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Μάθημα πίτσας 
από έναν 
     ναπολιτάνο σεφ
Στο αφιέρωμα που έκαναν οι «New York Times» στον Ciro Salvo γίνεται 

εκτενής αναφορά για το πώς, με το εστιατόριό του «50 Kalò», άλλαξε τον 

τρόπο που οι Ναπολιτάνοι φτιάχνουν πίτσα, συμβάλλοντας αποφασιστικά 

στην καλυτέρευση της ποιότητάς της. Παλαιότερα, πριν από το «50 Kalò», 

τα περισσότερα μαγαζιά της πόλης σέρβιραν πίτσα με φθηνά υλικά, χωρίς 

να δίνουν σημασία στο αποτέλεσμα. Αντιθέτως, ο 40χρονος Ναπολιτάνος, 

τρίτης γενιάς πιτσαϊόλο, ο οποίος ασχολείται από 10 χρόνων με το 

επάγγελμα, έχει αναγάγει το κλασικό, παραδοσιακό ιταλικό πιάτο σε 

επιστήμη, ειδικά σε ό,τι αφορά την παρασκευή της ζύμης. Πρόκειται για 

το αποτέλεσμα πολυετούς έρευνας από πλευράς του Ciro Salvo, ώστε 

να πετύχει μια βάση για πίτσα άψογη, πιο ελαφριά και εύπεπτη. 
Αλλωστε, και το ίδιο το όνομα του εστιατορίου παραπέμπει χονδρικά 

στη φράση «καλή ζύμη» – και, ναι, προέρχεται από την ελληνική λέξη 

«καλό». Και ενώ θα μπορούσε να κρατήσει όλες του τις τεχνικές ένα 

καλά κρυμμένο μυστικό μόνο για λίγους, εκείνος δεν δίστασε, όταν τον 

συναντήσαμε, να δώσει για τον «Γευσιγνώστη» την προσωπική του 

συνταγή για το τέλειο ζυμάρι. Μας αναλύει ποιο αλεύρι 

πρέπει να χρησιμοποιούμε, με πόση περιεκτικότητα σε 

πρωτεΐνη, πόσο πρέπει να το αφήσουμε να ξεκουραστεί 

προτού το ανοίξουμε και το ψήσουμε και ό,τι άλλο θα 

μπορούσε να μας βοηθήσει ώστε να φτιάξουμε και 

εμείς στο σπίτι την τέλεια ναπολιτάνικη πίτσα.

ΑπΟΣτΟλη

της
Ντιάνας 
Καρτσαγκούλη
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ίναι Κυριακή πρωί και στη Νάπολι βρέχει. 
Εχουµε ξυπνήσει από τις 6.30 για να προλά-
βουµε το τρένο στη Ρώµη, ενώ στον σταθµό 
µάς περιµένουν ο σεφ Bruno Carotenuto 
και ο υπεύθυνος επικοινωνίας του αµερι-
κανικού προξενείου Italo Malfitano για να 
µας πάνε στο «50 Kalò di Ciro Salvo», 
να δοκιµάσουµε αλλά και να φτιάξουµε 
µία από τις καλύτερες πίτσες της πόλης. 
«Είναι προτιµότερο να πάµε πριν από τις 12 
το µεσηµέρι, γιατί µετά θα γίνεται πανικός 
και δεν θα µπορέσουµε να µιλήσουµε µε 
τον σεφ» µου είχαν πει, αλλά και πάλι δεν 
µπορούσα να φανταστώ πόσο πραγµατικά 
µεγάλη θα ήταν η ουρά έξω από το µαγαζί, 
ακόµη και µέσα στη βροχή. 
Παρ’ όλη την πολυκοσµία απ’ έξω, µέσα στο 
εστιατόριο τα πράγµατα είναι διαφορετικά, 
σχεδόν ήρεµα. ∆εν αισθάνεσαι στριµωγµέ-
νος, ούτε γίνεται πολλή φασαρία (φαίνεται 
ότι όλοι έχουν εστιάσει στο φαγητό). Το 
προσωπικό είναι παραπάνω από ευγενικό, 
έτοιµο να σε εξυπηρετήσει µε προθυµία, 
ενώ κάθε φαγητό που καταφτάνει στο τρα-
πέζι µας συνοδεύεται από την κατάλληλη 

