) e Officine Gourmet

vini sapsari B terre «d"(talia

di Giiulia Cannacla Bartoli

Napoli 25 e 26 gennaio 2016 :ll futuro della Pizza napoletana, a
legna, a gas, o elettrico? Primo Consensus internazionale

2526 gennaio 2016 Eccellenze Campaoe
| —

. Jformamentis "S“QrM

Il Futuro della pizza napoletana:
forno a legna, a gas o elettrico?

Si svolge a Napoli il 25 e il 26 gennaio nell " aul a me
organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, LSDM e Corteseway.

L’ obiettivo e qguell o di ipinzd rrapoketara, il spiattol italiano il Lamatoo @ e del
conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui questa sta conoscendo la massima espansione
qualitativa e quantitativa.Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti,
rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli s' incontreranno in un libero confronto

riflettendo in particolare sullo strumento di cottura.

Lo scopo é comprendere quanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisca sulla corretta esecuzione di una
pizza napoletana e se esistano modelli replicabili adattabili ai diversi contesti di lavoro. In una parola: é lo
strumento che fa l'artigiano o il contrario? Cosa si intende per tipicita; fino a che punto € necessario
difendere la tradizione come elemento identitario senza aprirsi alle novita in un mondo sempre piu piccolo e
veloce nei cambiamenti? Cosa si puo cambiare affinché nulla cambi e la pizza resti una icona di Napoli e
dell'ltalia nel mondo, anche in questo secolo come nei due precedenti?

Non abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da condizionamenti
commerciali e ideologici, incrociare i contributi di chi a questo tema dedica la propria vita e la propria
passione.

Formamentis € la societa leader nel Sud lItalia nel ramo della formazione che mira con questo convegno a
gettare | e basi per una —riflessione permanente sugl:i
agroalimentare.

Il programma della due giorni di interventi & scaricabile su www.pizzaformamentis.it.

Per seguire i lavori & necessario accreditarsi direttamente sul sito dall' 11 al 14 gennaio e attendere la mail di
conferma dell'accredito.

http://officinegourmet.blogspot.it/2016/01/napoli-25-e-26-gennaio-2016-il-futuro.html
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Napoli 25 e 26 gennaio2016:Il futuro della Pizzanapoletana,alegna,a gas,o

elettrico? Primo Consensusnternazionale
dal 4 January2016su officinegourmet.blogspot.com

Si svolge aNapoli i 25 e il 26 gennaio nell "au
organizzato da Formamentis in collaborazione con LucianoPignataro Wine Blog, eSDM
Corteseway. Lb6bobiettivo quello di i ndagare sull

amato e conosciuto al mondo, proprio in un momento ingaasta sta conoscendo la massime§gi

http://www.cibvs.com/post/669/413650/nap@b-e-26-gennaie2016il -futuro-della-pizzanapoletana
a-legnaa-gaso-elettrico-primo-consensufternazionale
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PERSONAL FOOD EXPERIENCE -

Il Futuro della pizza napoletana: forno a legna, a gas o elett@oot@seway collabora al primo convegno
scientifico sulla pizza a Napoli-26 Gennaio 2016, presso Eccellenze Campane, ViaNgapoli

Formamentis e Le Strade della Mozzarella in collaborazione con Luciano Pignataro wine blog e Cortese way,
presentanoliprimo convegno scientifico sulla pizza a Napoli. Maurizio Cortese presiede la prima sessione
relativa ad IMPASTO, FARCITURA E COTTURA con Eugenio Signoroni e Marco Lungo e gli interventi di Enzc
Coccig La NotiziaNapoli; Guglielmo Vuolg Eccellenze @apane-Napoli; Corrado Scagliomd.ipeng

Triuggio; Salvatore Kostgd Q L y @ NaRreOMrunziata. Per partecipare ai lavori & necessario accreditarsi

entro il 18 gennaio 2016Scarica il programma PROGRAMMA COMPLETO Lunedi 25 gennaio Ore 10,00
APERTURDEI LAVORI Benvenuto da parte degli organizzatori e saluto di Paolo Scudieri Presidente di
Eccellenze Campane Ore 10,15 LA PI1ZZA, LA RICERCA SCIENTIFICA E LE ASSOCIAZIONI Presiede Luciar
Pignataro LA RICERCA Elisabetta Md& Pizza simbolo della Dadtlediterranea Luigi Moiq Il Concetto

RA GALMAROAGL y St QSy 2dlapizzaNPafidexca dcientififdy ASSQGIAZIONIEYL] y 2
DISCIPLINARE Sergio Miztiipizzaiolo oggi. Dinamiche del cambiamento Antonio RdaeTradizione e |l

dd OA L AYI NBP / KS 023 Q8 cdanbovafibrtidra-degfi abBinahehtyAitbrdo2 [ dz2 v
Mattozzi¢ Forni, Panettieri Pizzaiuoli Pizzarie. La storia hapoletana Massimo DiP®izieria e

ristorante, il connubio difficile Ore 13.3®Break pize a cura di Guglielmo Vuolo Ore 15:0MPASTO,

FARCITURA E COTTURRIMA SESSIONE Presiede Maurizio Cortese Eugenio SigRirpeiie Slow,

esistono e ve le racconto Marco Lung®ecniche di impasto e di cottura INTERVENGONO Enzo Cloacia
Notizia-Napoli Guglielmo Vuolg Eccellenze Campaniapoli Corrado Scagliomd.ipenc Triuggio

Salvatore Kostg[ QL y © TaReONrinziata Ore 16.3GECONDA SESSIONE Presiede Albert Sapere

Paolo Masg Il futuro del forno a legna tra costi e sostenililit Antonio Limone Effetti salutistici delle

tre cotture INTERVENGONO Franco Rdpepe in Grani Caiazzo Salvatore Salyérancesco&Salvatore

Salvog San Giorgio a Cremano Giancarlo Gdsa Gatta Mangiona Roma Gianfranco lervolinpPalazzo

Vialdo ¢ Torre Annunziata Ore 18.00 TERZA SESSIONE Presiede Tommaso Esposito Marideritiiala

Identitario: il brand Pizza Napoletana INTERVENGONO Attilio BgdbatAttilio¢ Napoli Davide Civitiello

¢ Rosso Pomaodorg Napoli Ciro Olivg Concettna ai tre Santt Napoli Ciro Salvg50 Kaldg Napoli

Salvatore SantucgiAmmaccamnt, Pozzuoli Discussione PROGRAMMA COMPLETO Martedi 26 gennaio

Ore 10.00 IL FUTURO DELLA P1ZZA NAPOLETANA LONTANO DA NAPOLI Presiede Barbara Guerra Francc
Mannac Pizza ldpoletana tra tipicita e replicabilitd nel mondo (esperienza ad ovest) Salvatore Quomo

Pizza Napoletana tra tipicita e replicabilita nel mondo (esperienza ad est) Giuseppe d/idqoeri, talenti

e know how. Le nuove frontiere della formazione Intervemg Gino Sorbillg Lievito Madreg

Napoli/Milano Antonio Staritg Staritag Napoli/New York Gennaro NastLa Famiglia di RebellatgdParigi

Ore 11.30 CONCLUSIONI. LA P1ZZA NAPOLETANA. QUALE FUTURO? Tavola Rotonda moderata da Anna
Scafuri Luigi Crenma Paolo Marchi Gaetano Pascale Luciano Pignataro Enzo Vizzaniel Young Ore

13.30- Grand Tasting di pizze preparate con i tre differenti forni

http://corteseway.it/il-futuro-della-pizzanapoletanaforno-a-legnaa-gaso-elettrico.htm
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salernonotizi

Alimentare: soloalegnavera pizzanapoletana?nasce
forum

Pubblicatoil 5 gennaio2016.
Tags:#Salerno, la vera pizza nel forno_a legna, Napoli

La cottura a forno a legna della pizza napoletana é ancora sinonimo di qualita o il
futuro della pizza sta nel forno a gas ed elettrico. La scelta dello strumento di

cottura ideale per il piatto italiano piu amato e conosciuto al mondo — uno dei
portabandiera della cucina italiana insieme alla lasagna — non é cosa da poco e sul
tema si confronteranno storici, antropologi, professori universitari, giornalisti,
comunicatori, esperti, rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri
pizzaioli.

L’ occasione a Napoli il 25 e ibnad gennai o
carattere scientifico — organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano
Pignataro Wine Blog, Lsdm (Le strade della mozzarella) e Corteseway — indaghera
sull " evoluzione della pizza napol etana.

L’ obiettivo e compr eegdaecargas oeglettaco,tinftuiséakullaf or n o,
corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistano modelli replicabili che si
vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro, oltre a confrontarsi sui temi del

val ore del |l ar t i g idellatabiiioneqainnoviaziopel Tatti inséeme r i s p €
per far si che la pizza, anche in questo secolo come nei due precedenti, resti una
Il cona di Napol i e dell "I talia nel mondo.

http://www.salernonotizie.it/2016/01/05/alimentare-solo-a-legna-vera-pizza-
napoletana-nasce-forum/
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CAMPANIA
SU WEB

Storici, antropologi, professori ed esperti si incontreranno per parlare del futuro della pizza
forno: a legna, a gas o elettrico?

SAPORI 5 gennaiol6

di REDAZIONE

|l ndagare sull 6evoluzione della pizza napol et a
mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansione qualitativa e
guantitativa. C | 6obiettivo dk25et2nvegno sci e
gennaio ne |l | 6 aul &ccellangen @ampiane . Lébevent o, organi zzato
daFormamentis in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, LSDM e Cortese

Way, getta | e basi per una econdmiaecangpana me sugl i
campo agroalimentare . Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti,

comunicatori, esperti, rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri

pizzaioli si incontreranno per un libero confronto riflettendo in particolare sullo strumento di

c ot t u bidtivo elcamprendere quanto il forno, alegna, a gas o elettrico , influisce

sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono modelli replicabili che si

vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro.

In una parola: € lo strumento che fal 6 ar t b ijcomtrario? Cosa si intende per

tipicita, fino a che punto & necessario difendere la tradizione come elemento identitario

senza aprirsi alle novita in un mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa

si puo cambiare affinché nulla cambi e la pizza resti unaiconadiNapolie del | 61 t al i a
mondo anche in questo secolo come nei due precedenti? Non ci sono risposte, ma solo la

voglia di mettere in campo le idee, libere da condizionamenti commerciali e ideologici, ed

incrociare i contributi di chi a questo tema dedica la propria vita.

http://www.campaniasuweb.it/sapori/levoluzione-della-pizza-napoletana-se-ne-discutera-

in-un-convegno-internazionale/
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blog di Nunzia Gargano

IL FUTURO DELLA PIZZA NAPOLETANA NEL FORNO: A LEGNA, A
GAS O ELETTRICO ?

Primo consensusternazionalea Napoli

Si svolgeaNapoliil 25eil 26gennaion e | | rhagnadifaE c c e Ch enp ala e 0
convegnascientificoorganizzatala Formamentisn collaborazioneonLuciano
PignataroNVine Blog, LSDM e Corteseway.

L 6 o b i eqquellodivndagares u | | 6 e vdellhpizzanapatetanail piatto
italiano piu amatoe conosciutcal mondo,proprioin un momentain cui conoscda
massimaspansiongualitativae quantitativa.

