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Battipaglia

Pizza, consigli

e normative
inun libro

Presentato, presso la
Fabbrica dei sapori, la
pubblicazione «La pizza
campana artigianale fra
tradizione e innovaziones. ||
volume, realizzato da Eugenio
Luigi lorio con il contributo
tecnico di Cosimo Mogavero,
nasce quale naturale epilogo
del seminario di
aggiornamento professionale
per pizzaioli artigiani “La pizza
artigianale fra tradizione e
innovazione: norme e
proposte aconfronto”
svoltosi nel mese didicembre
2009 presso “La Fabbrica dei
Sapori..." di Battipagliae
organizzato dalla Camera di
Commercio di Salernoin
collaborazione conla
Confartigianato di Salemo.
La pubblicazione vuole anche
segnare unatappa
importante dell'ormai
decennale impegno profuso
dai due curatori dell'opera a
tutela della pizza tradizionale
campana artigianale, dalla
prima verace pizza
napoletana certificata al
mondo secondo la norma UNI

]
Il pizzaiolo Cosimo
Mogavero
10791:98 alla pili recente
pizzaintegrale antiossidante.
L'opera, che sara diffusae
distribuita su tutta la provincia
diSalerno e non solo, si
suddivide, idealmente, in due
grandi sezioni.
Nella prima vengono illustrati
ecommentati, anche alla luce
delle implicazioni nutrizionali
e organolettiche, idue -
disciplinari=UNI 10791:98 ed
STG-che attuaimente
tutelano l'identita della pizza
napoletana. Nella seconda
sono riportati i contributi dei
relatori che hanno dato vita
all’evento formativo. Da
segnalare, fra tutti, il
commento del professore
Eugenio Del Toma, esperto di
scienza dell'alimentazione,
docente al Campus
Biomedico di Roma.
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Presentato a Battipaglia il volume di Eugenio Luigi lorio

La pizza artigianale campana tra tradizione e innovazione

I1] ® Pizza artigia- flera della pizza, Nella  tradiziond innovazions®  serviera - fondata nel  cosso produfivo arigia-
nale campana seconda son0 fpodas | & pone come una pub-  dopoguera da Gabrisla  nale o del Sonvizi erogall
A tradizions e contributl del relatori  bicazions assoltamen-  Garotalo o in atvthsino  al cllente, nonchid nella

: quasto il che hanho dalo wita e originale, nel corso 70 - rosinuraia @ e formaziona @ nolla qual-

ey della alfeverio formativo, Da  della quale il lentore in conto poli-  ficazione degl operatod
it priseniata M8 aprlke & sagnalare, fra tutll, | viens pOrEa par mano coirvoll neldla filera pro-
"La Fabbwica del Sapo commento del proles-  dalfanalisi figorosa del  Brunello di Cunzolo,  dutiva Ogol "La Fabbr
di BatSpaglha. Il volume, sore Eugenio Del Toma,  processo produtivo alla - Cuore, |abaratorio e ca dei Sapori...", circa
realizzato da Eugenio esparto di scionza dol-  descrizions del pil Sni sede di degustarione  ventiduemia mewi qua-
Luigi lorio con il conlri- Iabmentazione, docente  meccanismi mici  dei manchi Cripzza® @ drati di cui tremila
buto tecnico di Cosimo al Campus Blomedico  che sono alla base del  Pizia®, & i fntio dela copert, § una sintiura