Τρώμε 
σαν 
Ναπολιτάνοι

εισαγωγή: «Πίτσα µαργαρίτα µε βιολογική ντοµάτα, παρµεζάνα 
24µηνης ωρίµασης, φρέσκο βασιλικό και ωµό έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο “Don Alfonso 1890”». Το «Don Alfonso 1890» 
µάθαµε ότι είναι ένα βραβευµένο µε δύο αστέρια Michelin εστι-
ατόριο, από όπου προµηθεύονται το ελαιόλαδο. Ο σερβιτόρος 
έχει σοβαρό ύφος και µας σερβίρει την πίτσα όπως θα έκαναν σε 
κάποιο γκουρµέ εστιατόριο. Αντιλαµβανόµαστε δηλαδή αµέσως 
ότι στη Νάπολι και συγκεκριµένα στο «50 Kalò», σε αντίθεση µε 
αυτό που έχουµε συνηθίσει, η πίτσα είναι µια υπόθεση σοβαρή, 
υψηλής γαστρονοµικής αξίας. Και, ναι, ήταν η καλύτερη πίτσα 
που έχουµε φάει ποτέ.

Λεπτή, αλλά αφράτη ζύμη και ωμό ελαιόλαδο
Φυσικά και παίζουν ρόλο τα προσεγµένα υλικά (τυρί, ντοµάτες, 
αλλαντικά) από ψαγµένους, µικρούς κυρίως, παραγωγούς της 
Ιταλίας, αλλά για µένα η ζύµη και η µικρή πινελιά µε το ωµό 
ελαιόλαδο στο τέλος είναι που κάνει τη διαφορά από τις άλλες 
πίτσες που έχω δοκιµάσει. Επίσης, είναι όντως πολύ ελαφριά, 
καθώς και όλη η µαγειρική του γενικότερα. Παρ’ όλο που φάγαµε 
τηγανητές κροκέτες (παραδοσιακό πρώτο πιάτο στη Νάπολι µε 
γέµιση από µακαρονάδα, ριζότο και πατάτα), πίτσα µε τηγανητή 
ζύµη (σαν αλµυρός λουκουµάς!), τη µαργαρίτα, την «pizza e 
patate» (µια πίτσα µε κρέµα πατάτας µε σέλινο, καρότα, χοιρινό, 
παρµεζάνα τριµµένη και σε φλοίδες, προβολόνε, µαύρο πιπέρι 
και ελαιόλαδο) και, τέλος, γλυκιά πίτσα µε σοκολάτα και κρέµα 
φουντουκιού, µπορέσαµε να απολαύσουµε και µια µεγάλη βόλτα 
στη βροχερή Νάπολι, όπου ανακαλύψαµε µια πόλη µε πολύ 
γαστρονοµικό ενδιαφέρον. 

