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L CIRO

- Mille pizze al giorno
- cosi ho sedotto Napoli»
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Una cosa che non metterebbe mai sul-
la pizza? La frutta, Poi - volendo - per
quanto riguarda mais, panna, wurstel
¢ roba(ceia) simile, “ci possiamo pure
ionare, ma pe mele, banane, pez-
eggio, fette di kiwi, pro-
prio no’ Cllo Salvo - una media di ot-
e alla settimana, 120 dipen-

denti. un locale anche a Londra ¢ un
dire poco, invidiabile -non
ssica, me-

Niente frutta.insomma.

«Per carita».

Preferisce ilwurstel?

«Mamima mia, no. Pero non metto
limiti. Le mode cambiana ¢ | gusti
pure. Quelio che oggi misembra

impossibile domani potrebbe non
esserlo

Sispieghi meglio.
«Lipot li una

aconil wurstel.o
tanto per fare un esempio,

LA SCHEDA

Margherite
modello Napo
a due passi
da Trafalgar
Square

Adue passi da Trafalgar Square la
pizzeriagestita da Ciro Salvo
raccoglie unanimi consensi di
icae di pubblico. Ormai e un
riferimenta nella capitale per tutti
1

frutta invece mai nellavita. Trovo che
sia un connubio impossibiles,

Lei inveee che pizzamangia?
«OlaMargheritao un bel ripieno
fritto. Sono sempre stato un
sostenitore delle pizze non troppo
claborate: Ialra izione ¢la meglio
cosa che ¢
Purm;nalchcnnwxhogmmmnu

«l:\,l 10. Enon le faccio mancare ma
sempre nei limiti della“decenza”. La

Qual & I'ultima arrivata?
«Per la verita sonosette. Sette pizze
vegetali. In alcuni casi pure
mozzarel traordinal
LaNapoli di Cire Salvo.
«Quella di piazza Sannazaro»,
50 Kalo?
«Grande avventura».
Racconti.
«Vengo datre generazioni di pizzaioli.
L'impasto lo tengonel dna. Da
bambino il mio gioeo preferito era
mischiare acqua e farina mentre
glmrdavopamchl‘fac(‘va\u 7
Ap isuo padre.
«Sen'¢ andato troppo presto. Aveva
solo58 anni Ccn imiei due fratelli-
entenni - decidemmo
15 la sua storica pizzeria da
Portici a San Giorgioa Cremano,
Rilevammoun locale, un po' sfigato
per la verita, manon ¢i importavas.
Un po’sfigato?
«Non era un granché. Neil posto e
nemmenolazona. Ricordoche lo
pagammo20mila euro. E peronel giro
iq settimanacera la fila per
entrare. Inquegli anni poi non
esistevano | social, i blogger, niente di
niente. Solo qualith e passaparolar.
N successo, insomma.
«Immediato. Sapevamoil fatto
nostro».
Tre fratelli, tre pizziaoli doc.
«Due pizzaioli e un ingegnere per la
m-m Om(-gho‘ ingegneree

za
date

chh] pmm

0,1l piti grande. A scuola
0. A 26 annisilauredin

eriaalla Federico [lconll0e

lode. Poi perd quando mori papi.
lascid il suo lavoroevenne con noia
San Giorgion.
Passiamoai numeri: in una serata
quante pizz
«Uno bravo puo: purea
seicento. Sempre con il fornaio
secantoovvimmentes,
@il forn:
«L1ddmlualh cottura. 1l pizzaiolo
lavorasempreincoppia. Ese lacoppia
funziona, si vola. Dico sempre che il
comandantesivede quando il mare &
agitato,a fa”*na pizza co’ calma so’
bravi tutti-.
E lei? Quante nefa di pizze?
«50 Kalo registra numeri che
richiedonoun lavorodi squadra. Solo
il lunedi, per tradizione giornata

Gli ultimi mesinon sono stati certo
facilifra stopand goma lafama
della pizzeria restaintatta anche
perchéildelivery, assicurato nel
raggioditre chilometri, ha
funzionato bene mantenendo it
forno accesso. Lostile del locale
londinese & esattamente uguale a

Natoa inel 1977 I

mani in pastaa 13 an

1la dignita

ellapizzeriadellanonnaa  del Iavoro.Avem‘am:it{ecidedi capirnedipiue
. i Intzi i dell: le

Portici. Nel 1996,

professione il pizzaiolo. I primi passi i muove
A e s dre Gi

impasto. Nel 2014 lascia la
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per aprirea Napoli 50 Kald.

quellodi Napoli,
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personali. Miritrovai solo e dovevo
ncwmm are da zeror

“morta”, ne

mls:lmm Perquanto miriguardaé
adrenalina pura».

Inchese
«“Piu lio lavoro. A

.‘lelln mai. Anda
subltoda “Massé
Anllulu . Dopo qualche settimana

alavorare quasi

piazzaSannazaro viaggiamoauna
mediadi settejottomila pizze alla
settimanas,

arrivare un sa
ancora una volta senza social e senza
alcun tipo di pul

Altrosuccesso,

torniamoalla pizzeria “sfigata”.
«Abbiamo lavorato |1 sei anni. Poi
decidemmo disepararci, questioni

mio impasto:

Speciale?

«Diciamoche ho rivoluzionato la
“ricetta” di famiglia. Volevo qualcosa

Prima Portici

poi San Giorgio

a Cremano

e infine

piazza Sannazaro
la mia scommessa

Amo tradizione
e semplicita

¢ non chiedetemi
di mettere mais
wurstel e frutta
sull'impasto

IL PROTAGONISTA
Ciro Salvo con i giovani pizzaioli
del suo staff da “50 Kalo™ i
Sannazaro: «In media sforniamo
sette, ottomila pizze a settimanar

in pii rispetto a quello che preparava
mio padre.
identita

ereavo un metodo nuovo,

esentarmi in maniera
innovativa
L'hatrovato?
«Certon.
Qual & la caratteristica?
<Lasuperidratazione:.
Che cosa vuol dire’
«Lavorare a farina con una
percentuale di acqua superiore alla
media.Tlrisultatoé una pizza
estremamente soffice, morbida e
digeribile, Ma bisogna fare molta
attenzione: un impasto cost richiede
lenataaltrimentic'e
arela pizzaal banco.
Eda 50 Kalo nondeve malaurudere»
“50 Kalo™, che cosa vuol

«Torniamo sempreall’ |mpa>t0 Nel
nostro gergo si chiama *50”, Quando
<i parfiamo tranoi non diciame
“com’é I''mpasto?” ma “comm&°o
507" E poi “kalo”, pure questo un
termine nostro che, perd, haradici
antiche. Viene dal greco: kalos,
buono-.
Quindi esiste un linguaggio dei
pizzaiol
«Il fornoésemprestatoin bella vista;
nelle pizzerie di una volta si parlava in
codice per non farsi capire daiclienti.

ggi si usa meno ma fa parte della
nostra tradizione e bisogna
conoscerla. Lo dicosempre ai “miei”
Tagazzi»,

e cosa?

«Sono tre le regole del successo, anzi
quattro:impegno, passione, rispetto
delle antiche tradizioni e una botta di
fortuna, Che non guasta mair.
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