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uando il laborioso e attento
lavoro svolto nel campo della
ristorazione nel corso di pit di

= 25 anni si incontra con l'innato
genio creativo e con il forte istinto imprendi-
toriale, non pud non venir fuori un cutput di
autentica innovazione conforme ai piu eleva-
ti standard di qualitd. E questo il casc della
nuovissima pizza integrale antiossidante,
gccezionale mix di innovazione e tradizione,
una novita assoluta che in questo numero
presentiamo nel dettaglio ai lettori di OK bar.
Ma in cosa consiste questo tipo di pizza? In
cosa & diversa rispetto a quella tradizionale?
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Cominciamo col dire che il suo vero segreto
& nell'impasto nel quale, oltre al lievito natu-
rale, al sale, all'acqua (27%) e alla farina di
grano tenero (35%) della ricetta tradizionale,
vengono inseriti una miscela di farina inte-
grale (23%) e un misto di verdure (15%)
crude e fresche, ovvero rucola, carote,
pomaodori, cipolle rosse, aglio, spinaci, basi-
lico e zucchine. Dopo la lievitazione di alme-
no 6 ore si procede con la lavorazioneg,
esclusivamente manuale e rispettosa di
tutti i dettami della tradizione, del prezioso
panetto del peso di poco pit di 200 gram-
mi. La pizza cosl ottenuta viene cotta nel




forno rigorosamente a legna e condita con
olio extravergine di oliva.

La pizza integrale antiossidante & proposta
in quattro versioni: la “Primula” con pomo-
dorini, rucola e scaglie di parmigiano, la
“Girasole” con pomodorini freschi e mozza-
rella di bufala campana, la “Ciclamino” con
nsalata verde, prosciutto crudo, parmigiano
= mozzarella di bufala campana e solo nella
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stagione invernale la Dalia, la cui guarnizio-
ne e composta da broccoli, mozzarella di
bufala e formaggio.
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e Cosro Mogavere e |l medico nutrizioni-
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dard” di una delle regine indiscusse dell‘ali-
mentazione mediterranea, al fine di contri-
buire a garantire, nell'ambito di un corretto
stile di vita, livelli elevati di benessere.

La pizza classica, infatti, gia contiene i
cereali (la farina di grano), gli ortaggi (il
pomodoro e il basilico), i grassi vegetali
(I'olio di oliva) e i prodotti di derivazione ani-
male molto nutrienti e a moderato contenu-
to calorico (la mozzarella). Partendo da que-
sta base, quindi, i padrini di tale interessan-
te progetto hanno pensato di raddoppiare la

quantita della fibra alimentare e aggiungere

gli antiossidanti. Tra i numerosi effetti bene-
fici prodotti abbiamo il precoce senso di
sazieta e, quindi, il blocco della fame, la
regoianzzazione del transito intestinale

rallentamento defassorbimento des carbos-
grat. i biocco dell assorbemento del cole-
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quelli di prevenzione dell'invecchiamento e
di numerose malattie croniche e degenera-
tive grazie alla presenza di antiossidanti
come selenio, vitamina C, caroteni, vitamina
E. polifenoli e bioflavonoidi. Proprio queste
proprieta fanno si che la pizza integrale
antiossidante a buon ragione possa essere
definita come la “pizza benessere”

Questo tipo di pizza, quindi, si propone sul
mercato anche come una risposta alla

domanda sempre crescente di un nuovo

tipo di consumatore, ovvero quello attento

all’alimentazione salutistica che soddisfa il
gusto ma allo stesso tempo consente di
rimanere in forma. A tale proposito una
recente indagine dell’AC Nielsen rileva che
il 60% degli italiani & daccordo con I'affer-
mazione "i problemi di salute possono
essere legati all'alimentazione errata”, il
45% e a dieta (per perdere peso o per pre-
venzione) e il 33% degli italiani & favorevole
allintegrazione e all'arricchimento di alimen-
ti con elementi e principi attivi

