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Il giurato del nostro concorso
Giovane pizzaiolo dell'anno
Salvo: «Che gioia impastare»

Luciano Pignataro

C iro Salvo, patron di
50 Kalo, € nella giu-
ria di qualita del concor-
so del Mattino “Giovane
pizzaiolo dell'anno™ «Im-
pastavo di nascosto,
quando mi fu permesso
fu una gioia enorme».
Apag. 13
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Il contest gastronomico

«Impastavo di nascosto
Quando mi fu permesso
una felicita enorme»

Il pizzaiolo di 50 Kalo che ha incantato anche Londra
«A Napoli un nuovo locale dove si potra prenotare»

LucianoPignataro

Ciro Salvo &l terzo pizzaioly pre-
senite nella gluria del contest 11
Giovane dell'anno indetto dal
Mattino insieme al presidente del-
le Centenarie Antonio Gras
ErricoPorzio,

Anchele, classe 1977, ha
iniziatoa lavorare
giovanissimo.

«Avevo I4 anni quandomio padre
midissechedopolascuola
doveve dare una manonella
pizzeriaditarnigliache avevamoa
Portici. Cosi éstatofinoa quando
non mi sonodiplomato»,

Una adolescenza dura.
«Rispettoaicanoni odiernt
certamente si, maalloraera
normale alutarenella pizzeriadi
famiglia, erano alud tempi perla
pizzeria. Inoltre in quest anni ho
sviluppatolamia passioneper
Vimpasto efu per me unagiois
enorme quando mio padre mi
diede il permessodi farela prima
pizzadopotanto tempo. Primaci
aveve provato solodi nascostoe.
Nel2004 1] passaggioa San
Giorgio aLargo Arsodove
attualmente 't la pizzeriadei
tuoi fratelli

«&j, ilrasferimento era stato

programmatodamio padrema
purtropponon fecein tempoa
vederelanuova pizzeriaperchéé
mortoprima, moltogiovane. Ci
ritrovammao noj ragazzl
ripartimmo praticamente da soli
anchese devo direfu subitoun
successo perchécd segui anche
partiredellaclienteladi Porticie
gia alloraandavamo molto benes.
Paila rottura eilpassaggioa
Massée Torre Annunziata.

«81, avevarno gib anche il progetto
di allargamento che poi e stato
realizzato, Dal 20014l 2013 ho
lavorato a Massé che inizialmente
erasoloun bare.

Nel 2004 lagrandesvoltacon 50
KaloaPiazzaSannazzaro.

«51, stamp andati subito molto
bene ancheperché dieci anni fa
non c'eranolepizzeriechecisono
adesso, avevam o menn
concorrenza eguella piazza aveva
sempreavutounastorica
tradizionedilocaliaperti sinoa
rarda notte. Dopounanno
insieme a Guglielminiabbiamo
investito per raddoppiare il locale
eaumentare i posti asedere eda
allora ¢ stata una cavalcata
trionfale, ogni annoabblameo
fatturato di pitidiquello
precedente, Questociha
consentitodifareinvestimenti
contlenostre forze»,

«] ragazzi? Cambiati, vogliono una vita oltre la pizzeria
Pago bene, con incentivi, e poi non si lavora sempre»

Oggiseiun pizzaiolo mature,
ancoragiovane ma con guasi un
quarto disecolodi kvoroalle
spalle. Cosa é cambiato nel
stieredi pizzaiolo?
«Diclamocheiosonoacavallo fra
due generazionidi pizzajoli.
Quelli pitr anziani avevano una
manualita maggiore, sentivano
Pimpasto, magarinonlo
sapevanospiegare, malo
sapevanofare. [ giovani hanno pi
cOnoscenzZama meno manualith,
vuoi per lefarine che sono
cambiate, maancheper i forni che
sono pit performanti, Un'altra
differenzariguardaitoppingdelle
pizze, oggi decisamente migliorati
anchese non mancanole
esagerazioni mentre sonogquasi
del tutto spariti i fornai, ossiai
pizzaioli specializzati nella
cotturas,

Tisei replicato primaal.ondrae
poiaRoma, Come ti sel mosso?
«Cercandosempre buoni

forpitori coniqualihoun
rappovtodiretioelavorandosulla
formazione del ragazzi.
Atalmente neabblamocentoa
Napoli {trenta a 50Panino), 4 a
Roma e 304 Londras,
Enonhaiproblemi di
personale?

«Bisogna entrare nellamentalita
def giovanii tempi sono cambiati

enon tuttisonodispostia
rinunciare ad avereuna vita fuori
dallapizzeria Cerchiamodi
pagare bene, magari con
incentivi, ma soprattutto
facciamoruotare benei turni per
cut ¢i sonoanchesabati e feste
liberiper tutd, Inoltre &
importante responsabilizzare chi
lavora conte, 'appagamento
psicalogico¢importante quanto
quello economico. Inuna parola,
devonostare bene, cosh
preferisconorestare anziche fare
salfi net buio=.

Hai annunciato una nuova
apertura..

«Si farermo unlocale solo per
prenotazione, propriodifronteal
ConsolatoUsae nelfrattempo
puntamo ad uma ristrutturazione
diplazzaSannazzarocherestala
casamadre»,

Oggi tuseil'allicre diuna
tradizione modernizzata, Non
havogliadifarealiro?
sAsgsolutamenteno, Lanostra
forza & propriola pizza
tradizionadeche resta inassoluto
lapitirichiesta. locredoche
clasaumo debba specializzarsiin
qualopsae non faretutto. Cheben
venganoaltri ipi dipizza, ci
mancherebbe, maio preferisco
presidiareilcampo della
tradizione. lprodotio
radizionalefa incassare di piil,
provare percrederes,
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