Οι φούρνοι, τα καφέ και οι υπαίθριες αγορές
Εκείνη την ηµέρα είχαν βγει τα αποτελέσµατα ενός διαγωνισµού 
για το ποιος ζαχαροπλάστης κάνει το καλύτερο πανετόνε στην 
Ιταλία, κάτι που η παρέα µας παρακολούθησε µε αρκετό ενδι-
αφέρον. Τόσο σηµαντική είναι εκεί η ζαχαροπλαστική – και η 
αρτοποιία γενικότερα. Σε ένα απλό bakery - espresso bar (οι 
Ιταλοί τις καφετέριες τις λένε bar γιατί συνήθως αποτελούνται 
από έναν πάγκο, όπου απλώς ακουµπάς τον εσπρέσο σου, 
τον οποίο πίνεις όρθιος σε 5-10 λεπτά), ο ζαχαροπλάστης φο-
ρούσε ακουστικά σαν να ήταν τραγουδιστής σε συναυλία και 
παρουσίαζε βήµα-βήµα τις συνταγές που έφτιαχνε µπροστά 
στα µάτια όλων. Οι µπαµπάδες µε ρούµι σιροπιάζονταν επί 
τόπου και συσκευάζονταν ακόµη και για ταξίδια µε αεροπλάνο. 
Στον δρόµο, υπαίθριες αγορές µε φρούτα, ψάρια και ό,τι άλλο 
µπορεί κανείς να φανταστεί. ∆ίπλα, σε υπερυψωµένα τραπέζια, 
οι πελάτες τρώνε επί τόπου την πραµάτεια. Παντού το φαγητό 
έχει την τιµητική του.  

Μια πόλη αληθινή
Πέρα βέβαια από τη γαστρονοµική της πλευρά, η Νάπολι είναι 
µια πολύ γοητευτική πόλη. Εχει την οµορφιά των περιοχών της 
ακτής Αµάλφι, µε τα πολύχρωµα κτίρια, τα πολυάριθµα κάστρα 
και φυσικά τη θάλασσα, πράγµατα που είναι πολύ ελκυστικά 
στους τουρίστες, αλλά δεν είναι κυρίως τουριστική. Αξίζει, δη-
λαδή, να ανακαλύψει κανείς τις πιο φτωχές, πιο underground 
γειτονιές της, τα στενά σοκάκια και τα περίφηµα µπαλκόνια µε 
τα ρούχα να κρέµονται από τα σκοινιά. Και, φυσικά, χρειάζονται 
κάποιες µέρες για να την απολαύσεις πραγµατικά, αλλά και για 
να δοκιµάσεις όσο περισσότερα γίνεται από τα φαγητά της. 

ΑΠΟΣΤΟΛΗ 1 . Φρέσκα 
ψάρια και 
θαλασσινά 
από τους 
πάγκους στον 
δρόμο, στην 
κατανάλωση. 

2. Στις 
περισσότερες 
πόλεις  
της Ιταλίας,  
τα ψυγεία-
προθήκες 
των φούρνων 
ξεχειλίζουν  
από γλυκά. 

3. Υπέροχη 
η θέα από  
το λιμάνι. 

4,5,6. Μαργαρίτα, 
κροκέτες 
και πίτσα με 
εσκαρόλ, 
ντοματίνια, 
κάππαρη και 
ελιές, στο  
«50 Kalò by 
Ciro Salvo».  

7. 

Χαρακτηριτσικό 
σοκάκι  
στο κέντρο  
της πόλης.  

8. Παρότι 
απ’ έξω 
σχηματίζονται 
ουρές, στο «50 
Kalò by Ciro 
Salvo» όλοι 
απολαμβάνουν 
το φαγητό  
με ησυχία. 

9. Τα υπαίθρια 
μανάβικα 
βρίσκονται 
παντού  
στη Νάπολι.
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ΑΠΟΣΤΟΛΗ