‘miracol” della pizza,
con Focchio sempra
rivoito al requisiti che

lunga attivith di wn
genlale maestro della
ristorazione quale &

it una ricetta chisra &  rendono ‘unica’ la regl-  Cosimo Mogavero. 51 area giochi - dove &
artigiani, svolo- completa cha finalmen:  ma deda tEvola: a traita o un imprencitore  possibile confrontars]
5 mel mess o oomib te consentirh linser-  th delle matede pime, I che ha dedicato gran L
2008 & onganizzato dalla mento comrelto della  procadimento manuale  pare dello sue enecgie  produzioni tipiche da
di GCommancio pizzain propo-  secondo melodo radi-  alla valorizmsions ¢ alla @ 3
& Salerno in collabor- sia i regime dietotico,  zionale @ |& coltura  promozions della pra  sintesi, una fonte di
con la anche in caso of diabe-  medianto fomo & legna.  tradizionale spunti culturall & una
o o Salemno. La pub- te: la pizza intagrale || o sonzé ¥ascurare  nedla sUB varke espres-  banca viva di emozioni
wule pol, offfe  Minnovizions, sionl :;mmni it chi & resakmente sen-
sognare una lappa una marcia in pil, " nella pizza integrale  Bocal, alo  sibile al fascino dei
imponante dell'ormai rispotiosa della radsio-  antiossidante,  ora  sviluppd e alla difusic-  sapori, intesi anche
impegno . na, cha ancha "ani-rugha’. e, in Malia @ alfestern, coma  strumento di
profuso dai due curaled  vengono lustrati e com-  appeovata, di un mete-  nuovl orizzonti nel Mol dun-  delia cultura della quali- Wndm
delfopera o tutela dolla  mentatl, anche ala luce  do artigianale che & della h que, |a location del-  th nella produzions &
plzza tradizionale cam-  delle implicazioni nut-  esp w dolia - ne scolastica’. Sulla  Feverno delf8 aprle, La  nella trasformazione
pana artigianale, ionali o organclettiche,  Zione campana, a hibely  bese di questl conterutl  Fabbrica dei Sapod...",  delle matarie prime, d
prima verace pizza | due disciphnan - UNI  di it gl opesaton "La pizza afgianale fra  wantica fabbrica con- - nella pro- Vera De luca
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Alla Fabbrica dei Sapon presentato un libro sulla pizza artigianale

Giovedi § aprile presso “La Fabbrica dei Sapo
di Bautipaglia & stata presentata la pubblicazione
La pizza fra e
innovazione. 11 volnm.:. realizzato da Eugenio
Luigi Torie con il contributo tecnico di Cosimo
Mogavero, nasce quale naturale epilogo del semi-
nario di aggiornamento plruft.\\mn.ll(‘ per pizzaioli
i La pizza artigi fra @ inno-
vazione: norme e proposte a confronto  svoltosi nel
mese d: dicembre 2009 presso “La Fabbrica dei
" di aglia e organizzato dalla
(_dmu.l diC srcio di Salerno in collaborazione
con la Confartigianato di Salemno.
La pubblicazione vuole anche segnare una tappa
importante dell’ormai decennale impegno profuso
dai due curatori dell’opera a tutela della pizza tra-

dizionale campana artigianale, dalla prima verace
pizza napoletana certificata al mondo secondo la
norma UNI 10791:98 alla pid recente pizza inte-
grale antiossidante.

L'opera, che sarh diffusa e distribuita su tutta la
alerno ¢ non solo, si suddivide in due
grandi sezioni. Nella prima vengono illustrati e
commentati i due disciplinari - UNI 10791:98 ed
STG - che attualmente tutelano 1'identita della
pizza napoletana. Le “regole” in essi sancite
offrono una s ria, verificata ¢ approvata, di
un metodo artigianale che & espressione della tradi-
Zione campan tutela di wutti gli operatori dull.n
filiera della pizza.Nella seconda sono riport:
contributi dei relatori che hanno dato vita all’e-
vento formativo. “La pizza artigianale fra tradi-

zione innovazione” si pone come una pubblica-
zione assolutamente originale, nel corso della
quale il lettore viene portato per mano dall’analisi
rigorosa del processo produttivo alla descrizione
dei pidl fini meccanismi biochimici che sono alla
base del “miracolo” della pizza, con I'occhio sem-
pre rivolto ai req he rendono “uni
regina della tavola: la qualith delle materie pr
il procedimento manuale secondo metodo tradizio-
nale e la cottura mediante forno a legna. I wuo
senza trascurare |'innovazione, “incarnata” nella
pizza integrale antiossidante, ora anche “anti-
rughe”.

la
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La specialita é il frutto del sapere e della creativita di Cosimo Mogavero e di Eugenio Luigi lorio

La pizza anti-eta ¢ una realta!