Storici, antropologi professoruniversitari,giornalist, comunicatorigsperti,
rappresentantielle associazione alcunidei migliori maestripizzaioli si
incontreranngoerun libero confrontoriflettendoin particolaresullo strumentadi
cottura.L 6 o b i econtpienderguantoll forno,alegna,agaso elettrico, influisce
sullacorrettaesecuzioneli unapizzanapoletana seesistonanodelli replicabiliche
si vadanoad adattareai diversicontestidi lavoro.  In unaparola:elo strumento
chefal@rtigianoo il contrario?Cosasi intentepertipicita, fino achepuntoe
necessaridifenderda tradizionecomeelementddentitariosenzaaprirsialle novita
in unmondosemprepiu piccoloe velocenei cambiamentiZosasi puo cambiare
affinchénullacambie la pizzarestiunaiconadi Napolied e | | @&dlnhoadoanche
in questosecolocomeneidueprecedenti?

Non abbiamarisposte masolotantavoglia di metterein campole idee,libereda
condizionamentcommercialie ideologici,incrociarei contributidi chi aquestatema
dedicala propriavita e la propriapassione.

Formamenti® la societdeademel SudlItalia nel ramodellaformazionechemira
conquestoconvegnaa gettarele basiperunariflessionepermanentsugliassi
portantid e | | 6 e campapamcampoagroalimentare.

Il programmadelladuegiorni di interventie scaricabile
suwww.pizzaformamentis.it Perseguire lavori € necessariaccreditarsi
direttamentesul sito dalld11 al 14 gennaioe attenderda mail di conferma
dellGaccredito.

Si ringrazianoi E ¢ ¢ e Ch enp aRakzazqCaraccioloJzzo Forni e Stefano
FerraraForni perla collaborazione.

https://ritrattiditerritorio.wordpress.com/2016/01/0#f(ituro-della-pizzanapoletana
nekforno-a-legnaa-gaso-elettricc%E2%80%A8/
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Napoli. Ad Eccellenze Campane un

convegno sulla pizza
Si discutera sul piatto italiano piu amato e conoscaltmmondo

di Maria Cristina Napolitano - 07 Gennaio 2016

| | 25 e il 26 ge nbrelienmzeCanepbnd’ Hapdlia i magdaghliéer A sul |
della pizza napoletana, il convegno € organizzatGalmamentisin collaborazione cohuciano

Pignataro Wine Blog, LSDM e Corteseway.

Si discutera dunque sul piatto italiano piu amato e conosciuto al mondo, proprio in un momento in culi
conosce la massima espansione gualitativa e guantitativa.

Storici, antropologi, professori universitamiornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti delle
associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un libero confronto riflettendo in
particolare sullo strumento di cotturaagatdobi e
elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono modelli replicabili che
si vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro.

Formamentis € la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mirsesto convegno
a _gettare | e basi per una riflessione per manen

agroalimentare.

http://www.ecampania.it/napoli/food/napoli-ad-eccellenze-campane-un-convegno-sulla-

pizza
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IDENTITa,

i protagonisti della cucina

Napoli, il 25-26 un focus sulla pizza partenopea
05-01-2016

Si svolgera a Napoli il 25 e il 26 gennaio il convegno organizzato da Formamentis in collaborazione

con Luciano Pignataro Wine Blog, Lsdm e Corteseway. L’ obi et ti vo é&uduélelvl diiziio
della pizza napoletana. Esperti e pizzaioli rifletteranno in particolare sullo strumento di cottura.
L"obiettivo &€ comprendere quanto il forno, a | egna,
di una pizza napoletana. Il programma su www.pizzaformamentis.it.

http://www.identitagolose.it/sito/it/112/news.html
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PAGHETTITALIAN]

25/01/2016
125 e 26 gennaio a Eccellenze Campane primo convegno scientifico sulla pizza
napoletana

5-26 gennaio 2016 Eccellenze Campane_2 8rjn £9 Mapo!
2!

) formamentis Lg“@-M

Il Futuro della pizza napoletana:
forno a legna, a gas o elettrico? IL FUTURO DELLA PI1ZZA NAPOLETANA NEL

FORNO: A LEGNA, A GAS O ELETTRICO ?
Primo consensus internazionale a Napoli
Si svolge a Napoli il 25 e il Zz& ed d emaieo Craaripla'naewl a | ma
scientifico organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog,
LSDM e Corteseway.
Léobiettivo =~ quello di i ndagare sull devoluzione del |
amato e conosciuto a | mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansione
qualitativa e quantitativa.
Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti
delle associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un libero
confronto riflettendo in particolare sullo strumento
quanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza
napoletana e se esistono modelli replicabil i che si vadano ad adattare ai diversi contesti di
lavoro.

In una parola: € lo strumento che fa I'artigiano o il contrario? Cosa si intente per tipicita,

fino a che punto e necessario difendere la tradizione come elemento identitario senza aprirsi
alle no vita in un mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa si pud cambiare
affinché nulla cambi e la pizza resti una icona di Napoli e dell'ltalia nel mondo anche in
questo secolo come nei due precedenti?

Non abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da
condizionamenti commerciali e ideologici, incrociare i contributi di chi a questo tema dedica
la propria vita e la propria passione.

Formamentis € la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira co n
questo convegno a gettare le basi per una riflessione permanente sugli assi portanti
del |l deconomia campana in campo agroali mentare.

Il programma della due giorni di interventi & scaricabile su www.pizzaformamentis.it.

Per seqguire i lavori & necessarioa  ccreditarsi direttamente sul sito dall' 11 al 14 gennaio e

attendere la mail di conferma dell'accredito.

Si ringraziano fiEccell enze Campaneo, Palazzo Caracci ol
per la collaborazione.

http://www.spaghettitaliani.com/User/LauraG/Evento.php?NE=24695
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sala&cucina

produzione | distribuzione | ristorazione

Pizza Formamentis, il futuro della tipicita

Home
Fareristorazione
Pizza Formamentis, il futuro della tipicita

redazion

A Napoli si parla di pizza. Qui, piu che in ogni altro luogo, la pizza conserva la sua identita con lo scopo di
trasmettere il valore dellatiptci del | 6 al i ment o che ha conquistato i p
interrogarsi sul futuro, indagare sulla sua evoluzione per comprendere fino a che punto &€ necessario difendere la
tradizione o aprirsi ai cambiamentCreare un connubio tteadizione e modernita diventa forse un imperativo e
analizzare i possibili scenari indispensabile.

Con questo spirito si incontreranno28eil 26gennaig n e | | 6 a Edcellenne@agnpaag ilddnvegno

scientifico organizzato d@rmamentisin collaborazione cohuciano Pignataro Wine Blog, LSDM e

Corteseway storici, antropologi, comunicator.i ed espert
sullo strumento base per la realizzazione di una pizza napoletana, il forno. Sdrd, infatun 6i ndagi ne Vv (
in quale misura la scelta di uno specifico tipo di forno influisca sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana

in relazione ai differenti modelli disponibilia legna, a gas o elettricie alla loro adattabilita ai @ersi contesti.

I n pratica, distinguere il ruol o dell éartigiano e q
si completano a vicenda.

PizzaFormamentis vuole essere, dunque, un mometitaflessione, uno scambio di idee libere da

condizionamenti economici e ideologici, che possano rendere omaggio alla pizza e ai suoi artefici e dare
continuit”™ alla tradizione trasportandol ai verso il
valorizzazione.

Marina Caccialanza

marina.caccialanza@gmail.com

http://www.salaecucina.it/evi_home/pizamamentisil -futuro-della-tipicita/
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il Briganie T%

TESTATA MULTIMEDIALE PER IL SUD DEL TERZO MILLENMNIO

Il futuro della Pizza Napoletana, convegno a Palazzo Caracciolo
SANTILLO BUON APPETITO

Il convegno sulla pizza € costretto a traslotionumero degli accrediti ha infatti superato ogni previsione e siamo
costretti a trasferire la due giorni di studio a Palazzo Carac@alte quindi con un grande numero di accreditati, oltre

300 da tuttdtalia, la prima edizione del consensus internaziormla 6 | | futuro della Pizza

| egna, a g Ewricipantepoledi, proféessod @ndversitari, giornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti

delle associazioni e alai dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un libero confronto riflettendo in
particolare sull o strumento di cottur a. Léobiettivo
sulla corretta esecuzione di una pizza nefaola e se esistono modelli replicabili che si vadano ad adattare ai diversi
contesti di lavoroL 6 o b i e titnidag ar e sull é6evoluzione del |l a pizza ne

conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce lgimasespansione qualitativa e quantitativa.

Formamentis & la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira con questo convegno a gettare le basi
per una riflessione permanente sugli adgasei portanti del

http://www.ilbrigante.it/itfuturo-della-pizzanapoletanaonvegnea-palazzecaracciolo/
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Salernocitta.com

il portale di Salerno e Provincia

PIZZAFORMAMENTIS DA ECCELLENZE CAMPANE A PALAZZO CARACCIOLO i
NAPOLI IL 25 E 26 GENNAIO 2016

Il convegnosulla pizza e costretto a trasloco. Il numero degli accrediti ha infatti
superatoogni previsionee siamocostretti a trasferire la due giorni di studio a Palazzo
Caracciolo.

RingraziamoEccellenzeCampaneper la disponibilita e PalazzoCaraccioloper aver
prontamenteaccoltoil nostroinvito. Ciscusiamaoer il disagio,speriamochesianodue
giornimemorabiliper la pizzanapoletananel mondo.

Parte quindi con un grande numero di accreditati,oltre 300 da tutta Italia, la prima
edizionedel consensusnternazionalesu a lfuturo della PizzaNapoletananel forno. A
legna,agasoSt SG 0 NR O2 K¢

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti,
rappresentantidelle associazione alcunidei migliori maestripizzaiolisi incontreranno
per un libero confrontoriflettendo in particolaresullo strumentodi cottura.[ Q2 0 A
e comprenderequanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta
esecuzionedi una pizzanapoletanae se esistonomodelli replicabiliche si vadanoad
adattare ai diversicontestidi lavoro.

[ Q2 0 Aédndafared 8zt f Q S @alldpidarfaolét8nail piatto italiano pitl amato
e conosciutoal mondo, proprio in un momento in cui conoscela massimaespansione
gualitativae quantitativa.

Formamentise la societaleadernel Sudltalia nel ramo dellaformazioneche mira con
guesto convegnoa gettare le basi per una riflessionepermanentesugli assiportanti
RSt f QS Gathpagar dampoagroalimentare.

Il programmadelladue giornidi interventi e scaricdile suwww.pizzaformamentis. it

http://www.salernocitta.com/pizzaformamentis-da-eccellenze-campane-a-palazzo-caracciolo-

napoli-il-25-e-26-gennaio-2016.html
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“§ Luciano Pignataro WeneBlo O

Tutti i sapori e i colori di Napoli e dell'Italia, da bere, da mangiare, da raccontare '/

Convegno Pizza Formamentis da Eccellenze Campane a Palazzo Caracciolo

Troppe richieste, oltre ogni previsione. Per questo Pizza Formamentis cambia luogo. Non
va molto lontano: da  Eccellenze Campane a Palazzo  Caracciolo.
Ecco il comunicato ufficiale

Il convegno sulla pizza é costretto a trasloco. I numero degli accrediti ha infatti superato
ogni previsione e siamo costretti a trasferire la due giorni di studio a Palazzo Caracciolo.