Οδηγίες  
για τέλειο 
ψήσιμο
Οι επαγγελματίες 
ψήνουν την πίτσα σε 
ξυλόφουρνο, στον 
οποίο αναπτύσσο-
νται υψηλές θερμο-
κρασίες, τις οποίες 
δεν μπορούμε να 
φτάσουμε στους 
οικιακούς φούρνους. 
Το πιο κοντινό που 
μπορούμε να επιτύ-
χουμε είναι το εξής: 
Προθερμαίνουμε τον 
φούρνο μας στην πιο 
υψηλή θερμοκρασία 
που διαθέτει, στον 
αέρα με την κάτω 
αντίσταση. Αν δεν 
έχουμε αυτή την επι-
λογή στον φούρνο, 
επιλέγουμε σκέτο 
τον αέρα. Βάζουμε 
τη λαμαρίνα του 
φούρνου στην πιο 
χαμηλή θέση και την 
αφήνουμε να κάψει 
καθώς προθερμαί-
νεται και ο φούρ-
νος. Ανοίγουμε τις 
ζύμες σύμφωνα με 
τις οδηγίες ανοίγ-
ματος (σελ. 63). Τις 
ακουμπάμε πάνω σε 
φύλλα λαδόκολλας. 
Βάζουμε πάνω στις 
πίτσες μας τα υλικά 
που έχουμε επιλέξει 
και αφήνουμε να 
σταθούν για περίπου 
10΄. Βάζουμε μία-μία 
τις πίτσες στον καλά 
προθερμασμένο 
φούρνο, πάνω στην 
καυτή λαμαρίνα, και 
ψήνουμε για 6΄- 8΄, 
ανάλογα με το πόσο 
ψημένη τη θέλουμε.  

Η τέλεια ζύμη
Προετοιμασία 30΄  
Αναμονή 18 - 24 ώρες, Κόστος 2 €

Υλικά (για 5 - 6 πίτσες)
500 ml νερό από τη βρύση
1 - 2 γρ. μαγιά, φρέσκια 
800 γρ. μαλακό αλεύρι ή για όλες τις 
χρήσεις (προσέχουμε τη διατροφική ετικέτα 
του αλευριού: η περιεκτικότητά  
σε πρωτεΐνη θα πρέπει να είναι 9% - 11%) 
– χρειαζόμαστε και περισσότερο για 
να πασπαλίσουμε τον πάγκο και για να 
προσθέτουμε στη ζύμη, αν χρειαστεί 
20 γρ. αλάτι

Ρίχνουμε σε ένα μεγάλο μπολ το κρύο νερό από τη 
βρύση. Παίρνουμε τη μαγιά και τη λιώνουμε μέσα στο 
νερό κουνώντας τη γύρω-γύρω με το χέρι μας (σαν 
σαπούνι). Ο Ciro υποστηρίζει ότι μια καλή ζύμη για 
πίτσα δεν χρειάζεται πολλή μαγιά, αλλά χρόνο για να 
φουσκώσει. Αφού διαλυθεί λοιπόν η μαγιά, ρίχνουμε 
τα 500 - 600 γρ. από το αλεύρι και ανακατεύουμε με 
τα χέρια. Οταν πήξει λίγο η ζύμη, δεν είναι δηλαδή 
εντελώς νερουλή, τότε ρίχνουμε το αλάτι. Δεν το 
βάζουμε από την αρχή για να μην έρθει σε επαφή 
με τη μαγιά. Συνεχίζουμε τα ζυμώνουμε με τα χέρια. 
Ανασηκώνουμε μια άκρη της ζύμης με τη γροθιά μας 
και τη σπρώχνουμε μέσα στην υπόλοιπη ζύμη. Το χέρι 
μπαίνει μέχρι μέσα, δηλαδή διαπερνάει τη ζύμη. Οι 
κινήσεις μας θα πρέπει να είναι αργές, αλλά δυνατές. 
Καθώς ζυμώνουμε, προσθέτουμε το υπόλοιπο αλεύρι 
σε 2 - 3 δόσεις. Δεν μπαίνουμε στον πειρασμό ακόμη 
να προσθέσουμε αλεύρι, παρ’ όλο που μπορεί να 
μας φαίνεται ότι χρειάζεται. Μεταφέρουμε τη ζύμη 
στον αλευρωμένο πάγκο μας και τη ζυμώνουμε εκεί 
μαζεύοντάς τη σε μπάλα. Θα πρέπει να μην υπάρχουν 
καθόλου σβόλοι μέσα στη ζύμη, αλλά να είναι λεία 
και σχετικά νωπή. Βάζουμε και πάλι τη ζύμη στο μπολ 
και τη σκεπάζουμε με μια καθαρή, νωπή πετσέτα. 

