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Bruno Majorano

Certe passioni non finiscono di
certo per un po’ diisolamento e al-
lora se il forno della tua pizzeria
(50 Kal()) € necessariamente spen-
to, ci pensa quello di casa a tenerti
compagnia. E proprio cosi che
passa le sue giornate Ciro Salvo,
pizzaiolo per tutte le stagioni. Si &
organizzato con la materia prima
e con il forno di casa, che non e a
legna come quello professionale,
ma fa il suo dovere. Risultato: piz-
za quasi tutti i giorni, ma con una
sola regola, mantenere la linea.
Perché quella, per Ciro, viene an-
che prima di una buona pizza
margherita.

Qual éil suosegreto per
mantenersiin forma?
«L’allenamento quotidiano.
Prima della quarantena andavo in
palestra, ora misono dovuto
organizzare a casa».

Come?

«Hocomprato delle attrezzature
perallenarmi: manubri con pesi
regolabili, tappetini per gli
addominali...insomma tutto il
necessario. Eorail salone dicasae
diventato la mia palestra. Perché
citengo moltoallacuradel
corpo».

Eperdarsila carica?

«Musica, musica e ancora
musica».

Diche genere?

«A me lamusica piace tutta. Ma
durante gliallenamenti preferisco
quella cheticarica. Soprattutto

rock. Espazio dai Queen a Vasco
Rossipassando per i Coldplay».
Eintv?

«Guardo molti programmi di
food. C'¢ un canale specializzato
cheéanche abbastanza
istruttivo».

Film?

«Qualcosa, masenza esagerare».
Serietv?

«Assolutamente no».
Comemai?

«Non hola pazienza distarci
dietrofinoallafine».

E dopo gli allenamenti come
passalesue giornate?

«Faccio molte pizze».

Incasa?

«Certo. Sto sfruttando questo
periodoin cuila pizzeriaé chiusa
persperimentare e studiare
qualcosa di nuovo da proporre poi
aimiei clienti».

Ovvero?

«Provoimpasti: un giornolo
faccio conilfarro,uno col
frumento, poi con la segale.
Insomma sempre con cereali
diversi. Faccio vari mix di cereali.
Questo anche perché atavola
sonoun salutista».
Quindiniente pane?
«Lomangio, ma quello
preparatodame con farine
semi integrali. Anche la pasta
che mangio ésolo integrale:
praticamente in casa ne houna
scorta. Poiriso e moltilegumie
pasta. Per mia fortunanon
corroil rischiodiingrassare in
questi giorniacasa».

di cereali: un modo per non ingrassare»

Nessun peccatodi gola?
«Niente lasagna, niente pasta al
forno.Dolci quasinulla».
Maunosgarrolofara...
«Unosi, loammetto: il
casatiello».

Fattoin casaanche quello?
«Unacosa e certa: il casatiello
non manchera maia casamia.
Ovviamente lofaccio io e infatti
domaniinizio la preparazione,
poisabato lo cuocio».
Preparazionelunga...
«Civogliono 24 oredi
lievitazione».

Vabbeg, visto che ci siamo,
sveliamola suaricetta.
«Nientediparticolare, € quella
classica:impasto da pane pizza
conl’aggiunta dellasugna, uova
sode e salumi tagliatiin modo
microscopico. Dopo aver lasciato
lievitare I'impasto lo farcisco con
tutti gli ingredientie poi lo lascio
lievitare un’altra volta prima di
metterloin forno».
Gliingredientinonsonoil
massimodellaleggerezza.
«Loso, mail casatiello deve essere
una “bomba”, pensare difarlo
lightnon avrebbe senso. Il
casatiello € unosgarro, equando
sgarridevifarlo bene».
Dicevachein casafaanchele
pizze:lasua preferita?
«Senzadubbio la margherita Ne
mangioancheuna al giorno».
Main casanonavrannolo
stessosapore di quelledella
pizzeria...

«Einutile cercare direplicare la
margheritadelfornoalegna.E
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infatti quella che faccioacasa e
alta, soffice, alveolata eleggera».
Perché, qual ¢ ladifferenza tra
ledue cotture?

«La pizza napoletana ha una
cottura veloce, mentre nelforno
dicasa non raggiungi maigli
stessi gradi dicalore».

In questi giorniha
sperimentato qualche “gusto”
nuovo?

«Per ora ho fatto tante
margherite, poi ho provato
salsiccia efriarielli e la pizza fritta.
Diciamo che sono andatosul
classico».

PIZZAIOLO Ciro Salvo I'anima di “50Kald” con gli attrezzi a casa

1l consiglio perla pizza fai da te
perfetta?

«Sta tutto nella cottura. La teglia
deveesseresottile eil forno deve
essere portato alla massima
temperatura Siinizia la cottura
alla base del forno per farla
cuocere sotto: per 5-6 minuti. Poi
sipassa nella parte alta del forno
peraltri 7-8 minuti cosi da avere
una cottura uniforme. Due o tre
minuti prima di toglierla
definitivamente siaggiunge il
fiordilatte che deve essere
asciugato per bene. L'oliosi
aggiungeallafine e acrudo: cosi

INIZIO

DA DOMANI

A SFORNARE
IL CASATIELLO A CASA
CHE NON PUO
MAI MANCARE COTTURA

puo essere apprezzato al meglio».
Risultato?
«Cuoresoffice e base croccante».
Maveniamoa untemadi
attualita:il delivery peri
ristoranti.
«Sono ovviamente favorevole e ho
anche firmato una petizione.
Penso che in questo modo
potremmoancheaiutarea
smaltire le file ai supermercatie
poidaun puntosi dovra pur
ripartire. Diversamente tutto il
comparto della ristorazione
rischiadi collassare, tanto piti che
non abbiamo ricevuto sostegno
daparte del Governo».

© RIPRODUZIONE RISERVATA.

ISOLAMENTO
Ciro Salvo
sie
organizzato
conla
materia
prima

e con il forno
di casa: cosi
riesce

a mangiare
pizza quasi
tutti i giorni,
ma sempre
con un occhio
alla linea

Il SEGRETO
DELLA
PIZZA

E NELLA
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