Ringraziamo Eccellenze Campane per la disponibilita e Palazzo Caracciolo per aver
prontamente accolto il nostro invito. Ci scusiamo per il disagio, speriamo che siano due
giorni memorabili per la pizza napoletana nel mondo.

Parte quindi con un grande numero di accreditati, oltre 300 da tutta Italia, la prima
edi zione del consen d$l usiro deiat Pezr anNapoletana adl ®rnos &4 A
l egna, a gas o elettrico?0

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti,
rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno

per un libero confronto r i f 1l ettendo in particolare sull o s
comprendere quanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di

una pizza napoletana e se esistono modelli replicabili che si vadano ad adattare ai diversi

contesti di lavoro.

L6obiettivo = indagare sull d6evoluzione dell a
conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansione
gualitativa e quantitativa.

Formamentis e la societa leader rel Sud Italia nel ramo della formazione che mira con
guesto convegno a gettare le basi per una riflessione permanente sugli assi portanti
del |l 6economia campana in campo agroalimentare

Il programma della due giorni di interventi é scaricabile su www.pizzaformamentis.it .

http://www.lucianopignataro.it/a/convegno _ -pizza-formam entis-da-eccellenze campane-
a-palazzo-caracciolo/100417/
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ConvegnoPizzaFormamentis da EccellenzeCampanea PalazzoCaracciolo
dal 19 January2016suwww.lucianopignataro.it

Troppe richieste, oltre ogni previsione. Per questo Pizza Formamentis cambia luogo. Non va molto
lontano: da Eccellenze Campane a Palazzo Caracciolo. Eceouhamato ufficiale Il convegno sulla

pizza e costretto a trasloco. Il numero degli accrediti ha infatti superato ogni previsione e siamo costretti
a trasferire |l a due giorni di studio a Palazzo
L'articolo Convegno Pizza Formamentis da Hecele Campane a Palazzo Caracciolo sembra essere |l
primo su Luciano Pignataro Wineblog.

[...legdi

tags: pizza
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Il Futuro della pizza napoletana: forno a legna, a
gas o elettrico?

Primo consenss internazionale a Napoli il 25 e il 26 Gennaio
2016

Pizza Formamentis il convegno scientifico organizzato da Formamentis in collaborazione
conLSDM, Luciano Pignataro Wine Blog e Cortesevsagvolgera aNapoli il 25 e il 26

gennaionel | 6 aul faEamaglnlaemdze Campaneo.

Léobiettivo  quello di indagare sull devoluzi
conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansione qualitativa e
guantitativa.

Storici, antropologiprofessori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti delle
associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un libero confronto
riflettendo in particolare sul | oquantoilfarmegant o d i
legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono
modelli replicabili che si vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro.

Il n una parola: | o st radon€osd sointentk ger tipiata, find aahd i g i
punto & necessario difendere la tradizione come elemento identitario senza aprirsi alle novita in un
mondo sempre piu piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa si puo cambiare affinché nulla cambi e
la pizzarest una i cona di Napoli e dell o6ltalia nel
precedenti?

Non abbiamo risposte, ma solo tanta voglia di mettere in campo le idee, libere da condizionamenti
commerciali e ideologici, incrociare i contributi di chi a qodasima dedica la propria vita e la
propria passione.

Formamentis € la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira, con questo
convegno, a gettare | e basi per una riflessio
campana in campagroalimentare.

Il programma della due giorni di interventi & scaricabilevawv.pizzaformamentis.it

Per seguire i l avor.i necessari o aeattendetei t ar s
la mai l di conferma dell 6accredito.
SiringraziandiEccel | enze Campaneo, Palazzo Caracci ol

collaborazione.

http://www.lsdm.it/2016/01/04Atuturo-dela-pizzanapoletandorno-a-legnaa-gaso-elettrico/
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Primo consensus internazionale a Napoli Si svolge a Napoli il 25 e il 26 gennaio a Palazzo

Caracciolo il convegno scientifico organizzato da Formamentis in collaborazione con Luciano
Pignataro Wine Bl og, LSDM e Corteseway . L'’ obiett
pizza napoletana, il piatto italiano pit amato e conosciuto al mondo.

http://notizie24ore.eu/notizie/2&26-gennaiea-palazzecaracciolail -futuro-della-pizza
napoletandorno-a-legnaa-gaso-elettrico
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Primo consensus internazionale a Napoli

Si svolge a Napoli il 25 e il 26 genn aio a Palazzo Caracciolo il convegno scientifico organizzato
da Formamentis in collaborazione con Luciano Pighataro Wine Blog, LSDM e Corteseway

Ldobiettivo =~ quello di indagare sull devoluzione dell a
e conosciuto al mondo, proprio in un momento in cui conosce la massima espansione qualitativa
e quantitativa.

Storici, antropologi, professori universitari, giornalisti, comunicatori, esperti, rappresentanti delle

associazioni e alcuni dei migliori maestri p izzaioli si incontreranno per un libero confronto
riflettendo in particolare sullo strumento di cottur a
legna, a gas o elettrico, influisce sulla corretta esecuzione di una pizza napoletana e se esistono

modell i replicabili che si vadano ad adattare ai diversi contesti di lavoro.

In una parola: =~ | o strumento che fa I dartigiano o il
che punto & necessario difendere la tradizione come elemento identitario senza apri rsi alle novita

in un mondo sempre pil piccolo e veloce nei cambiamenti? Cosa si pud cambiare affinché nulla

cambi e la pizza resti una icona di Napoli e dell &l talia nel mondo anche in

nei due precedenti?

Non abbiamo risposte, ma solo t anta voglia di mettere in campo le idee, libere da

condizionamenti commerciali e ideologici, incrociare i contirbuti di chi a questo tema dedica la

propria vita e la propria passione.

Formamentis € la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira con questo
convegno a gettare | e basi per una —riflessione per ma
campana in campo agroalimentare.

Il programma della due giorni di interventi & scaricabile su www.pizzaformamentis.it

Si ringraziano OEccellenze Campaneod |, Pal azzo Caraccio
collaborazione
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Pubblicata il: 20/01/2016

Primo consensusternazionale a Napoli Si svolge a Napoliil 25 e il 26
gennaio a Palazzo Caracciolo il convegno scientifico organizzato da
Formamentis in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog,
LSDM e Corteseway . Loobi ette vo
della pizza napoletana, il piatto italiano piu amato e conosciuto al
monda

http://www.makemefeed.com/2016/01/21/226-gennaiea-palazzecaraccioleil -futuro-della
pizzanapoletandorno-a-legnaa-gaso-elettrico1140451.html
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Centinaia di prenotazioni e uncambio di location: I'evento della societa
salernitana si terra a Napoli il 25 e 26 Gennaio

21 GENNAIO 2016

+ NEWS DELLA TUA CITTA , NEWS, SALERNO

Il convegno sulla pizza e costretto al trasloco. Il numero degli accrediti ha infatti superato ogni
previsione e siamo costretti a trasferire la due giorni di studio a PalazzeiGlaraRingraziamo
Eccellenze Campane per la disponibilita e Palazzo Caracciolo per aver prontamente accolto il
nostro invito. Ci scusiamo per il disagio, speriamo che siano due giorni memorabili per la pizza
napoletana nel mondo.Parte quindi con un ggamgmero di accreditati, oltre 300 da tutta Italia, la

prima edizione del consensus internazionale s
a gas o elettrico?0Storici, antropolog,, prof
rappresentanti delle associazioni e alcuni dei migliori maestri pizzaioli si incontreranno per un

|l i bero confronto riflettendo in particolare s
guanto il forno, a legna, a gas o elettrico, influisckastdrretta esecuzione di una pizza napoletana

e se esistono model I i replicabili che si wvada
indagare sull devoluzione dell a pizza napoleta

proprio in un momento in cui conosce la massima espansione qualitativa e quantitativa.

Formamentis e la societa leader nel Sud Italia nel ramo della formazione che mira con questo
convegno a gettare le basi per una riflessione permanente sugli assi portdntbdec o n o mi a c a
in campo agroalimentare. Il programma della due giorni di interventi € scaricabile su
www.pizzaformamentis.it.

http://www.asalerno.it/pizzéormamentisleventotraslocaa-palazzecaracciolo/
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Pizza Formamentis: cronache dal convegno sulla pizza napoletana

a cura di Silvia Cittadini

Due giorni per riflettere sulla pizza napoletana: falsi miti e nodi cruciali

Cbera una volta il cibo dei Al azzaroni 0, past
partenopea, nato nel 6700 e r i Boacldooginsdellaet t a me
pizza napoletana. A pensarci oggi, che il disco magico € arrivato in ogni parte del globo, sembra un
passato arcaico, quasi preistorico. Ma raccontare la sua storia & importante: funzionale per capire
meglio il presente e cruciale paprire un dibattito sul futuro della pizza napoletana. Perché una

volta varcati i confini regionali e nazionali non si & piu fermata, diventando cittadina del villaggio
globale.

Il convegno e la storia

E parlando della sua storia che si & apertorivegnaPizza Formamentisorganizzato da Luciano
Pignataro Wineblog, Formamentis e LSDM e svoltosi a Napoli il 25 e il 26 gennaio scorsi: una
storia che parte dal cuore di Napoli, dai forni delle botteghe che erano anche case, dai pizzaioli
itinerantiped a ci tt ", da un ci bo popolare mal visto
uscire di casa insieme ai migranti e diventa internazionale. Ma i temi caldi riguardano il presente e
il futuro della pizza napoletana, a cui e stato dedicatongol dibattito, conversazione polifonica

tra i pizzaioli intervenuti a Palazzo Caracciolo da tutta Italia. Cosi il quesito che fa da sottotitolo al
convegnof orno a | egna, -eéanagcatsla cmesedhesapre |a $trada & tematiche
avvincenti sul presente e sul futuro della pizza napoletana. E sono molti gli spunti raccolti in questi
due giorni di dialogo sulla pizza napoletana.

Pizza napoletana e dieta mediterranea

Una premessa imprescindibile che serve a ribadire le proprieta sadiitalindento in questione.

fAlla pizza napoletana spetta a pieno titolo un posto importante tra i cibi di quella dieta che il
fisiologo Angel Keys negl/ anni 650 defin3® ''m
sul | 6al i me n tomzZonedatade calreldtd ahbagsooliyello di colesterolo e quindi di

malattie cardiovascolad s pHlisalgptta Moro, Professore Associato di Antropologia Culturale
all'Universita degli Studi Suor Orsola Benincasa di Naprdure, frutta, poca carnehe

all ' epoca era un |l usso), pane e pizza: era | 6
secondo dopo guerra, |l ontane dal benessere ch
di alimentazione davvero virtuoso.