“Quell'uomo, del quale tu mi scrivi, che
ebbe la sfrontatezza di definirsi principe dei ne-
gromanti, & un vagabondo, chiacchierone ¢ gi-
ramondo, degno di essere frustato”. Questo &
un estratto della lettera di un abate, che risale al
1507. L"anonimo abate si riferiva al dottor Jo-
hann Faust, ben noto mago e negromante, di
come si & promesso al diavolo per un determi-
nato periodo della sua vita, di quali straordina-
rie avventure cgll fu prmagcmsta o testimone,
fino al in cui ri la ben
mercede. Un esempio orrendo per tutti i su-
perbi, i saccenti e gli empi. Il racconto riguarda
il destino di un sapiente (scienziato o chierico)
chiamato Faust il quale, nella sua continua ri-
cerca di conoscenze avanzate o proibite delle
cose materiali, invoca il diavolo, che si offre di
servirlo per un periodo di tempo, in tutto ven-
tiquattro anni, e al prezzo della sua anima gli
consentird la conoscenza assoluta e la gioventi
perpetua. Molte persone sono attratte dal sogno
dell'eterna giovinezza e, affascinati dalla pub-
blicita ingannevole (il Mefistofele dei nostri
tempi) cercano attraverso integratori alimentari
di elevare la qualiti della vita. Tali assunzioni
md.]scmmnat:,qumdo sono portate all’eccesso

(impiego di vari i i), non > si-
gmﬁcahwnsullzu

Con di 1 per
soppcnmadlmadmasqud“bma’

Come al solito la soluzione ¢ davanti ai nostri
occhi! Ricorrere alla buona e sana *‘pizza anti-
etd™ inventata da Cosimo Mogavero (il “mago
della pizza™ della Fabbrica dei Sapori di Batti-
paglia-SA) e di Eugenio Luigi lorio (presidente
dell'Osservatorio internazionale dello stress os-
sldlhvo] Bi !m‘lta di una p|m “mlh-agmg”
La novita
¢ nell’impasto, mallmm «con un insieme di fa-
rine integrali e con un mix di § vegetali crudi.
Si chiama “Primula”, & pubblicizzata con lo
slogan “per chi vuol mantenersi giovane™ e sul
menu & indicata come la pizza che ti da benes-
sere. Lo studio che ha portato all'invenzione &
contenuto nel volume “La Pizza am,glans.lc
campana fra ne e innovazione” presen-
tato I'8 aprile presso “La Fabbrica dei Sapori”
di Battipaglia (www.cosasrl.it).

11 libro, realizzato da Eugenio Luigi lorio con

il contributo tecnico di Cosimo Mo-gavero,
nasce quale naturale ep:logu del sernlnanu di
aggior per | i ar-
tigiani, svoltosi nel mese di dicembre 2009 e
organizzato dalla Camera di commercio d| Sa-
lemo in collaborazione con la Confarti,
di Salerno. La pubblicazione vuole anche se-
gnare una tappa importante dell’ormai decen-
nale impegno profuso dai  due curatori
dell’opera a tutela della pizza tradizionale cam-
pana artigianale, dalla prima verace pizza napo-
letana certificata al mondo secondo la norma
Uni 10791:98 alla piii recente pizza integrale
antiossidante. .

