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PREVISIONI

un anno buono

lo dicono le stelle

TAVOLA
semplicita
il nuovo stile

CUCINA
notd europa

gli chef della svolta
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BAR, RESTAURANT AND MORE

MANUALI ®

Tutti i segreti della pizza
rivelati a suon di QUIZ

Trucchi, consigli e approfondimenti in un nuovo libro

per professionisti. Con test e quiz per i ripassi veloci.

COSENZA (M.B) Dietro ogni
pizza c'® un mondo di esperien-
za e astuzie che il pizzaiolo
spesso impara “sul campo”.
Un professionista che deve
conoscere a fondo il prodotto,
2 partire dalla farina, al lievito,
al metodo di lavorazione pid
indicato da usare; e saper usa-
re al meglio i macchinari, orga-
nizzare il lavoro nei momenti di
maggior affluenza e via dicen-
do. Mica robetta da niente.

A fare il punto su questi aspet-
ti ci provano Elvis Santaromita
Villa - pizzaiolo docente pres-
so la scuola di Pizza aTortora
Marina - e Flora Del Viecchio,
esperta pizzaiola, con il libro
“Il segreto di una buona piz-
za"(www.elvissantaromita.it).
Un libro pubblicato con il pa-
trocinio dell' Associazione piz-
zerie italiane e della Scuola
nazionale di pizza. L'ennesimo
manuale, certo, ma che pre-
senta gli argomenti in modo
semplice e completo.
TECNICHE. 5i comincia con un
capitolo dedicato all'impastoe
relativi ingredienti, con i dovuti
approfondimenti. Se poi l'im-
pasto di base non & riuscito al
meglio, bisogna riuscire a ca-
pire dove sta l'errore: ecco al-
lora il capitoletto dedicato, in
cui si analizzano i difetti degli
impasti, le cause e gli eventua-
li sistemi pratici per rimediare
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qua nell'impasto, ma anche
I'umidita e latemperatura nella
cella di lievitazionen. Se invece
|'impasto assorbe poca acqua,
& molle e difficile da formare, il
problema potrebbe essere
quello della farina troppo de-
bole. La soluzione? Preparare
la miscela con farina forte, di-
minuire I'acqua o aggiungere |
miglioranti che rinforzano la
farina (glutine secco).
L'argomento pizza & preso in
considerazione sotto tutti i
suoi vari aspetti, non ultimi
quelli relativi alle nozioni an-
tinfortunistiche che gli opera-
tori devono conoscere, alla
prevenzione igienico sanitaria,
alla divisa del pizzaiolo.

TEST. Quello che ci sembra
molto utile & la parte finale del
libro dove gli argomenti trattati
nei vari capitoli sono ripresiin
modo sintetico, a mo' di quiz;
un “botta e risposta” facile da

al guaio. Ad pio: la fer-
mentazione dell'impasto @
lenta? L'impasto & difficile da
formare? |l prodotto finito ha
un volume insufficiente? Po-
trebbe esserci poca acqua nel-
I'impasto. «Per rimediare -
spiega l'autore nel libro - si de-
ve aumentare la quantita d'ac-

C e e in grado di risol-
vere un dubbio al volo. Cosi co-
me & utile il test che mette alla
prova cid che si & imparato; ol
dizionario dei termini tecnici,
che fa chiarezza sulle parole
che ogni pizzaiolo deve cono-
scere, da amilasi a fino a pote-
re diastasico. n
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