Cottura della pizza e salute

Se la cottura della pizza avviene correttamente, non carbonizzando la farina in eccesso nel forno,
usando |l egna certificata (nel caso del forno
agli IPA, idrocarburi policiclici aromaticlte possono avere effetti can

presenta rischi per la salute perché risulta essere nettamente inferiore ai livelli di guardia. Cosi


http://www.gamberorosso.it/it/food/author/28178-silviacittadini

A

spiega il dottAntonio Limone, di rettore dell 6l stituto Zoopr of
MezzogiornoMa questo ci rimanda subito al prossimo punto, altro nodo cruciale del dibattito.

A.A.A. Fornaio Cercasi

iLegagi | 6i mpast o, | uaffermaGugletlmeVuolognoaesto pezisleaqore c ot t
guarant 6anni di esperieemzabiaoherma por tEaztcel ll &
infatti la scelta ottimale delle farine, degli impasti e dei metodi di lievitazione, la realizzazione di

una buona pizza passa necessariamente per una cottura corretta. Per questo € fondamentale la figur:

delfor nai o, che sappia fAleggereo quell o che avv:
caratteristiche al momento della cottura (come il grado di maturazione), maneggiandolo,
osservandone il col ore e reazi oavwaindierelaldo i mpast

pizzaiolo perché conosce il forno e il suo funzionamento. E a proposito di questo binomio

importante si interroga ironidénzo Coccia che ha appena fAprestatoo |
Perfectionist Caf® di H e si tnoens eB | dui Megiadihare cutin: e | il O
i generali senza esercito?. Non sol o pizzaioli dunque, servo
mestieri deve essere dedicata maggior attenzione dagli enti formativi, a partire dalle scuole
alberghiere.

Digeribil ita della pizza e falsi miti

fiTra le operazioni di marketing del momento fanno sorridere i tanto decantati tempi biblici
dedicati alla |ievitazione dell 6i mpasto, spes
numero dioré s pMaeaglango. Numeri in liberta: la digeribilita di un buon impasto che

abbia osservato un lunga lievitazione (generalmente sono sufficienti 12 ore) passa
imprescindibilmente da una buona cottura in forno.

Tradizione e nuove tecnologie

La questione del forno restéperta, ma al di la del desiderio della comunita dei pizzaioli di tutelare

la tradizionale cottura della napoletana in forno a legna, abbiamo colto un desiderio unanime di
conoscere le nuove tecnologie, le caratteristiche e i vantaggi che presentaneleéfioiti, senza
demonizzare a priori cio che rappresentano. Perché possono rappresentare scelte intelligenti

all 6estero, in situazioni in cui si renda i mp
certamente un ruolo sempre piu prepoadee nel futuro.

La vera pizza napoletana: monumento gastronomico da proteggere

Come pochi altri cibi al mondo la pizza e diventata nel suo viaggio globale un veicolo per

accogliere ingredienti peculiari delle cucine di tutto il mondo, piacciaont.Baspensar e al |
della pizza hawaiana. Proprio per questo e fondamentale proteggere la vera pizza napoletana. Cosi
spieg@ntonio PacePr esi dent e del |l 6 Associ aRobmame Ver ace |
combattere perché la pizza napoletana esca dai homtfini nel modo giusto. Portare la pizza
napoletana nel mondo rappresenta per noi un indotto, in termini di materie prime, competenze e
attrezzature da esportare. Ma non possiamo permettere che si abusi di questo monumento
gastronomico con prodotti esinei alla vera pizza napoletada

a cura di Silvia Cittadini

http://www.gamberorosso.it/it/food/1023 -dzzaformamentiscronachedalconvegnesulla
pizzanapoletana
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PizzaFormaMentis 2016:il futuro della pizza
napoletana?

Nella splendida location di Palazzo Caracciolo si & tenuto ieri ed oggi un interessante convegno scientifico
organizzato da FORMAMENTIS in collaborazione con Luciano Pignataro Wine Blog, LSDM e CorteseWay.
Tante le domande a cui si € cercato di dare una risposta.
Cosa si intende con la parola tipicita?
Cosa rende un pizzaiolo un vero artigiano?
Gli strumenti con cui si realizza la pizza napoletana sono obsoleti?
Viviamo in un periodo storico in cui la pietanza PIZZA sta vivendo la massima espansione qualitativa e
guantitativa. Fino a 15 anni fa era impensabile che un pizzaiolo potesse lavorare con uno chef stellato o che
la pizza fosse oggetto di attenti studi da parte di tecnologi alimentari.
Tutto ora & cambiato ed in questo convegno i migliori si sono interrogati su quale sia il futuro della pizza
napoletana:

forno alegna, a gas o elettrico?

L'evento si e tenuto nel bellissimo Palazzo Caracciolo, fortezza che vanta secoli di storia, con le sue
affascinanti decorazioni, che riesce a far coesistere passato e comfort. Appena arrivati, io e la mia ragazza
abbiamo ritirato i nostri pass.
Infatti per partecipare all'evento occorreva registrarsi sul sito ufficiale.

Abbiamo partecipato alla sessione pomeridiana.
Una sessione molto interessante dal titolo:
IMPASTO, FARCITURA e COTTURA

La prima sessione pomeridiana e stata presieduta da Maurizio Cortese affiancato daEugenio
Signoroni e Marco Lungo.

Gli argomenti erano:

Pizzerie Slow e Tecniche di impasto e di cottura.

Assieme a loro, c'erano i Maestri:

T Enzo Coccia della pizzeria La Notizia di Napoli;

i Guglielmo Vuolo di Eccellenze Campane (Napoli);

i Corrado Scaglione del ristorante Lipen di Triuggio (Monza e Brianza)
i Salvatore Kosta della pizzeria L'incrocio di Torre Annunziata (Napoli)

Guglielmo Vuolo ci tiene a precisare lI'importanza della figura del Fornaio e di quanto sia fondamentale una
perfetta cottura per la riuscita della vera pizza napoletana.

Il maestro Enzo Coccia mostra i tre tipi di legno usati nella pizzeria napoletana. <<Usare un forno elettrico
vorrebbe dire far estinguere pian piano la figura professionale del FORNAIO>>



Eugenio Signoroni presenta la guida PIZZERIE SLOW. <<II pizzaiolo ha le stesse caratteristiche dell'oste e
va tutelato e promosso>>.

Dalla sala interviene Giuseppe Carlo Russo Krauss, amministratore unico di 1zzo forni, genero di quel
Salvatore 1zzo che fondo la ditta nel 1951. La sua ditta ha inventato SCUGNIZZO, il forno elettrico che <<ha
prestazioni identiche a quelle di un forno a legna>>.

Salvatore Kosta conferma che <<mettendo a confronto tre pizze fatte con i tre diversi forno (elettrico, legna,
gas) € quasi impossibile riconoscere il metodo di cottura>>.

Altre testimonianze di chi ha utilizzato il forno elettrico con grandi successi.

La seconda sessione pomeridiana € presieduta da Albert Sapere affiancato da Paolo Masi, Luigi
Moio e Francesco Aversano.

Gli argomenti trattati sono stati:

i il futuro del forno a legna tra costi e sostenibilita;

i il concetto di tipicita nell'enogastronomia;

1 la tutela giuridica della pizza napoletana.

A tavola con loro i maestri:

1 Franco Pepe della Pizzeria Pepe in Grani di Caiazzo (Caserta);

1 Salvatore Salvo della pizzeria Francesco&Salvatore Salvo di San Giorgio a Cremano (Napoli);
i Giancarlo Casa del ristorante La Gatta Mangiona a Roma;

1 Gianfranco lervolino di Palazzo Vialdo a Torre Annunziata (Napoli)

<<Quanto conta la tipicita in un prodotto come la pizza napoletana? Possiamo davvero esportarla senza
limiti oppure dobbiamo preservare anche il territorio?>> Luigi Moioespone e semplifica il concetto di tipicita.

Francesco Aversano elenca le problematiche sulla tutela giuridica della pizza napoletana.
<<Non ho mai usato un forno elettrico di ultima generazione>> dichiara Giancarlo Casa

| maestri Pizzaioli concordano su quanto sia importante aggiornarsi ed uscire fuori dagli schemi. Non
bisogna restare immobili ma riuscire ad adattarsi, conservando pero la memoria storica.

Il convegno é continuato ma per cause di forza maggiore sono dovuto rientrare alla base.

La domanda che sorge spontanea per chi legge quest'articolo € senza dubbio: ma perché dobbiamo usare il
forno elettrico? Il forno a legna non va piu bene?

L'obiettivo del convegno era comprendere quanto la cottura influisca sulla corretta esecuzione della pizza
napoletana. Nelle grandi metropoli come Parigi, Londra ed Hong Kong (solo per citarne alcune) non &
possibile installare forni a legna per motivi logistici, di spazio, di approvvigionamento e per motivi burocratici
e legali.

Per questa ragione col tempo sono dilagate pizzerie con improbabili forni elettrici e che propongono pizze
che di pizza non hanno nulla (molte volte neanche la forma).

Bisogna fare qualcosa e la soluzione sembra proprio la rivoluzione tecnologica attuata da prodotti come LO
SCUGNIZZO di 1ZZO FORNI. (clicca qui per scoprirne di pit)

Ma da spettatore del convegno devo ammettere che mai come ieri ho visto i rappresentanti delle pizzerie
napoletane (e non solo) tanti uniti e concordi.

Che sia l'inizio di una vera RIVOLUZIONE?
E tu? Che ne pensi? Qual'€ il futuro della pizza napoletana?

http://www.ristorazioneconruggi.com/2016/01/pizzaformamentis-2016il-futuro-della.html
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Ritratti di Territorio
blog di Nunzia Gargano

PizzaFormamentis:amore, maestria, competenzagli ingredienti per una pizza
di qualita
di Evelina Bruno

Si & concluso martedi il convegno PizzaFormamentis, organizzato da LSDM, Luciano Pignataro Wine Blog e
CorteseWay per parlare della pizza dal punuagilpdiion vi st a
Luciano Pignataro ha introdotto docenti universitari come Elisabetta Moro, antropologa, che ha parlato di

pizza e dieta mediterranea, di Annalisa Romano, tecnologa alimentare, che ha parlato della quantita di studi

scientifici sulla pizza, Ant oni o Li mone, direttore dell’ I stituto Zoopr
sicurezza della pizza come alimento assolutamente non cancerogeno, ne dannoso.
L”inizio della prima giornata ci h a p dficaeedtsrale cloeiha ent r ar

contraddistinto | event o: per |l a prima volta |l a pizza
simbolo culturale, oltre che identitario di Napoli.

La seconda parte della prima giornata ha visto entrare nel vivo la discussione sul futuro della pizza come

alimento: i pizzaioli accorsi erano molti e tutti erano molto interessati al futuro della pizza ed in particolare a

cosa avverra se il forno a legna dovesse essere messo fuori legge. Recentemente, le percentuali di polveri

sottili nell’”aria sono state cosi alte che persino a N
pizzerie per evitare |l e emissioni di fumo nell ' aria. Q
all’  esteromani hesvamntonke, ha innescato un’animata disc

una pizza napoletana anche in assenza di forno a legna.

Successivamente, il prof. Paolo Masi, gia preside del Dipartimento di Agraria di Portici, ha ribasito i risultati
del suo studio: il forno a legna non trasferisce elementi ulteriori alla cottura della pizza per convezione,
irraggiamento e conduzione in 60 secondi a piu di 400 gradi.