L'opera, che sara diffusa e distribuita su
tutta la provincia di Salemo e non solo, si sud-
divide, idealmente, in due grandi sezmm
Nella prima vengono illustrati e
anche alla luce delle implicazioni nutrizionali
¢ organolettiche, i due disciplinani - Uni
10791:98 ed Stg - che attualmente tutelano
I'identitd della pizza napoletana. Le “regole”
in essi sancite non rappresentano un ostacolo
alla creativitd e alla liberta di interpretazione
del pizzaiolo ma offrono a questi una fonte e
una sintesi certa, verificata ¢ approvata, di un
metodo artigianale che & espressione della tra-
dizione campana, a tutela di tutti gli operawn
della filiera della pizza. Nella seconda sono ri-
portati i contributi dei relatori che hanno dato
vita all’evento formativo. Da segnalare, fra
tutti, il commento di Eugenio Del Toma,
esperto di Scienza dell"alimentazione, docente
al Campus Biomedico di Roma.

“I due disciplinari - egli ha precisato - of-
frone al nutrizionista una ricetta chiara e com-

pleta che final ird 1"
corretto della pizza in qualsiasi proposta di re-
gime dietetico, anche in caso di diabete; la
pizza integrale antiossidante, poi, offre una
marcia in pil, rispettosa della tradizione, che
potrebbe aprire nuovi orizzonti nel campo della
ristorazione scolastica”.

Sulla base di questi contenuti “La pizzz. arti-
gianale fra tradizione innovazione™ si pone

tato per mano dall"analisi rigorosa del processo
produttivo alla descrizione dei pit fini mecca-
nismi biochimici che sono alla base del “mira-

colo™ della pizza, con I"occhio sempre rivolio
ai requisiti che rendono “unica” la regina della
tavola: la qualiti delle materie prime, il proce-
dimento manuale secondo metodo tradizionale
e la cottura mediante forno a legna. Il tutio

senza trascurare |'innovazione, “incarnata”™
nella pizza integrale antiossidante, ora anche
“anti i

In Italia le pizzerie sono all’incirca 25mila,
ma la meta di queste serve la 4 stagioni” sem-
pre con gli stessi ingredienti, sia d"estate, sia
d’invemno, in virti del fatto che si utilizzano
prodotti importati ¢ quindi non made in Italy. A
rilevarlo & la Coldiretti che, di conseguenza, ha

dichiarato “guerra” alla solita pizza “4 stagioni”
con materie prime non italiane servita ad ignari
consumnatori. Ben altra “musica” si serve alla
Fabbrica dei Sapori che a ben ragione ¢ stata
scelta quale location dell’evento. La struttura &
in grado di servire (con fomi a legna e lunga
lievitazione dell’impasto) 2.500 pizze al
giomo. Nata da un”idea di Cosimo Mogavero,
che hari una vecchia fabbrica di po-
meodori pelati degli anni Cinquanta e poi chiusa
negli anni Settanta, & stata restaurata e trasfor-
mata in centro polifunzionale dall’architetto
Brunello di Cunzolo. La costruzione si estende
per circa ventiduemila metri quadrati, di cui tre-
mila coperti. Secondo Enzo Vizzar, direttore
della “Guida Espresso”, vi si mangia la “mi-
glm pizza”. Laboratorio, museo nonché sede
dei marchi Ciri e Piz-
m, ¢ il frutto della lunga attivita di un ge-
niale maestro della ristorazione quale é
Cosimo Mogavero, un imprenditore che ha
dedicato gran parte delle suc energic alla valo-
rizzazione ed alla promozione della pizza tra-
dmomiemmpam, nelle sue varie prﬂ.‘&‘i]onl
[3 P ioni locali, do allo svi-
luppo ¢ alla dlﬁusmne, in Italia e all’estero,
della cultura della qualita nella produzione ¢
nella trasformazione delle matmc prime, nclh
gestione del p ¢
dei servizi emgah nonché nella formazione e
nella qualificazione degli operatori coinvolti
nella filiera produttiva.
La pizza ami-aging sembra dunque essere
il classico “uovo di colombo™ di chi vuole
mamerdrsu in forma e se non consentird pro-

forma come la dieta mediterranea ci insegna
da secoli.
Harry di Prisco
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L'alimento campano fra tradizione ed innovazione

