gourmet

panificatore

SPECIALE
NOVITA2021 ¢ MONDO
llfuturo alle porte: PIZZA
202 *Intervista
aCiroSalvo
» Exborinatisugh scudi

IL PANIFICATORE ITALIANO
Mensile
Italian Gourmet
Tiratura: 12.000 copie

marzo 2021
servizio di 0’ 4’ pagine

50 ESTO!

.

— di Valeria Maffei
— foto di Andrea di Lorenzo

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 testimone e cosi, poco pit
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 insegnatc a fare imoresa,
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, rma 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-
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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 quindi,
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 & indubbiamente pill vasta, ¢'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 banché rivisitata e contemporanea, 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.

Nel 2014 ti sei dall’azienda di iglia e hai
aperto a Napoli, nella e Piazza

Ia tua 50 Kalo” Nel 2018 ¢ stata la volta di Londra, a
pochi passi da Trafalgar Square. Ci racconti il perché di
queste aperture?

Volevo passare dalla provincia alla citta, da San Gicrgio
a Cremano a Napoli che in tutto il mondo & riconosciuta
come la capitale della pizza. La 1appa successiva, I'apertu-
ra a Londra, ha seguito la stessa logica. Tentare un'avven-
tura in una citta che da sempre detia nuove mode e nuove
tendenze, visitata da migliaia di persone provenienti da
tutto il mondo, era davvero una sfida avvincente. All'ini-
zio i nostri clienti erano soprattutto italiani che vivevano a
Londra, che poi hanno iniziato a portare nel locale anche i
loro amici. Incltre, grazie alla posizione, beneficiamo di un
buon flusso di wristi.

Come si fa a fare una buona pizza?

Una ventina d'anni fa era difficile riuscire a tro-
vare una pizza davvero buona, oggi & vero il
contrario: & difficile mangiare una pizza cattiva
Questo perché si usavano farine troppo forti e
impasti poco idratati perché fossero pill sem-
olici da lavorare. Oggi per fare degli impasti
soffici e digeribili basta rispettare dei parame-
tri, la complessita emerge nel momento della
stesura e quindi della manipolazione e della
cottura della pizza. E qui che entrano in gioco
tecnica, esperienza e professionalita.

Limportanza delle materie prime?

Prima sopra le pizze si metteva di tutto. Era
considerato un piatto popolare che doveva
avere un basso food cost. Oggi I'evolvere della
cuhura gastronomica ha reso i clienti sempre
pitl esigenti. Un discorso che vale anche per i
topping che sono sempre piu ricercati

Che caratteristiche ha il servizio nei
tuoi locali?

| PREMI

Nelle vecchie pizzerie napoletane si
usava dire kalo per indicare un impasto
buono e ben fatto. 50, invece, nella
smorfia partenopea, rappresenta
il panetto dimpasto. Dall'unione di
queste due parole nasce 'espressione
50 kald, ovvero impasto buono, che
Ciro Salvo ha scelto come nome per la
sua pizzeria: una delle 6 selezionate in
tutta [talia dalla Guida Michelin, dove si
sforna quella che secondo il New York
Times & "one of the best pizza in [taly”,
Un prodotto talmente perfetto da far
meritare a Ciro, che & stato inserito
da Identita Golose nel libro “[ 100 chef
che hanno cambiato Ja cucina italiana”,
il Premio Maestro dellImpasto del
Gambero Rosso, ma anche il titolo di
Ambascialore della pizza napolelana
nel mondo secondo Slow Food

Per me il servizio deve essere innanzitutto educato e
garbato. l'accoglienza e il far star bene il cliente sono
da sempre i nostri punti di forza

La pizza va abbinata con la birra o con il vino?

La pizza per me si pud abbinare con il vine, ma non
escludo I'accoppiata con la birra se, per esempio per
la Margherita scegliamo una lager artigianale, beve-
rina, a bassa gradazione e versata nel bicchiere nel
modo cerrette (questo & un dettaglio melto importan-
tel); mentre, se dovessi optare per un vino, sceglierei
un rosso giovane. Infine, il fritto lo accompagnerei si-
curamente con delle ballicine

Un iglio per un coll pizzaiolo?

Non sequire | social in maniera ossessiva e sopratiut-
o non puntare al successo in tempi bre-
vi. Perché un'azienda sia e resti florida ci
vucle sostanza e, per cttenerla, bisogna
lavorare senza scorciatoie: @ |'unica via

E uno per un panificatore?

|z faccio il pizzaiolo e credo che ciascuno
si debba concentrare solo su cid che sa
fare. Pertanto non credo di avere dei sug-
gerimenti validi ca dare a chi fa un lavero
analogo, ma pu sempre diversoc dal mio.

Qual é il giusto prezzo della pizza?
La pizza non pud avere un prezzo altissi-
0, come un piatto da ristorante stellato
per intenderci. Al contrario, & un prodotto
che deve essere alla pertata di tutti; allo
stesso tempo, perd, deve tener conto del
food cost — io per esempio utilizzo per la
margherita un olic da 20 euro al litro — e
anche del costo del lavoro, che va retri-
buito nella giusta maniera e sempre con
trasparenza. ®
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