Την αφήνουμε να σταθεί για 6 ώρες. 
Αφού περάσουν οι ώρες, τη χωρίζουμε σε μπάλες 
βάρους 200-250γρ. Θα είναι μια μεσαίου μεγέθους 
πίτσα, ιδανική για οικιακή χρήση (να μη χρειαζό-
μαστε μεγάλα ταψιά και να μη φουσκώσει πάρα 
πολύ). Καθώς χωρίζουμε σε μπάλες, τις ζυμώνουμε 
λίγο πάνω σε αλευρωμένη επιφάνεια. Η ζύμη είναι 
πολύ πιθανόν να κολλάει στα χέρια μας. Οταν τη 
ρολάρουμε όμως στο αλεύρι, ξεκολλάει εύκολα. 
Βάζουμε τις μπάλες σε ένα μεγάλο σκεύος ή σε 
διαφορετικά, για να μπορέσουν να φουσκώσουν 
όσο θέλουν χωρίς να ανησυχούμε ότι φουσκώνο-
ντας θα ενωθούν σε μια ζύμη πάλι. Τις αφήνουμε 
για 12 - 18 ώρες ακόμη, σκεπασμένες με μεμβράνη 
(χωρίς να ακουμπάει η μεμβράνη στη ζύμη, αλλά να 
σκεπάζει το σκεύος στο οποίο την έχουμε), για να 
μην ξεραθούν. Ελέγχουμε μέσα σε αυτές τις ώρες 
πώς φουσκώνουν και, αν χρειάζεται, τις ρολάρουμε 
πάνω σε αλευρωμένο πάγκο. 

Η συνταγή 
του «50 Kalò 
by Ciro Salvo»

Η 
καινοτοµία που εισή-
γαγε ο Ciro Salvo στη 
ναπολιτάνικη πίτσα εί-
ναι το ότι χρησιµοποιεί 
αλεύρι µε χαµηλή πε-
ριεκτικότητα σε πρω-
τεΐνη (και περισσό-
τερο νερό). Σε αυτήν 

την κατηγορία εντάσσονται τα αλεύρια για όλες 
τις χρήσεις και τα µαλακά. ∆εν χρησιµοποιούµε 
δηλαδή σκληρά, όπως συνήθιζαν στο παρελθόν στη 
Νάπολι. Επίσης, ζυµώνουµε µε τα χέρια µέχρι στη 
ζύµη να µη µείνουν καθόλου κόµποι και να είναι 
λεία και µαλακή. Κατά τα άλλα, ακολουθεί την παρα-
δοσιακή λογική, όπου στο ζυµάρι χρησιµοποιείται 
λίγη νωπή µαγιά και στη συνέχεια το αφήνουµε να 
φουσκώσει µόνο του, αργά-αργά, µέχρι και για 24 
ώρες (εκτός ψυγείου). Οσο για τα υπόλοιπα υλικά, 
στην αρχή οι ναπολιτάνικες πίτσες ήταν λευκές. 
Ουσιαστικά, φτιάχνονταν από τη ζύµη του ψωµιού 
που περίσσευε, στην οποία προσέθεταν τυρί, λάδι 
και ρίγανη. Στη συνέχεια, όταν άρχισε να εισάγεται 
η ντοµάτα από την Αµερική, µπήκε και στην πίτσα, 
είτε σε φέτες είτε ως σάλτσα. Από εκεί και πέρα, 
ο µόνος περιορισµός ως προς το τι θα βάλουµε 
στην πίτσα µας είναι η φαντασία µας. Είναι από 
τα φαγητά εκείνα που δύσκολα θα αποτύχουν, ενώ 
αρέσει σε όλους. Οπότε µπαίνουµε στην κουζίνα 
και φροντίζουµε απλά να το διασκεδάσουµε. 