La terza sessione si & conclusa con gli aspetti identitari della pizza.

Ilsecondogior no s € aperto con | " esperienza di Franco Manne
pizza napoletana in tanti paesi del mondo e che conosce la difficolta di tenere fede alla pizza napoletana e

allo stesso tempo diffonderla. Su questo si sono interrogati Gino Sorbillo, Antonio Starita e Gennaro Nasti

che, avendo | ocali fuori Napol i, hanno capito come rea
vista, lo ha spiegato.

Infine, la tavola rotonda conclusiva in cui critici, gastronomi, esperti del calibro di Daniel Young, Enzo Vizzari,

Paolo Marchi, Luigi Cremona, coordinati da Guido Barendson, si sono confrontati su pizza e Napoli, un

binomi o indissolubile e complesso che rischia di di ven
che chi ha inventato il calcio giochi poi quello migliore, anzi.

Il Convegno e stato un successo sia per gli acrediti (olte 300) che infatti hanno comportato un cambio di

location, da Eccellenze Campane a Palazzo Caracciolo, sia per contenuti e spunti di riflessione. Tra questi la

ri sposta a tutte | e domande sembra essere sempre | a st

28 gennaio2016da nunziagargano

https://ritrattiditerritorio.wordpress.com/2016/01/28/pizzaformamentis-amore-maestria-competenza-

gli-ingredienti-per-una-pizza-di-qualita/
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Il futuro della pizza napoletana forno a legna, al gas o
elettrico?

di Luciano Pignataro

Quando la pizza si definisce «napoletana»? Oppure, pit semplicemente, la pizza o &€ napoletana o non puo
chiamarsi pizza? Dulmande a cui non é facile dare una risposta perché, come sempre accade sui
prodotti del Sud di successo, sono altri a farli propri. Ed & sempre stato facile «rapinare» il Sud perché tutti
sono talmente attenti a non fare entrare il proprio vicino nelliosdi casa da dimenticare il portone aperto

agli estranei.

In poche parole, negli Usa, e dunque nel mondo, la pizza € americana anche se ha le sue radici nella New
York Style creata da terroni napoletani, calabresi e siciliani all'inizio del '900. l&indti ultimi anni &

nata una corrente di pensiero secondo la quale quella napoletana sarebbe solo una delle tante pizze
regionali.

Se pero torniamo indietro di non molto, vent'anni fa, sappiamo che tutte le pizzerie italiane erano state
fondate da naptetani o campani e che a Roma e un po' altrove c'erano solo pizze al taglio.

Negli ultimi cinque anni c'é stata la rinascita della pizza perché molti, sull'esempio di Enzo Coccia, hanno
capito che usare prodotti di qualita € diventata una condizione perdamunque buoni affari.

Ed é stato cosi che immediatamenteplaza napoletana decollata ovunque con nuove aperture.

Potremmo dunque risponderehe si, almeno in Italia o la pizza & napoletana o non é. Ci sono poi ottime
focacce realizzate da maestri di lievitazione, ma parliamo di altro. Perché? Semplice: la pizza napoletana,
come lo Champagne, é espressione di una memoria artigianale collétév@acalmeno due secoli di storia
mentre altrove ci sono solo ottime individualita che esprimono una interpretazione personale. Ma cosa
distingue, in effetti, la pizza napoletana dai lievitati, dalle focacce? Il metodo di cottura o I'impasto? O
entrambi?

Ed é qui che si aprono infinite discussioni su Facebook alle goativiegno Pizza Formamentigganizzato

per due giorni a Patzo Caracciolo cerchera di dare una risposta ascoltando operatori, imprenditori,
giornalisti, professori universitari, studiosi e ricercatori.

Non era mai accaduto in due secoli di storia che si potesse realizzare un confronto cosi ampio e profondo,
apertoa tutte le tendenze in atto e soprattutto non condizionato dal punto di vista commerciale.

Il vitalismo della pizza napoletana & espressione del vitalismo partenopeo, la capacita di vivere I'attimo e
solo l'attimo intensamente adeguandosi alle situazigigivarie e complesse. Ma questo vitalismo per

girare il mondo deve fare i conti con le norme di altri Paesi ed & per questo che si é aperta una riflessione
sui metodi di cottura, sul forno da usare. | tradizionalisti non vogliono cedere sull'uso esdeisiomo a

legna, ma intanto le associazioni hanno gia fatto una apertura significativa su quello a gas mentre le prime
prove con quello elettrico sono sorprendenti.

Non c'é altro modo per portare il gusto napoletano nelle grandi capitali europee. forgigtizio

I'elemento davvero esclusivo della pizza napoletana é nella capacita di dominare l'impasto ottenendo un
panetto morbido, ben idratato, che al termine di una rapida cottura si fonde completamente con il
pomodoro, I'olio e il latticino sino a forare qualcosa che sia assolutamente nuovo e non riconducibile ai
singoli elementi che fanno la pizza.

E questa elasticita, confusa da chi non ha mai mangiato una pizza napoletana con il «poco cotta», a
caratterizzare lo stile e che lo rende impossibilgigeodurre a livello industriale o semindustriale.

Questa fase di successo trova spesso molti pizzaioli impreparati a gestirla.

Il problema vero da affrontare nei prossimi anni € la creazione di una nuova generazione di pizzaioli che
sappia spiegare cosa €& perché lo fa, dove sono nati i gesti esperti delle proprie mani, che si aggiorni e si
confronti per il mondo, e che soprattutto condisca le pizze con la cultura e non con l'invidia per il successo
del collega.

http://www.ilmattino.it/mangiaebevi/le_news/il futuro_pizza napoletana forno_legna al gas_eletrico
1502769.html
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IDENTITa,

i protagonisti della cucina

Il vero problema e il pizzaiolo

Un test a Napoli: legna o elettricita, il gusto non cambia. Ma coi
mediocri non c'e forno che tenga

27-01-2016

un successone. E @ ucPRizaforma mentisnloned e maktedicile?sS eil d i

26, a Palazzo Caracciolo a Napoli. Il tema era Il futuro della pizza napoletana: forno a

legna, a gas o elettrico? Organizzato da Formamentis, societa di formazione e consulenza

di Battipaglia (Salerno), assieme con Luciano Pignataro WineBlog, LSDM alias Barbara

Guerra e Albert Sapere, e Corteseway di Maurizio Cortese, ha dato il la a discussioni

che sono andate ben oltre il problema del forno in sé. Per poi ritrovarsi in una ventina ieri

al | ' or a adccellgnzeadCanzpane, con margherite e marinare cotte in forni diversi,

l egna o elettricita, i1l gas e rimasto nel tit
un sincero momento di convivialitd e anche verita.

Ma anche se ci fossimo ritrovati in uno spazio asettico, con notaio, tavolini dedicati e pizze
servite da maggiordomi in livrea, la sostanza non sarebbe cambiata: una pizza cotta
correttamente in un forno a legna, e a gestireiltut t o @Gugléeelma Vuolo, un maestro,
e una seconda cotta in uno elettrico pari sono. Non avverti differenza alcuna e chi si
lanciava in disquisizioni, sicuro di avere capito, sembrava seguire il metodo Caccia a
ottobre rosso. Tirare a indovinare, tanto sono sempre 50 possibilita su 100 di azzeccare.

Per o una preci s aBeppeKraus® d’idH lairgo ::a NzzogForhiinongdel | ' az
il solo a fabbricare forni elettrici e sa bene che tutti i modelli in commercio, compresi i suoi, per
intenderci quelli chiusi da uno sportello sul davanti, sviluppano temperature ben inferiori ai 400

gradi quando la pizza napoletana ne richiede 480.

Tutti meno uno, il suo Scugnizzonapoletano che nessun concorrente ha saputo ancora

imitare. Krauss non solo ha trovato la soluzione che salvera la pizza napoletana quando
saranno sempre piu diffusi i divieti ad alimentare camini e forni con la legna, ad esempio
Parigi dal gennaio 2015, ma ha dato al tuo capolavoro la forma del tipico forno a cupola,
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con la bocca aperta sul davanti. E nonostante questo, la temperatura rimane alta e |l
pizzaiolo puo lavorare i dischi come se avesse davanti a sé il forno a legna di sempre.

C’e chi ha fatto not ar &rauss @mtro atti, main qguestadue mon o p
giorni si era invitati a ragionare sul futuro e di certo arriveranno altri in grado di offrire le

stesse prestazioni della legna. Accadra tra un anno, tre o piu, ma sara cosi. Accade a tutte

le buone idee. Inizia uno, poi arriva un secondo, quindi un terzo e cosi via. Ha

detto Vuolo: ‘o mi el figli probabil mente no, ma | n
perché sara vietato”

Gli organizzatori avevano gia condotto un test i mesi scorsi. Forno a gas compreso, poi

accantonatoperc hé mar gi nal e. E nell’  occasione |l e pizze m
forno a legna perché, si sarebbe capito dopo, non era stato messo a regime. Serve preparare una

cinquantina di margherite, non sei o sette, prima che sia pronto. Cosiierisies cel ta | ' ora di
le differenze sono sparite. Giusto, ha fatto notare Albert Sapere, le pizze con il fiordilatte si

raffreddano prima perché formaggio meno grasso rispetto alla mozzarella di bufala. Ma & un

aspetto diverso.

Una certezza: e il pizzaiol o, | ’uomo a fare | a pizza, buona,
forno e nemmeno la legna o le sue alternative. Come ha detto, rivolgendosi alla

platea, Enzo Coccia, numero uno assoluto assieme con Franco Pepe: “ Avet e mai
mangiato una pessima pizza cotta a legna? Si? Grazie per avermi dato ragione: € il

fornaio che fa |l a differenza”

1. Continua

a cura di
Paolo Marchi

nato a Milano nel marzo 1955, al Giornale per 31 anni dividendosi tra sport e gastronomia, € ideatore e
curatore dal 2004 di Identita Golose.

twitter @oloapmarchi

http://www.identitagolose.it/sito/it/209/13808/mondo-pizza/itvero-problemae-il-pizzaiolo.html?p=0



http://www.guglielmovuolo.com/
http://www.guidaidentitagolose.it/it/62/11368/ristoranti/la-notizia.html?p=0&hash=11
http://www.guidaidentitagolose.it/it/62/12778/ristoranti/pepe-in-grani.html?p=0&hash=3
https://twitter.com/oloapmarchi
http://www.identitagolose.it/sito/it/209/13808/mondo-pizza/il-vero-problema-e-il-pizzaiolo.html?p=0

IDENTITa,

i protagonisti della cucina

Napoli sfoglia la margherita

La patria della pizza cerca nuove verita, stretta tra il mito e un
disciplinare che alla lunga ha fallito

01-02-2016
(Continua dalla prima puntata)

Penso che il problema della pizza napoletana non debba ridursi al tipo di forno usato per
cucinarla:. a | egna o elettrico? E’ un probl ema
a |l egna ha gli anni contati e prima o poi
provvedimenti anti-inquinamento. Ma ancora piu importante € un altro aspetto: Napoli

deve prendere atto che i buoi sono scappati. Al mondo non e piu sola e non tutti ne offrono
di mediocri e di assurde. Non sempre saranno veraci pizze napoletane, conditi dischi
magici, ma buone si e nulla puo vietare a chicchessia di chiamarle pizza. Bello sognare il
caso champagne, ma non siamo francesi. Se la pizza fosse nata a Marsiglia, col cavolo
che avremmo un'PikzzaHuwgna ¢ ome

Come e stato evidenziato benissimo nella due giorni di Pizza forma mentis il 25 e 26
gennaio, la pizza e rimasta circoscritta tra golfo e Vesuvio fino al secondo dopoguerra
tanto che nel 1952 il giornalista Roberto Minervini, citato dal professorAntonio Mattozzi,
unico a non avere aperto una pizzeria in una famiglia di tanti pizzaioli, si lancio in una

ser
di v

profezia total mente sbagliata: “Chiunque tent

destinato al falli mento”. Le cose, nei | ustri

se Mattozzi ha ricordato come il mito faccia parte della storia di Napoli, ci sono frangenti in
cui € meglio accantonare leggende e folclore.

