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E UNA PIZZA TRADIZIONALE, MA ALLO STESSO TEMPO
FORTEMENTE CONTEMPORANEA: UN PRODOTTO

CON UN'IDENTITA BEN PRECISA CHE NASCE DA UN MIX

DI PASSIONE, STUDIO E SPERIMENTAZIONE.

MA NON SOLO, PERCHE DIETRO L'OSANNATA PIZZA FIRMATA
CIRO SALVO C’E ANCHE E SOPRATTUTTO UNATTIVITA
GESTITA IN MODO IMPRENDITORIALE, IN CUI OGNI ANELLO
DELLA CATENA E STUDIATO PER FUNZIONARE ALLA
PERFEZIONE E PER RIUSCIRE A GARANTIRE SEMPRE
QUALITA, QUANTITA E COSTANZA

La tradizione incontra l'innovazione. Probabilmente non
esiste espressione piu abusata quando si parla di filo-
sofie gastronomiche e affini, ma nel case di Ciro Salvo
nessuna sintesi & piu appropriata. Ciro, infatti, forte di
diverse generazioni di pizzaioli alle spalle, & partito da
guelli che sono i canoni del modello classico partenopec
- che prevedono una pizza con un disco sottile e mor
bide ed un cornicione pitl spesso ed alveolato — ne ha
esasperato le tecniche - come ad esempio I'idratazione
che nel suo impasto viene portata ai massimi livelli — per
ottenere un prodoto estremamente leggero, digeribile,
eterso. Quindi un lungo lavero sullimpasto, una mania-
cale attenzione nella selezione delle materie prime ed
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un nuevo concette di pizzeria, che per riuscire a garanti-
re gualita, quantita e costanza va organizzata come una
vera e propria azienda. Ecco gli asset che compongono
la visione imprenditoriale di questo indiscusso Maestro
dell'impasto, che nel corso della sua ventennale carriera
ha fatto incetra di titoli € premi.

Come inizia la tua avventura nel mondo della pizza?

La pizzeria & da sempre la mia seconda casa. 1o Sono cre-
sciuto con le mani in pasta, giocandao tra i forni e i sacchi
di farina. Quando sono statc un po’ pill grande ho inizia-
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to a lavorare nel locale di famiglia a Portici, un comune a
pochi passi da Napoli. Si trattava della classica pizzeria di
quartiere, dove si sfornava a pienc ritmo una pizza napo-
letana fatta secondo tradizicne, quella realizzata seguen-
do il disciplinare STG per intenderci. Dopo il diploma mic
padre ha deciso di passarmi il testimene e cosi, poco pill
che ventenne, ho preso le redini dell'azienda che lui ave-
va crearto. Oltre alla capacita di fare un buen impasto, di
stenderlc a regola d'arte e di cuocerlo alla perfezione, cid
che devo a mio padre & I'avermi insegnato a fare impresa,
avermi spinto a considerare e a gestire la pizzeria come
una vera € propria azienda. Quindi tutto cid che riguarca
I'organizzazicne cel locale, la gestione del lavoro, la for
mazione del personale, ma anche la parte finanziaria - che
esige massima puntualita e precisione nei pagamenti - da
noi vengono studiati in maniera sistematica e meticolosa

Che lavoro c'é dietro il tuo impasto, fortemente perso-
li: e con un’identita ben precisa?

Ceome dicevo, quella che faceva mio padre era la classica

pizza napoletana. Nonostante fosse un buon prodotio e

con una forte tradizione alle spalle, ho deciso di andare ol-

82 m 11 parificatore 1talfann

tre, di non accontentarmi. Cosi he iniziatc a sperimentare
e a studiare, soprattutto prendendo spunto dai libri dedica-
ti alla panificazicne. Allora infatd, parliamo di piu di 20 anni
fa, non c'erano corsi e scucle dedicate alla pizza.e guindi,
da autodicatta, ho iniziato a studiare le caratteristiche delle
farine, le lievitazioni, gli impasti e i preimpasti. Un lunge
lavoro fatto per riuscire a dare alla mia pizza un'identita
precisa: alla base c'e un impasto iperidratato, realizzato
con farine di medio tenore proteico e che subisce 12/24
ore di lievitazione a temperatura ambiente. Fondamentale
poi la fase cella cottura, perché la pizza sia perfetta - affin-
ché risulii cotta sopra, al cuore e anche sotto - il fornaic
(cosi si chiama in pizzeria chi & addetto alla cottura) deve
avere un'ottima manualita e riuscire a mantenere un equi-
librio tra il piano e la volta cel fornc. Anche la fase della
stesura dellimpasto non & semplice, soprattutto perché
il mio & molto idratato e quindi ancora pil complesso da
maneggiare.

Che rapporto c'é tra la pizza ed il pane?

Il mondo del pane & indubbiame pitl vasto, ¢'é pit
studio dietro e ci sono molti piu testi dedicati a gue-
sto prodotto. Le nozioni di fondo. perd. sonc simili: le
reazioni, la trasformazione della farina e le fermenta-
zioni riguardano tutte e due queste arti e si possonc
trasferire dal meondo della panificazione a quello della
pizzeria. Oggi, poi, assistiamo ad una grande contami-
nazione celle tecniche. In pizzeria ad esempio si usano
sempre pill le bighe e i poolish. Cid & dovuto soprattut-
to ai social che hanne ampliato le conoscenze e fatte
si che malte tecniche diventassero alla portata di tutti.
lo, in realta, sono un sostenitore della pizza napoletana
tradizionale, che benché rivisitata e contempaoranea, ri-
chiede tecniche di impastamento diverse da quelle del
pane; mentre vedo pit affinita tra la pizza in tegla e la
pizza contemporanea {lo stile adottato da molti giovani
pizzaicli napoletani, oggi) fatta con impasti iperidratati
eseguiti con tecniche gia collaudate da anni nel mondo
della pizza in teglia alla romana.
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