Il libro della pizza

Questa sera la presentazione del volume

Questa sera alle ore 18 a
“La Pabbrica dei Sapori...”
di Battipaglia verra presen-
tata la pubblicazione “La
Pizza Campana artigianale
fra tradizione e innova-
zione”. Il volume, realiz-
zato da Eugenio Luigi Iorio
con il contributo tecnico di
Cosimo Mogavero, nasce
quale naturale epilogo del
seminario di aggiorna-
mento professionale per
pizzaioli  artigiani “La
pizza artigianale fra tradi-
zione e innovazione:
norme e proposte a con-
fronto” svoltosi nel mese di
dicembre 2009 presso “La
Fabbrica dei Sapori...” di
Battipaglia e organizzato
dalla Camera di Commer-
cio di Salerno in collabo-
razione con la Confartigia-
nato di Salerno. La pubbli-
cazione vuole anche se-
gnare una tappa impor-
tante dell’ormai decennale
impegno profuso dai due
curatori dell’opera a tutela
della pizza tradizionale
campana artigianale, dalla
prima verace pizza napole-
tana certificata al mondo
secondo la norma UNI
10791:98 alla piu recente
pizza integrale antiossi-
dante. L'opera, che sara
diffusa e distribuita su tutta

la provincia di Salerno e

non solo, si suddivide,
idealmente, in due grandi
sezioni.

Nella prima vengono il-
lustrati e commentati,
anche alla luce delle impli-
cazioni nutrizionali e orga-
nolettiche, i due discipli-
nari — UNI 10791:98 ed
STG - che attualmente tu-
telano l'identita della pizza
napoletana. Le “regole” in
essi sancite non rappresen-
tano un ostacolo alla crea-
tivita e alla liberta di inter-
pretazione del pizzaiolo
ma offrono a questi una

fonte e una sintesi certa,
verificata e approvata, di
un metodo artigianale che
¢ espressione della tradi-
zione campana, a tutela di
tutti gli operatori della fi-
liera della pizza. Nella se-
conda sono riportati i con-
tributi dei relatori che
hanno dato vita all’evento
formativo. Da segnalare,
fra tutti, il commento.del
professore Eugenio Del
Toma, esperto di scienza
dell’alimentazione, do-
cente al Campus Biome-
dico di Roma: “I due disci-
plinari offrono al nutrizio-
nista una ricetta chiara e
completa che finalmente
consentira l'inserimento
corretto della pizza in
qualsiasi proposta di re-
gime dietetico, anche in
caso di diabete; la pizza in-
tegrale antiossidante, poi,
offre una marcia in piu, ri-
spettosa della tradizione,
che potrebbe aprire nuovi
orizzonti nel campo della
ristorazione scolastica”.
Sulla base di questi conte-
nuti, “La pizza artigianale
fra tradizione innovazione”
si pone come una pubbli-
cazione assolutamente ori-
ginale, nel corso della
quale il lettore viene por-
tato per mano dall’analisi
rigorosa del processo pro-
duttivo alla descrizione dei
pitt fini meccanismi bio-
chimici che sono alla base
del “miracolo” della pizza,
con l'occhio sempre rivolto
ai requisiti che rendono
“unica” la regina della ta-
vola: la qualita delle mate-
rie prime, il procedimento
manuale secondo metodo
tradizionale e la cottura
mediante forno a legna. Il
tutto =~ senza trascurare
I'innovazione, “incarnata”
nella pizza integrale an-
tiossidante, ora anche
“anti-rughe”.
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La pizza campana artigianale
In un libro segreti e contributi

Sara presentato oggi, alle 18, presso “La
Fabbrica dei Sapori”, il libro “La pizza
campana artigianale fra tradizione e in-
novazione”. Il volume é stato realizzato
da Eugenio Luigi Iorio con il contributo
tecnico di Cosimo Mogavero.