Nel convegno proprio chi aveva scritto, non da solo, il disciplinare, Antonio Pace,

pr esi dehAssoeiazidne Verate Pizza Napoletana, ha detto che bisogna ripensarne la
ricetta perché dopo 20 anni non tutela nulla perché figlio di troppi compromessi. Da qui
tante parole e pochi fatti. Non e stato |~
buon segno perché per cambiare bisogna prima rendersi conto degli errori. Certo non

aiuta, vedi Massimo Di Porzio, vice presidente del corporazione, ridurre gli impasti bio, o

uni


http://www.identitagolose.it/sito/it/209/13808/mondo-pizza/il-vero-problema-e-il-pizzaiolo.html?p=0
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| "uso di altre farine rispetto a g Pilpradicodi gr
il maestro Guglielmo Vuolo: “Le cose stanno cambiando, cosc:
certo i mi e ni pot.i useranno un forno elettri
scrittriceAlba Pezone, cuor e napoletano ma vita parigina:
pizzerie napoletane in Francia nei prossimi due anni. A Parigi il forno a legna é vietato dal

gennaio 2015, cosa pensatef ar anno? Rinunceranno O passeran
seconda ovviamente.

E il forno divine due figure come Enzo Coccia e Franco Pepe. Per il primo ¢ il pizzaiolo
che deve cambiare | i mpasto a seconda del for

padroneggi are | ' atutarnd 20z adtiurme:gl “iloo misowi ene of f
Entrambi hanno poi ricordato di avere mangiate pessime pizze cotte a legno, segno che

l " uomo, | > artigiano viene pri ma. EPepeo s Teacoc
innovazione el a rfadrima zoincenec,” ema qual e? Non si
Cosi il cavaliere Antonio Staritac he dopo New York aprira pure
forma al banco, gavetta altro che corsi. Non mi interessano quelli che escono dalla

Bocconi (peccato, sarebbero migliori.ndr). Serve organizzazione e se la pizza fosse

mi |l anese, invece che napoletana, avrebbe congq

snaturarsi. Dubito, ma il concetto & chiaro.

Esaltazione della pizza margherita come prossima battaglia partenopea in Europa e nel
mondo, formazione da ripensare (qualcuno crede negli alberghieri?), programmazione,
apertura al futuro... Parole che cozzano contro la mentalita italiana come ha

rimarcato Antonio Lucisano, ex direttore generale del consorzio di tutela della mozzarella

di bufala campana. Efficace il suo esempio: *
riconoscimento Unesco per il washoku, la sua tradizione culinaria. Chi vuole farla sua

deve praticarla per almeno 6 mesi, e avra un certificato di bronzo, un anno, d’ ar g:
anni, d’oro. Noi invece non solo siamo pessim
mi surarcelo e a parlare male dei <colleghi”. V
2. Fine

acuradi

Paolo Marchi

nato a Milano nel marzo 1955, al Giornale per 31 anni dividendosi tra sport e gastronomia, € ideatore e
curatore dal 2004 di Identita Golose.

twitter @oloapmarchi

http://www.identitagolose.it/sito/it/209/13829/mondo-pizza/napoli-sfoglia-la-margherita.htm|?p=0
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La cazzimma della pizza marinara

di Luciano Pignataro

Al termine della due giorni del convegno Pizza Formamentis Guido Barendson, che ha coordinato
l'ultima tavola rotonda, mi ha chiesto che cosa vuol dire avere cazzimma nel mondo della pizza.
La mia risposta € stata la seguente: fare una grande pizza marinara quando entra qualche
gastrofighetto salutista che ti chiede una pizza gourmet:-)Giovedi 28 Gennaio 2016, 17:17

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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Tutti i sapori e i colori di Napoli e dell'Italia, da bere, da mangiare, da raccontare -

Pizza napoletana: forni, farine e lieviti. Le dieci cose che abbiamo capito a Palazzo

Caracciolo

26 gennaio 2016
di Dora Sorrentino

Il futuro della pizza & ancora tutto da definire, ma lentamente si stanno facendo piccoli passi in avanti.
Questo équanto emerso durante la prima giornata della convention Pizza FormaMentis tenutosi a Palazzo
Caracciolo, una fotografia generale sulla situazbne attuale delle pizzerie. Serve parlarne, serve confrontarsi
per decidere in quale direzione andra la pizza napoletana del domani. Forno a legna, a gas o elettrico? Questo
il punto cruciale che ha scatenato un lungo dibattito durante il convegno, dal quale abbiamo ricavato alcune
nozioni fondamentali che dimostrano i piccoli progressi che negli anni hanno portato il mondo della pizza a
modificarsi, a migliorarsi, ponendo attenzione alla tecnologia ma cercando di mantenere ben salda la
tradizione.

1. Natanell a met ~ del 0 7 0 pizza napoletana adra ub 9ré6dotto lodala. Quando gli
studiosi Ancel e Margaret Keys provarono la prima pizza a Napoli, capirono che si trattava di un
alimento che rientrava appieno nei canoni della Dieta Mediterranea. Da quel momento in poi, la
pizza si & globalizzata.

2. La pizza non fa venire il tumor e. Léesposi zione ag
nettamente superiore in al¢tri al i menti come | 6ol i
Bisogna essere attenti ad alcune pratiche, come quella di non bruciare la farina in eccesso nel forno
ed imparare bene la manualita, che e quella che permette alla pizza di essere un prodotto
straordinario.

3. Bisogna diffondere nel mondo il modo corretto per realizzare una pizza napoletana. Una pizza
napoletana realizzata a regola dbéarte fuori Napol i
tutta la citta, spesso e volentieri bersaglio di tanti attacchi dovuti alla cattiva informazione.

4, L 6 ab b i todemvinalla pizza serve a valorizzarla e la temperatura di servizio & fondamentale per
creare armonia tra cid che si mangia e cid che si beve. Si auspica un aumento di pizzerie che
propongano una carta dei vini adeguata al prodotto.

5. | pizzaioli napoletani sono abituati ad utilizzare il forno a legna, perché cosi gli € stato insegnato. Ma,
me s si all doper a, sarebbero capaci di utilizzare an:
realizzare un impasto adatto alla tipologia di cottura. Lo stesso impasto, cotto nei tre forni, non
risulterebbe mai uguale.

6. La digeribilith della pizza & dovuta ad una buona cottura. Naturalmente serve un buon impasto, che
non ha di fatto la necessita di una lunghissima lievitazione.

7. Bisogna valorizzare la figura del fornaio e creare corsi di formazione, a partire dagli istituti
alberghieri, perché & un elemento fondamentale nella riuscita di una buona pizza. Il fornaio & colui
che ~ in sintonia con il pizzaiol o, c enue sasche ill 61 mp
forno, come e costituito, sa regolare la temperatura in base al tipo di impasto che andra a cuocere.

8. Il lievito madre é solo una trovata commerciale quando si parla di pizza. Puo andare bene per il pane,
ma il lievito di birra & sicuramente uno starter altrettanto naturale. E in ogni caso sui grandi numeri
e impossibile non usarlo.

9. Léintegrale =~ wunbdbaltra trovata commerciale, — di
e non ha alcun val or e nuirrobustire ibgusiol se hen dosato.Joal feita di 6 e f
ananas dopo una pizza & molto piu efficace.

10.Per promuovere | 6apertura di pizzerie napoletane a
modo di lavorare, insegnatoci dai nostri predecessori, si potrebbe lavorare grazie alla formazione per
fare in modo che anche in altri paesi sia possibile parlare di pizza napoletana. Se & cosi complicato
realizzare un forno a legna per questioni logistiche, si deve improntare il lavoro di pizzeria anche con
altri t ipi di forni.

ffi
f e

[ comune denominatore che mette dbéaccordo tutti ~ ch
essere rinforzata la sua identita, affinché non venga piu attaccata da chi tenta di toglierci questo vanto.
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http://www.lucianopignataro.it/a/pizzanapoletanaforni-farine-e-lieviti-le-dieckcoseche-abbiamoacapito-
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Pizza formamentis: la cazzimma e non essere bocconiani

28 gennaio 2016
di Dora Sorrentino

Dopo due giorni di discussioni sul futuro della pizza napoletana, si tirano le somme su quanto & emerso. |
protagonisti della seconda giornata hanno ancora una volta affrontato il tema principale del convegno: qual &
il futuro della pizza napoletana e quale forno utilizzare per la cottura, a legna, a gas o elettrico?

1. Franco Manna di Rossopomodoro: bisogna fare un distinguo tra pizza napoletana e la pizza
concepita in tutto il resto del mondo, sono due cose distinte. Purtroppo il forno a legna, per quanto
riguarda | 6estero, =~ diventato un disvalorearlaona per
1 mezzo tecnico non Ci identifica. Lébel ement o f
napoletana € la manualita, senza quella non si arriva da nessuna parte.

2. Antonio_ Starita: la formazione dei pizzaioli & fondamentale, non pud durare poco. | pizzaioli
dovrebbero formarsi in loco, sul posto, solo cosi si acquisisce esperienza. Se la pizza napoletana fosse
stata milanese, avrebbe ucciso ogni concorrenza

3. Gennaro Nasti: nella fase della cottura della pizza, é la figura del fornaio a fare la differenza.

4. Gino Sorbillo: Napoli € sempre stata una citta aperta al confronto. La Casa della Pizza ha qu&o
scopo, invitare i non napoletani per aprirsi a loro, insegnandogli la nostra tradizione ma imparando
anche dalla loro esperienza. Solo cosi si puo migliorare il proprio lavoro, perché non bastano trecento
anni di storia per essere i migliori.

Dopo gli interventi dei pizzaioli, le conclusioni del convengo sono state affidate ai giornalisti del settore
enogastronomico, moderati da Guido Barendson.

1. Dani el Young: credo nella cottura nel forno a
prodotto, cosi come fanno gli ingredienti di qualita come il pomodoro San Marzano o i
latticini del territorio. Quello che piu ci affascina, per chi proviene da altri paesi, € la
passione che i pizzaioli napoletani mettono nel proprio lavoro.

2. Enzo Vizzari: una cosa € parlae di pizza napoletana, ben altro & parlare di pizza intesa tout
court. Probabil mente i formni a | egna andranno
guestione normativa. Ma i tre elementi da cui non bisogna mai prescindere per ottenere una
buona pizza napoletana sono: savoir faire, ricerca ed utilizzo di ingredienti di qualita e
formazione.