Cio che rende davvero vincente la formula
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della pizza integrale antio

e condita di sapiente maestria. Quesia pizz=

e preparata con |'assoluto rispettc

materie prime di origine e attraversc
polosa applicazione del metodo di procuz
ne artigianale, secondo la ultracentens
tradizione campana, che prevede la ¢
esclusivamente nel forno a legna. Questo ¢
non solo un modo per garantire |'equ

organolettico e la qualita assoluta d

dotto finale ma, indirettamente, anche pe
contribuire alla valorizzazione del territorio
origine, delle sue caratteristiche, di tutte

sue straordinarie e Piu nas(

che sono racchiuse in ogni singola sfumat
ra di sapore. “La filosofia perseguita da
getto - spiega a questo proposito Cosir
Mogavero - & che il nostro prodotto deve fa
rivivere i sapori antichi e genuini legati all'a
tica tradizione campana. Nel mondo di ogg
si sta affermando, sempre pit, |'importanza

della tipicita dei prodotti come eredita cult

rale legata a un'identita territoriale”.
Gia nel settembre del 2000, in occasions
della lll Edizione della Festa della Pizza

Cosimo Mogavero ed Eugenio Luigi loric

avevano lanciato l'idea della pizza
mento capace di contrastare lo “stress
ossidativo”, un particolare tipo di stres
chimico dovuto ai radicali liberi ritenut
responsabili tra 'altro dell'invecchiament
precoce. L'anteprima si & avuta lo scorsc
settembre all'lsola Tiberina, nel contestc
della | edizione romana della Festa de

Pizza di Salerno e al suo battesimo ha par

tecipato, tra gli altri, il famoso nutrizionist
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Eugenio D



~=rsone, | livello generale di gradimento
=iz pizza integrale antiossidante. Da tale
mazgine & emerso che il 74% degli intervi-
sz=t ha giudicato il sapore da 8 a 10 con
- dell'intero campione che consigliereb-

~fine. |z pizza integrale antiossidante &
==== presentata ufficialmente in occasione
3=d inaugurazione della prima pizzeria affi-
a Milano nell'ambito di un
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oro organizzazione e gestione.

=st0 punio, per avere qualche deluci-
U su guesta innovazione intro-
el mondo della ristorazione, non ci

ttro chiacchiere da vicino

avero che condisce que-
unico nel suo genere con dli
di professionalita, pas-
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questa curiosita di provare a realizzare un
prodotto nei cui ingredienti ci fossero i com-
ponenti adatti per dare benessere. Pertanto
il prof. lorio mi ha fornito I'elenco degli in-
gredienti, dopo di che ho fatto diverse prove
e alla fine & venuto fuori un sapare particola-
re misto di crusca e verdure, un sapore tradi-
zionale, antico, il vero sapore di una volta.

La vera innovazione consiste nell'impasto
totalmente diverso rispetto a quello classi-
co: vengono aggiunte, infatti, la crusca e le
verdure crude. Poi I'abilita consiste nel
mixare gueste componenti. La cosa simpa-
tica di questa pizza e che si pud giocare
sulle verdure. Ad esempio, se si vuole dare
un tocco particolare si possono abbinare le
verdure della guarnizione con quelle dell'im-
pasto e si ottiene un effetto anche estetica-
mente molto bello.

In tutte le pizzerie Ciripizza®.
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co, proprio per la sua natura intrinseca, deve

accontentare tutti. Ritengo che le cose piu
importanti e che, allo stesso tempo, danno
maggiore soddisfazione in un'attivita di risto-
razione. sono 'affetto e la stima del cliente.
Alla luce di questo abbiamo distribuito un
questionario per testare a priori l'indice di
gradimento della pizza integrale antiossidan-
te, questionario che continua anche ora e
continuera anche in futuro a essere sommi-
nistrato, come per la pizza tradizionale.

Il questionario comprende 3 sezioni relative
ai dati anagrafici, alla valutazione organoletti-
ca e al livello generale di gradimento su una
scala che va da 1 (pessimo) a & {ottimo). In
particolare per la valutazione organolettica
sono stati considerati i fattori relativi ad
aspetto, profumo e sapore e inoltre sono
stati previsti anche degli spazi per esprimere
liberamente commenti personali. Invece per
la pizza tradizionale viene chiesto un parere
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Le persone piu sensibili sono quelle che
fanno un'intensa attivita lavorativa, pro
sionisti molto affermati, donne. Comungue
dal contatto diretto ho notato un riscontrc
generalmente molto positivo, dopo averia

mangiata la gente sta proprio bene.