E nasce quale naturale epi-
logo del seminario di aggior-
namento professionale per
pizzaioli artigiani “La pizza
artigianale fra tradizione e
innovazione: norme e propo-
ste a confronto” svoltosi lo
scorso mese di dicembre
presso “La Fabbrica” ed or-
ganizzato dalla Camera di
Commercio in collaborazio-
ne con la Confartigianato. La
pubblicazione vuole anche
segnare una tappa importan-

te dell’ormai decennale im-
pegno profuso dai due cura-
tori dell’opera a tutela della
pizza tradizionale campana
artigianale, dalla prima vera-
ce pizza napoletana certifica-
ta al mondo secondo la nor-
ma Uni 10791:98 alla piu re-
cente pizza integrale antios-
sidante. L’'opera, che sara dif-
fusa e distribuita su tutta la
provincia di Salerno e non
solo, si suddivide, idealmen-
te, in due grandi sezioni. Nel-
la prima vengono illustrati i
due disciplinari che tutelano
I'identita della pizza napole-
tana. Nella seconda sono ri-
portati i contributi dei relato-
ri. Tra questi il professore
Eugenio Del Toma.
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artigianale-fra-tradizione-e-innovazione-presentata-la-pubblicazione-a-cura-della




CAMPI FLEGREI A TAVOLA
associazione culturale enogastronomica

http://www.campiflegreiatavola.it/news/news.php?id=1726

Biario del Peb

MERITO et TEMFORE

http://www.diariodelweb.it/Articolo/Economia/?d=20100409&id=135615

http://www.spaghettitaliani.com/User/LauraG/Evento.php?NE=1357

FREVARCOM

Fatti e Personaggi delle province di Napoli e Caserta
DIRETTO D4 FRANCESCO RUSSO

http://www.frevarcom.org/news/curiosita/1798-pizza-napoletana-fra-tradizione-ed-innovazione

hattipaghiapnime

per contattarci clicen qui

http://www.battipagliaonline.com/news/default.asp?codice=6971&directory=home

Paestuam.it

Quotidiano on line d'informazione

http://www.paestum.it/appuntamenti.asp?1D=496




http://www.unaganews.org/wordpress/presentata-la-pubblicazione-%E2%80%9Cla-pizza-
campana-artigianale-fra-tradizione-e-innovazione%E2%80%9D.html

- .A
Giornaledizona.com
-

La notizia dove vuoi tu!
http://www.giornaledizona.com/notizie/comune/salerno/salerno/battipaglia-sa-la-pizza-campana-
artigianal

12niesi .

http://www.12mesi.it/notiziappuntamenti.asp?1D=14446
e-fra-tradizione-e-innovazione.asp

http://www.occhiodisalerno.it/it/articles/la-pizza-campana-artigianale-in-un-libro.htm

http://www.teseogiovani.it/articoli/details.php?nome=d4&tit=Eventi%20e%20mostre&1D=1127&t
itdove=&genere

http://www.cibvs.com/post/222/73434/la-pizza-campana-artigianale-fra-tradizione-e-innovazione-
presentata-la-pubblicazione-a-cura-della-camera-di-commercio-di-salerno




AGENZIA DI STAMPA

AGI - Agenzia Giornalistica Italia

AGI

Agenzia Italia

http://www.aqi.it/food/notizie/201004081046-eco-rt10035-
pizza napoletana quella artigianale fra tradizione e innovazione




SERVIZI TV

TG2 Eat Parade, servizio in onda venerdi 7 maggio 2010 alle ore 13:45 (replica saba-
to 8 maggio 2010 dopo mezzanotte)

Telecolore, servizio in onda venerdi 30 aprile 2010 alle ore 15:15 e domenica 2
maggio 2010 alle ore 13:30 nell'ambito di "*Paese che vai, Campania che trovi..."",

una rubrica tv curata dalla giornalista Antonella Petitti (visibile anche sul canale
849 di SKY).

tele Salerno 1

Tele Salerno 1, servizio in onda sabato 10 aprile 2010 alle ore 14:00, 18:05, 20:00 e
22:00 nell’ambito del TG (visibile anche in streaming su http://www.telesalernol.it).




