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LPEVENTO Una cena alla Mostra d’Oltremare dopo la decisione dell’Unesco per il riconoscimento della loro arte

Pizzaio

funire in una cena di gala il
Rcomposito mondo che ha re-

centemente festeggiato la de-
cisione dell’Unesco per il ricono-
scimento dell’arte del pizzaiuolo
come patrimonio immateriale del-
I’'umanita. Far condividere la bel-
lezza di una serata, tutti insieme, ai
maestri della pizza, ai rappresen-
tanti delle istituzioni e agli im-
prenditori del comparto.
E' questo il senso dell'evento orga-
nizzato dalla B¢ Communication
Services che si svolgera dalle 19,
alla Mostra d'Oltremare di Napoli
presso il ristorante della piscina.
«Sara un'occasione di incontro - ha
detto Brunella Cimadomo, che ha
curato l'evento Bc Communication
- tra il piacere del gusto e la liberta
di pensiero e di espressione. Alla
serata hanno aderito tutte le Asso-
ciazioni campane di settore: la Ve-
race Pizza di Antonio Pace, 1'As-
sociazione Pizzaiuoli napoletani di
Sergio Miccu, I'Unione Pizzerie
Storiche Napoletane — Centenarie
presieduta da Antonio Starita e 'As-
sociazione Mani d'Oro di Attilio Al-
bachiara che da sempre si batte per
tenere unito il settore come acca-
duto anche al Terzo Trofeo Pulci-
nella che si ¢ svolto proprio alla
Mostra d’Oltremare. In piu si € re-
gistrata I’adesione dell' Accademia
enogastronomica MedEATerranea,
guidata da Massimiliano Quintilia-
ni. L’happening — ha proseguito
I’organizzatrice dell’evento - avra
uno stile internazionale perché il
gusto fara da sfondo a proponi-
menti e riflessioni che possano es-
sere la base di un modo nuovo di
divulgare e vivere ’arte dei pizza-
ioli».
Alla iziativa partecipera anche il
Direttore generale dellISMEA,
I'Tstituto di Servizi per il Mercato
Agricolo Alimentare, Raffaele Bor-
riello, che considera la pizza “for-
se I'unico caso di una trasforma-

, gala su

zione di materie prime agricole to-
talmente fatta dall’uvomo”. Folti 1
saluti istituzionali. Saranno presenti

il Capo della Segreteria Politica del
Presidente della Campania Vin-
cenzo De Luca, Franco Alfieri;
I’ Assessore alle Attivita Produttive
del Comune di Napoli Enrico Pa-
nini, certo che “il riconoscimento
Unesco possa portare senmpre piti a
nuove opportunita concrete di la-
voro per i giovani della nostra cit-
ta”; la delegata del Sindaco de Ma-
gistris all’ Autonomia della Citta,
Flavia Sorrentino, convinta che “tu-
telare I’arte del pizzaiolo napoleta-
no sia un dovere di tutti”’; il Diret-
tore Generale dell’Istituto Zoopro-
filattico Sperimentale del Mezzo-
giorno Antonio Limone, che defi-
nisce quello della pizza “un para-
digma, il piu grande, bello e com-
pleto paradigma della Mediterra-
neita. Un cibo identitario della no-
stra terra che nella sua semplicita
riassume la prelibatezza di grandi
alimenti: il pomodoro, I’olio extra-
vergine d’oliva, la mozzarella, la
farina di grano”; il senatore Barto-
lomeo Amidet, per il quale la pro-
posta di legge da lui avanzata per
I’istituzione dell’ Albo professio-
nale pizzaioli rappresenta “una for-
ma di tutela e garanzia sia per i piz-
zaioli che per i consumatori”; la
Presidente della Mostra d'Oltrema-
re di Napoli Donatella Chiodo che
annovera nella mission dell’Ente
quella che punta “alla valorizza-
zione delle professionalita del ter-

ritoria’ 1l vicenrecidente naziona-
oo, 1 vVICCPresiaenic naziona

le CNA Giuseppe Oliviero che ri-
badisce la necessita di trasformare
“gli attuali contratti di attivita di piz-
zaiolo da quelli di semplice som-
ministrazione a quelli di artigiani,
ovvero creatori di prodotto”; Vin-
cenzo Borrelli, vicepresidente se-
zione Turismo Unione Industriali
di Napoli, secondo cui il futuro dei
pizzaioli deve essere quello di “una

futuro del

vera disciplina professionale che
passi attraverso ’alta formazione
che vada poi riconosciuta da Enti e
Ministeri”.

Folta la presenza del mondo pro-
duttivo alla serata, con imprendito-
1i del calibro di Riccardo Agugiaro,
Agugiaro & Figna - Farina Le 5
Stagioni, figlio di una famiglia “da
sempre impegnata al fianco dei
Maestri Pizzaioli di tutto il mondo
per promuovere e valorizzare 1 se-
greti dell’arte bianca, un patrimo-
nio culturale intorno al quale per
troppi anni si sono creati falsi miti”;
Ferdinando Marana, di Marana
Forni, che afferma che “é necessa-
rio unire conoscenze e competen-
ze per guardare al futuro e rispon-
dere alla crescente domanda inter-
nazionale di pizza napoletana”;
Francesco Franzese, de La Fiam-
mante, che considera I’evento
“un’occasione importante per met-
tere in collegamento produttori e
operatori del settore contribuendo,
cosi, a generare valore” ; Domeni-
co Raia, Horeca RAIA, distributo-
ri per il mondo dell'Horeca, sicuro
che “1"evento € un momento di con-
fronto serio che contribuisce alla
crescita di un comparto e all’indi-
viduazione di strategie comuni”;
Massimo Calafiore di SIRE, se-
condo cui il futuro dei pizzaioli de-
ve essere quello di “una vera disci-
plina professionale che passi attra-
verso ’alta formazione che vada
poi riconosciuta da Enti ¢ Ministe-
11”; Giovanni Marigliano, dolciaria
Marigliano; Antonio Beneduce,
Maestri Caseari Fratelli Beneduce,
Gennaro Cariulo, imprenditore del-
la ristorazione; Paolo Aruta, am-
ministratore delegato Fratelli La
Bufala; Franco Manna, fondatore e
presidente di Rossopomodoro; As-
sunta Pacifico, ’ A figlia d” o Mari-
naro, Felicia Annarumma di Anna-
rumma Vini anche col suo “bomba
d’amore”, Gennaro Galeotafiore de
I Sapori di Napoli.
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