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Le tante farine della “nuova” pizza
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consensi, con l'opportunita di ampliare il proprio business». Largo alla pizza gourmet dunque
sdoganata da chef pluristellati? «Fino a un certo punto: se la pizza dovesse perdere quelle
caratteristiche che le hanno permesso di conquistare il mondo, semplicita ed economicita, non
dovrebbe piu essere chiamata pizza», conclude Dilorito.

La parola al pizzaiolo: impasto regolare e qualche idea in piu

«La buona farina si seleziona secondo il modo in cui si intende impastare» dice Paolo Di Blasio di
Pizza Bar, pizzeria a gestione familiare con 90 posti a sedere a Silvi Marina (TE), 58 anni e una vita
da pizzaiolo e cuoco. «lo uso la maturazione lenta con lievito madre che assicura una pizza piu
fragrante e digeribile. Ho un armadio frigo che contiene 60/70 casse da 15 palline. Ogni giorno lavoro
I'impasto e rigenero quello gia preparato uno o piu giorni prima. Di solito utilizzo la miscela di soia e la
rossa con W 380. Mi capita di cambiare a seconda dell’estro, ho anche utilizzato le macinate a pietra
ma le trovo un po’ care per una pizzeria come la nostra». Il mondo delle farine negli ultimi anni e
cambiato? «Tantissimo, per la scelta dei grani e la costanza dei risultati. Una volta le farine non
avevano la stessa assorbenza, necessitavano di aggiustamenti, oggi possiamo ottenere impasti
perfetti e uguali tutti i giorni». La crisi? Si sente certo. «Un po’ I'ho superata utilizzando la mia
esperienza di cuoco e inventandomi il giovedi e venerdi, giorni difficili, le “serate baccala” in cui
propongo pizze con topping di baccala con vari abbinamenti, dalla salsa di ceci ai broccoli, ai
peperoni».
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