La vera pizza artigianale deve essere bella
buona (la ricordi piacevolmente al di la del-
I'effetto immediato) e salutare.

La pizza “fitness” & un tipo di pizza che
abbiamo presentato qualche anno fa al
festival del fitness, & ben lievitata con un
buon equilibrio di sapore e digeribilita. E
condita con pomodoro fresco, formaggio,
mozzarella di bufala e olio extravergine di
oliva in quantita misurata.

Non & variato il guste dei consumatori, piut-
tosto negli ultimi anni I'offerta & diventata
sempre pil appiattita, meno attenta ai pro-
cessi artigianali. Cosi le persone a malin-
cuore si sono dovute adeguare. Inoltre
secondo me non & vero quanto spesso Si
afferma, ovvero che i prodotti di maggiore
qualitd comportano piu spesa per il consu-



matore In guanto penso che il prodotto di
matore qualita soddisfa prima e pertanto si
& ndotll a mangiarne anche in quantita piu
" suraia, in sostanza si mangia meglio, si
mangia meno e si spende il giusto.

AL ! SONO A SUO GIUDIZIO GLI ELE-

NZIONE RISPETTO ALLA

pi=" ST

Doo £ difficile individuare fattori certi per il
Swccesso ma la cosa pit importante @ cer-
“=mente la professionalita, il non sentirsi
ma ammvato, il continuo desiderio di speri-
mentare € di migliorarsi. Poi grazie alla pro-
fessionalita si riescono a trovare le giuste
matene prime e a identificare i giusti proce-
Sment e le adeguate modalita di gestione.

INCHIESTE

Un altro fattore fondamentale, come ho evi-
denziato prima, ¢ il rispetto per il cliente.
QUALI PREVEDE SARANNO LE PROSPET-
TIVE DI EVOLUZIONE DEL SETTORE?

Negli ultimi 5 anni si & avuto un ritorno alla
pizzeria tradizionale dopo che negli anni 90
sono stati un po’ abbandonati i prodotti tipici
locali. Penso che i consumatori si rivolgeran-
Nno con sempre maggiore attenzione a un'ali-
mentazione di qualita, a cibi che non costi-
tuiscono semplici prodotti ma spunti per
esperienze sensoriali ed emotive uniche.

A questo punto non possiamo non lasciar-
ci tentare da questa pizza, speciale a tal
punto da essere una vera tentazione (per
lo piu sanal) anche senza alcuna guarni-
zione e alcun condimento...provare per
credere! @&

VALORI NUTRIZIONALI
{per 100 grammi di prodotto)

fonte: Eurolah s. L — Battipaglia tweww.enrotabsel biz}

PANETTO IMPASTO COTTO INTEGRALE

PANETTO IMPASTO COTTO NDRMALE

iElors ensrgetico 237 (1005) Keal (KJ)
Cabostrati 47,94 % p/p
Tz Fementare 8.1 % p/P
Prgezae 7,68 % p/p (Nx6.25)
Magnesc 18,42 mg
Farro < ) mg
Zmeo 0,05 mg

Valore energetico 260 (1103) Keal (KJ)
Carboidrati 56,03 % p/p
Fibra alimentare 27 % p/P
Proteine 7,18 % p/p (Nx6.25)
Magnesio 8,52 mg
Ferro 0,2 mg
Zinco nr. mg

VALORI NUTRIZIONALI

{per 160 grammi di prodotto equivalenti a una pizza intera)

PANETTO IMPASTO COTTOD INTEGRALE

PANETTO IMPASTO COTTO NORMALE

ST smergEtco 379 (1807) Keal (KJ)
PE s 76,78 %p/p
Firz momertare 12,96 % pP
Boremme 1225 % p/p (Nx6.25)
- Magrese B mg
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Valore energetico 416 (1764) Keal (KJ)
Carboidrati 89,65 % p/p
Fibra alimentare 4,32 % p/P
Proteine 11.49 % p/p (Nx6.25)
Magneso 13.63 mg
Ferrs 832 mg