3. Paolo Marchi: & assurdo nel 2016 battere ancora il chiodo sulla formazione che dovrebbe
essere un dato scontato per riuscire ad ottenere dei buoni risultati. Non bisogna dare la
possibilita ad altri di appropriarsi delle nostre eccellenze. Se la pizza, piu che a Milano, fosse
nata in uno dei paesi UE, non ci sarebbe stato bisogno di difenderla, perché in Italia si fa ben
poco a tutela dei n didatersinergia,eassociazionismo,der affermar® g n o
| 6identit”™ della pizza.

4. Luigi Cremona: il successo vero di una pizza € il fatto che sia un prodotto artigianale e per
tale va assolutamente preservato. Bisogna ribellarsi ad un foodcost basso, una pizza di
qualita non pud costare cosi poco. La formazione & importante, ma € la passione che fa
sempre la differenza.

Le conclusioni sono state affidate a Luciano Pignataro che ha sottolineato come il settore agroalimentare ha
avut o successo peropdosto délla tipitaaricettaoboccobiana ahe toasiste in alti stipendi,

taglio dei posti di l avoro e vendita dell 6azi eonda dey
annessa consulenza post contratto.
Investimento, alta manualita, ricerca sono i nvece i progr ammi di c hi l avor a

http://www.lucianopignataro.it/a/pizza _ -formamentis -cottura/100874/
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mercoledi 27 gennaio 2016

La cultura rende liberi, amici pizzaioli

Saro lungo!

Dalla postazione privilegiata in fondo al bel cortile di Palazzo Caracciolo, conquistata grazie al ritardo dovuto
alla mia ignoranza (lo stiloso albergo non & a Piazza dei Martiri..), ho avuto il piacere di vivere il
Pizzaformamentis giusto sulla porta d'ingresso, dove ho potuto intercettare praticamente tutti gli ospiti e
percepirne umori, aspettative e mugugni.

La domanda di molti &: "Perché discutere di cotture alternative al forno a legna quando a Napoli, fatta
eccezione per qualche locale o per alcuni eventi, il problema non si pone proprio?" o piu brevemente "ma
che ce ne fotte a nuje?!?"

Dice..."e se vuoi aprire un locale a Parigi dove i forni a legna non si possono piu installare o ne vuoi fare uno
al 40imo piano di un grattacielo di Bangkok, come fai?"

"A parte che questo problema non si pone proprio, perché io non sono capace di avere la licenza per
allargare 'o bagno, figurati se penso al grattacielo di Bangkok, ma, comunque, credo di sapere fare una
grande pizza anche cuocendola in forni elettrici 0 a gas."

E quest'ultima affermazione € piu che condivisibile: i pizzaioli napoletani hanno dimostrato di sapere gestire
I'impasto egregiamente, adattandolo ad ogni tipo di cottura e variabile climatica.

Nonostante la competenza acquisita nell'affrontare la sfida della cottura "altra”, i nostri artigiani, che siano
mostri sacri 0 giovani rampanti, sono compatti nel dire che il forno a legna e tutt'altra cosa.

D'altro canto Antonio Limone, commissario dell'lstituto zooprofilattico sperimentale del mezzogiorno, lo ripete
ormai come un mantra da anni: la cottura in forno a legna, ben eseguita, non & assolutamente dannosa alla
salute ne tanto meno cancerogena.

Ma allora, si ribadisce, perche parlare di forno a gas?

Qualcuno, provocatoriamente sottolinea che "la pizza prima non si faceva con il pomodoro e l'olio poi si &
modernizzata e oggi ci puoi mettere anche tante cose buone, dunque dobbiamo mettere in conto che anche
il forno pud cambiare!"

E' vero che i forni a gas ed elettrici hanno rimpiazzato prima in casa e poi in panetteria i forni a legna, ma la
pizza ha un suo disciplinare e "allora che cazz parlamm a 'ffa del'Unesco se poi neanche ci atteniamo a
guello che dice il disciplinare STG?"

In effetti la Pizza Napoletana per dirsi tale deve essere cotta "esclusivamente in forni a legno, dove si
raggiunge una temperatura di cottura di 485°C, essenziale per ottenere una pizza napoletana STG".

Detta cosi, sembrerebbe solo una questione di quantita di calore.

In realta & il legno a donare un sapore inimitabile alla nostra margherita: la durezza, la varieta, la pezzatura,
il grado di umidita determinano un ambiente unico nella camera di cottura che solo un fornaio davvero
competente potra gestire in maniera ottimale.

La fondamentale importanza di questa figura tanto sottovalutata ai nostri giorni, &€ una delle grandi battaglie
che porta avanti ormai da qualche anno Enzo Coccia e che rappresenta inevitabilmente il punto di partenza
delle tesi degli integralisti del forno a legna e dei possibilisti

delle altre cotture.

Se il fornaio é visto come una figura minore, un ruolo spesso interpretato in pizzeria da persone dalla minima
esperienza e senza alcuna formazione al riguardo, allora & possibile immaginare un futuro per forni elettrici e
a gas, in quanto l'unica vera attenzione che si dovra avere é riguardo alla cottura della pizza nei suoi tre
momenti.



Se al contrario il fornaio € una figura autorevole, che condivide con il pizzaiolo la "responsabilita” della pizza
intervenendo sulle numerose variabili dovute alla "personalita” del forno, ai tipi di legno, alla specificita degli
impasti proposti, allora il forno a legna é imprescindibile.

Arriviamo, dunque, al centro del problema del mondo della pizza napoletana: la competenza, anzi direi la
cultura.

| convegni, per tutte le categorie di professionisti, sono spesso visti come una strategia per infinocchiare
qualcuno a favore di qualcun altro: ¢'e€ un tema promosso dagli organizzatori, sul quale si dibatte, che porta a
delle conclusioni piu 0 meno condivise dai piu e magari € seguito da qualche bella pubblicazione.

Gli infinocchianti della giornata, per molti, sono dei generici spregiudicati imprenditori che vogliono orientare
la pizza napoletana verso cotture pit semplici da riprodurre altrove, insieme ai fabbricanti di forni elettrici o a
gas e alla loro corte dei miracoli.

La cultura, la possibilita di discernere e discettare della propria professione (e non solo), sono le uniche armi
che un pizzaiolo ha per comprendere se questi sono bei momenti di confronto atti ad orientare le scelte sulla
pizza napoletana invece che subirle o sono piuttosto delle commedie ben organizzate nella quali vengono
coinvolti tanti artigiani della pizza per dare piu valore mediatico ad una strada che si pretende di percorrere
per puro interesse economico.

La cultura rende liberi, amici pizzaioli; incontri come il Pizzaformamentis, comunque lo si abbia vissuto, sono
necessari a stimolare il sano dibattito fondamentale alla crescita di tutto il comparto pizza napoletana; fate di

un modo di essere protagonisti e non comparse!
Pubblicato da Lucariello Da Soccavo a 12:48

http://cucinapop.blogspot.it/2016/01/la _ -cultura -rende-liberi -amici-pizzaioli.html
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Enzo Coccia: «Viaggiare e applicarsi a
lungo cosi nasce unvero pizzaiolo»

di Dora Sorrentino

A pochi giorni dalla convention Pizza FormaMentis tracciamo un bilancio con Enzo Coccia.
Come si rafforza l'identita della pizza napoletana nel Mondo?

«Lo ha spiegato il professor Luigi Moio durante il convegno, la pizza napoletana piu che un
disciplinare come I'STG, ha bisogno di una vera e propria carta di identita, che comprenda le
seguenti caratteristiche: prodotti utilizzati, tecnica e know how. La pizza napoletana non deve
essere omologata alle altre tipologie di pizza, bisogna riuscire ad esprimere la tipicita del prodotto
locale per diffonderlo in futuro a livello globale, secondo la filosofia Glocal».

Come si deve formare un pizzaiolo?

«Purtroppo negli istituti alberghieri, i programmi di formazione sono obsoleti, perché sono
distaccati da quella che é la realta di ristoranti e pizzerie. La formazione deve essere dettata da
competenza, conoscenza, esperienza e didattica. Ci vogliono anni per riuscire a diventare un
bravo pizzaiolo, i corsi di breve durata non hanno valore. La prima cosa da chiedere ad un ragazzo
che si approccia alla professione di pizzaiolo é a che livello di lavoro vuole arrivare. Se aspira a
lavorare in una grande catena all'estero, deve riuscire almeno a realizzare una pizza mediocre. Se
invece vuole diventare un bravo pizzaiolo, deve acquisire un metodo, & quello che fa la differenza.
Anche chi forma deve avere competenze per riuscire a trasmettere ai propri allievi il mestiere di
pizzaiolo. E quando pensa che il metodo sia stato appreso, lI'esperienza deve continuare in
pizzeria, dove il futuro pizzaiolo deve essere seguito dal suo stesso insegnante. Poi i corsi di
formazione devono essere frequentati da poche persone alla volta, in modo che l'istruttore possa
seguire bene i propri allievi e correggerli nei loro errori. Inoltre la formazione seria ha i suoi costi
perché richiede molto tempo».

Sulla questione della cottura, cosa accadra in futuro nel mondo della pizza napoletana?
«Un bravo pizzaiolo napoletano e capace di utilizzare anche il forno a gas o quello elettrico, ma
deve conoscere bene I'utilizzo del forno a legna. Ovviamente tutto dipende dall'impasto, perché se
non é fatto bene, anche cuocendolo nel forno a legna il risultato & pessimo. Poi si deve creare un
buon rapporto tra pizzaiolo e fornaio, perché € come un doppio a tennis, sono entrambi
protagonisti».

Cosa pensadelle grandi catene di pizzerie napoletane diffuse all'estero?

