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N esempio anche per | fomal’?

Fabrizio Nistri giurato al Campionato Nazionale
Pizzaioli d’Italia: un’occasione per alcune riflessioni
sui diversi comparti della filiera del grano.
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I 28 e 29 Settembre 2009 scorsi
ero ospite, come membro di giuria,
del Campionato Nazionale Pizzaioli
d’ltalia, Organizzato dall'ottimo e
instancabile Elvis Santaromita. Il
Campionato si & svolto nella splen-
dida cornice dell’hotel Parco Dei
Principi di Scalea, dove pizzaioli di
tutta Italia si sono contesi i titoli di
“Pizzaiolo Campione d’ltalia 2009”
e "Pizzaiolo Campione dei Campio-
ni d’ltalia 2009”.

Ero stato invitato da Elvis alcuni
mesi prima e ho accettato con vero
piacere, in quanto il mondo della
pizza mi affascina molto ed & un
settore attento alle mutazioni del
mercato: effettivamente mi sono
ritrovato ad assistere a dei giorni di
vera festa e di intenso agonismo.
Niente era stato lasciato al caso,
l'organizzazione di Elvis e del suo
staff aveva curato in maniera capil-
lare la manifestazione.

Tre le categorie in gara nella due
giorni del campionato: Campioni,
Libera ed Emergenti.

Nella categoria Campioni Pizza
Tonda classica e in teglia, fantasti-
ca doppietta del ciociaro Claudio
Bono di Ferentino (Fr).



Nella classe Libera di pizza tonda
si & imposto Leone Coppola di
Gavirate (Va).

Alessandra Degasper di Cortina
D’Ampezzo (Bl) ha vinto nella clas-
se Libera pizza in teglia.

Nella classe emergenti pizza in
teglia, vittoria tutta calabrese con il
primo posto ottenuto dal catanzare-
se Antonio Russo di Vallefiorita (Cz)
e per la pizza tonda Domenico Fer-
rarini di Roma. Infine, nella classe
acrobatica singolare, si € imposto
Piero Lovecchio. Suggestivo il rito
delle premiazioni con le splendi-

de Elisa Revelli, Miss Pizza d’Italia
2008, e Antonella Ciatto, Miss
Parco dei Principi 2008 a incorona-
re i vincitori.

Ho avuto sporadici approcci nella
mia carriera professionale con il
mondo della pizza, in alcuni casi
ho tenuto dei corsi a dei pizzaioli
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ogni volta mi sono trovato di fronte
una platea entusiasta e con tanta
voglia di migliorarsi, e soprattutto
una categoria molto umile, sempre
disposta a mettersi in discussione.
Durante la manifestazione ho “dato
una mano” all'amica di vecchia

data Simona Lauri (presidente della
giuria campioni di cui facevo parte)
che ha svolto un corso su “la biga in
pizzeria”. Anche in questa occasione
la platea, formata da pizzaioli, era
numerosissima e con tanta voglia

di capire i meccanismi che regola-
no la preparazione di una biga e la
tecnica per attuarla.

Anche il mondo della pizza al giorno
d'oggi soffre della crisi, pero resta
un mondo vivo, che “non si piange
addosso” ma che cerca continua-
mente e umilmente di migliorarsi,
anche quando c’¢ da apprendere
qualcosa da un “cugine” fornaio.

I mondo della pizza, i pizzaioli,
tutto 'apparato di aziende che gra-
vitano intorno alla pizza, si confron-
tano, non si guardano in cagnesco
come awiene nel “mio” mondo,
quella della panificazione. | maestri
pizzaioli anche quelli pit blasonati,
sono dispostissimi ad ascoltare e ad
applaudire anche il piis giovane dei
pizzaioli che ha combinato insieme
degli ingredienti diversi per prepa-
rare una pizza gustosa. Gli sponsor
erano presenti, non solo con il loro
marchio, ma molto spesso era pro-
prio il titolare ad assistere alla gara
o0 a complimentarsi per una pizza
particolarmente raffinata o gustosa.
Questo & il modo di lavorare insie-
me, tutti con I'obiettivo di far cre-
scere una categoria e di far restare
un prodotto: la pizza, comunque al
centro dell’attenzione.

Questo, con tono molto polemico
vorrei dire ai miei colleghi panifi-
catori e a chi di pane vive produ-
cendo farina o altro. A noi manca
“l'umile confronto” se di pane
vogliamo continuare a vivere.

Per approfondimenti vi rimando al

sito di Elvis Santaromita: z

www.elvissantaromita.it

Saluti e buon lavoro .
Fabrizio Nistri
fabrizio.nistri@nistriandrea.it
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