«L'artigianalita non e replicabile. Un bravo pizzaiolo napoletano, se proprio gli viene richiesto,
riesce ad aprire pochi punti vendita in giro per il mondo, perché solo in questo modo riesce a
controllarli in modo che si rispetti lo stesso modus operandi della pizzeria storica.Un bravo
pizzaiolo quali pizze deve saper preparare?«l panel test di solito si svolgono sulla pizza marinara,
dove si valutano gli ingredienti, I'impasto e la cottura. Ma un bravo pizzaiolo deve saper realizzare
anche un buon ripieno»

Lunedi 1 Febbraio 2016, 22:2@0Itimo aggiornamento: 31 Gennaio, 02:00
© RIPRODUZIONE RISERVATA
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Pizza FormaMentis conclusioni. parte prima: Le
opinioni deqli esperti

Nonsietrattatb e non era mai s tiadtia cqeul eesbtraa rled ifnftuennezriaol nee

tantomeno del tentativo di promuovere altri tipi di forni e i loro produttori (che hanno partecipato al
convegno tra il pubblico e sono stati chidima causa da alcuni relatori, fornendo utili precisazioni
tecniche). Dopo questa doverosa premessa, ribadita piu volte dagli organizzatori, cerchiamo di dare un
resoconto rapido ma completo della due giorni napoletana di Pizza FormaMenliss v e mizzato or g a
da LSDM insieme a Luciano Pignataro WineBlog, CorteseWay e Forma Mentis Innovazione e Sviluppo
che si e svolto il 25 e 26 gennaio a Palazzo Caractiplrtendo dagli interventi degli esperti chiamati
al tavolo dei relatori nelle due giornate, ieTee ad alcuni tra i migliori rappresentanti della Pizza
Napoletana in Campania e non solo che citeremo in un post successivo. Nomi illustri e professionalita
diversel dal mondo accademico a quello della critica gastronoinper garantire uno sguardo pim
ed eterogeneo, ma soprattutto autorevole, sull b
napoletana: forno a legna, a gas 0 elettrico?
Non tantoi e certamente non soloun confronto tra le diverse tipologie di cottura e di attrezaama
soprattutto undéoccasione per provare a ragionar
prossimo (analizzandone opportunita e rischi, incluso quello rappresentato dalle limitazioni di licenze e
problemi di installazione dei forni&lgna soprattutto all destero) e ¢
diventare.
Uno sguardo al passato
Prima di arrivare a parlare del futuro della Pizza Napoletana, oltre a delinearne al meglio il presente era
necessario tracciare brevemente il suo pas§athanno pensato ad esempio la dott.ssa Elisabetta Moro,
antropologa e divulgatrice, e Antonio Mattozzi, memoria storica della pizza partenopea e autore del
libro Una storia napoletana. Pizzerie e pizzaiuolui il compito di ricordare la storia eighneddoti dei
forni a legna in citta, mentre la Moro ha ricordato il ruolo fondamentale della pizza nella Dieta
Mediterranea (modell o alimentare messo a punto
ispirato dagli usi gastronomici campani) enlemerose citazioni nella letteratura italiana e straniera, da
Matilde Serad c he nel Ventre di Napoli definisce | a p
napol eada&lexanidre Dumas che racconta dei lazzaroni nel suo Corricolo.
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Il presente dellaPizza Napoletana
A dare invece un quadro esaustivo del presente della Pizza Napoletana ci hanno pensato i rappresentanti
del l e principali associazioni di settore: Antor
Pizza Napoletana, ha sottolihtea | 6i mport anza di riuscire a port
sua veste pi% autentica e corretta, il che pu,
verso |l a citt”™ di Napoli . c¢Ben v essgalatécoologiaad v a z i
adeguar si ad essa e non viceversa. Bi sogna pro
evitando gli abusi di nome che creano confusione». Per quanto riguarda la cottura, ha detto Pace, é
fondamentale il tipo di calor@ particolare per quel che riguarda la platea, e non la qudrditéuova
frontiera rappresentata dai forni elettrici e a gas che ricreano temperature e distribuzione del calore il piu
simili possibile a quelle del forno a legna sembrano andare esateameuesta direzione, anche se
guesto vorrebbe dire, ad esempio, rivedere il testo del disciplinare della Pizza Napoletana STG che

contempla | 6uso es8émugiovooMidet f opnesiadéeigeadel
Napoletani, haribaditb i mportanza dell e materie prime ut
professional e del pizzaiolo, | o6unico che possa

pizza napoletana: «ll pizzaiolo € un artigiano in primis, bisogna riconodeedignita professionale e
garantire una formazione seria invece dei corsi di poche ore». Vanno in questo senso sia la richiesta di
inserire | a pizza nei programmi didattici degl:
napoletanial i vent are Patri monio dell édUmanit”
Pizza e ristorazione
A Massimo Di Porzio, vicepresidente AVPN ma anche presidente Assoristoratori di Napoli, &€ spettato
invece tracciare un parallelo tra il mondo della pizzantemporanea e quello della rist@zione, che
dopo un passato Adi stantedo sono ormai sempre p
cultura |l ocale e con |l e dinamiche globali, tant
per la crescita conosciuta dalla Camiganegli ultimi anni in entrambi i settori grazie alla capacita di
puntare su prodotti di qualit”™ e del territori
alla pizzal e allasuacotturap er , , Di Porzio frenamadple@ssalen ov a z
Acontroll atao. Un conto  essere passati dall 06i
e i risultati, ma per la pizza napoletana la cottura deve essere nel forno a legna.Piuttosto, perché non
puntare su utnt osd rnagpop roe sieprtoadtoi vo come | a Margher
debole STG?» conclude provocatoriameAtebadire il legame tra pizza e ristorazione anche
| 6i ntervento di Tommaso Luongo, Del egatistorichAd S Na
innovativi per accompagnare la pizza al buon bere, dal vino rosso di Gragnano alle bollicineifrancesi
«Nemmeno Murat avrebbe pensato di abbinare la pizza allo Champagme* t ol i neando | 6
del |l a finapol et angitdioa ddckdll lad b lkzizraa me rdted ;| ae qu el
curatore della guida Osterie doéltalia di S|l owF ¢

oste per la comune capacita di fare cultura del territorio e promuoverne la biodiversita.



Identita e tipicita della Pizza Napoletana

Sul concetto di tipicit”™ e di ideimtdtoténsenbr aot
di Miti e riti della gastronomia contemporarica | 6 enol ol o Lui gi Moi o, aut
temi. 1l primo ha affrontato dal punto di vista identitario il brand Pizza Napoletana, vero e proprio

marchies i mbol o dell a citt”™ e della sua cultura, se

Napoli passando da cibo a simbolo, emblema del rdodssere di una comunita e capace di
rappresentarla nel mondbsecondo ha tracciato invece un altro interessante parallelo, con il mondo del

vino questa volta, dove |l a tipicit”™ deriva c¢dal
cheepertanto dinamico e non staticoe mentre | 08ic
identificabile e riconoscibile per le sue caratteristiche intrinseche». Dunque, conclude Moio, la Pizza
Napoletand f r ut t o del | a cr e&zaiolinapoletani e impoetdnte éleaneritoldi t ~ d
promozione del territorio stessquo e deve essere esportata nel mondo, facendo qualita senza
omol ogazione, anche se questo significa fAaccett
fi p a tthe aedsancisce latipicith.nche consi derando | a fAtutela aff

Pizza Napoletana STG ribadita da Francesco Aversano, avvocato esperto in diritto agroalimentare, che

punta per soprattutto toulilad ei rdreil p rao pu zizka

5

Gli aspetti tecnici
Ad altri esperti il compito di passare in rassegna gli aspetti piu tecnici della questione, indispensabili per

una analisi lucidall dott. Antonio Limonei c o mmi ssari o del | 61 st ntdledelo Zo o
Mezzogiorno, responsabile dei controlli di sicurezza effettuati sul cibo che mangiamo ogni diarno
illustrato in maniera rapida ma chiara i possi

cottura della pizza prese in esameyute a residui di benzopirene e altri IPA (idrocarburi policiclici
aromatici) derivanti da cotture come | 6affumic
Rassicuranti le sue conclusioni, che dimostrand co@atto che si utilizzino buerpratiche, come ad
esempi o avere | daccortezza di el iminare | a far.i
ben pulito il forno e di non usare legna resiniosacottura al forno a legna determina un livello di
benzopirene uguale a quelliegli altri due tipi di forno, sotto la soglia dei 0,2 mg/kg.prof.ssa
Annalisa Romano, docente di Tecnologia Alimentare e coautrice insieme al prof. Paolo Masi del libro di
Enzo Coccia dedicato agli aspetti scientifici della Pizza Napoletana, bbnsatto come la cottura sia
solo una delle diverse e importanti ffasi del f
conoscenza scientifica non vuole sostituirsi al
servizio». Lo stesshlasi ha affrontato il tema dei diversi forni dal punto di vista dei costi e della

sostenibilit”™, sottolineando per, | 6innegabile
a |l egna e concordando con ildud¢daeanaédt ecpdiesBionmox
L6i mportante, sembra essere |l a sua conclusione

risultato finale, riconoscibile e soprattutto buono.
I 1 Afsi stema pizzabo
Ma altrettanto importante €, come haoritato Antonio Lucisano, avere ben chiara quale possa essere



¢l 6opzione strategica della Pizza Napoletanace.

| 6autenticit”™ e |l a sua I mmagine nel iocooosaimento e Vi
Asuperioreo come | a DOP o | 61 GP, |l e opzioni son

anche grazie alla pizza, dal |l 6altro soprattut
passando da una posizione di difesa alqael d i fattaccod per evitare c¢ch

nel globoi visto che si tratta di uno degli alimenti piu amati e consumati in asgotjuelle
Napoletane non restino una minoranza. Per far questo, conclude Lucisano, & pero necessaga«me
sistema la grande e riconosciuta tradizione napoletana» coinvolgendone i soggetti principali: pizzaioli,
associazioni di categoria, produttori di forno, consumatori, enti di formazione e operatori turistici e della
comunicazione.

di Luciana Squadili

http://www.lsdm.it/2016/02/02/pizzBbrmamentisle-opinioni-degli-esperti/
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Formamentis time for Pizza

One of the most original dishes knoaround the world, is the traditional pizza. Born around 150
years ago, within the streets of Naples, has become today the major celebrity worldwide. Done in a
myriad of variations, the queen of all of them, remains Pizza Margherita. Visitors, touriét®dnd
lovers come to Napoli, not only to explore the city, but also to eat and discover the typical
Mediterranean food, that is unlikely eaten elsewhere. But, would it be possible to create such a
pizza elsewhere? The experts of Campanian food have décidedhe together and establish what

is that drives a real pizza. Is it the oven, the mastery, the quality of the products, and is it possible to
have an excellent pizza elsewhere.This is how the first edition of the Congress Pizza Formamentis,
took placem Naples on 25 and 26 January at Palazzo Caracciolo in Via Carbonara 112, in
collaboration witlh.ucianoPignatardVine Blog, LSDM andCortesewayThe goal was to explore

the evolution of the Neapolitan pizza, the Italian dish, that is so likely loved amehkaround the

globe.

Historians, anthropologists, university professors, journalists, communicators, experts,
representatives of associations and some of the best pizza mast@iadiorbillo ownerof

Sorbillo Pizzeria,Ciro Salvocreatorof 50 kalo, EnzoCocciawith his well knownPizzeriaLa

Notizia, FrancoPepeandthe excellenceof his Pizzadoughhandelaboratedn his Pepe

in garniPizzeria,Ciro Oliva who broughtbackthe Sanitaneighborhoodo life, Antonio Starita and

many others: met for faee comparison reflecting in particular on the baking tools. Understanding
how the wood, gas or electric oven could affect the correct execution of the traditional Neapolitan
pizza, and if there are any repeatable patterns that cause the applicatd®er o adapt to different
work contexts. In other words: is it the tool that creates the excellence or is the other way around?
To what extent is it necessary to defend the tradition as an element of identity, in a world that is
fastconstantly changing®/ill Pizza remain still the icon of the Neapolitan tradition? Will it be
available worldwide, as is it created in its home towhRere are no clear answers, a brainstorming
debate and the desire to put down differa&tgas, free from commercial and idiegical constraints,
have emerged during the twaay meeting. Formamentis who organized this event along with

the supporters, is today the leading company in Southern Italy within the branch of education that
aim with this conference to lay the groundiwéor a reflection on the pillars of the agrofood
economy. In the meantime you have to come to Naples, in order to try the best invention, a man
could have ever done. One of the most simple recipes, yet the most difficult ormedkeae

Artcle writtenby: Nicola Massaro
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