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maestro dell'impasto

e appassionato cultore
degli ingredienti che fanno
della pizza un capolavoro

s giticl per garantive rapidia di
ia agli ospil. Non
o 2018 Cim Salvo ha

g enugastrongmi e er

Tappresenta pr e ques
€ 1a Cam
dalla geografn. strrrdinaria:

indiscusso

rande esponente della

pizza napoletana trad-

zionale, Ciro Salvo rap-
presenta la terza generazione di
una famiglia di pizzaioli napole-
tani. Dal 2014 ottiene nurmerosi e
importanti riconoscimenti grazie
al suo impasto altamente idrata-
to, leggero e digeribile e all'atten-
zione quasi maniacale dedicata
alla scelta degli ingredient! per
le pizze: le miglion selezioni di

pomodoro, latticini, salumi e olio
extravergine d'olva aggiunto solo
acrudo, a fine cottura,

La sua pizzeria, 50 Kalo, ha sede
in una delle piazze pin storiche e
belle della citta a pochi passi dal
lungomare di Mergellina. Ed oggi
si presenta con 190 posti a sede-
re, due forni a legna e tre frig-
gitrici per garantire rapiditd di
servizio e qualita agli ospiti. Non
solo, da luglo 2018 Ciro Salvo ha

conquistato anche Londra con la
sua prima pizzeria all'estero: 50
Kalo London nella centralissima
Trafalgar Square, gia celebrata
dalla critica internazionale.

In questo approfondimento par-
liamo della regione Campania, tra
enogastronomia e personaggi. Cosa
rappresenta per lei questo territorio?
C: La Campania € una regione
dalla geografia straordinana:
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vulcani, coste sabbiose e fra-
stagliate, isole uniche nel loro
genere, un mare pulito e pesco-
5o, vallate e colline coltivate ad
olivo e vite, crinali da viticoltu-
ra eroica, altipiani e boschi. Per
chi si occupa di gastronomia &
un paradiso in terra, abbiamo
biotipi in Campania che non esi-
stono altrove, oltre cento vitigni
autoctoni, varieta di pomodoro
che il mondo ci invidia, per non
parlare di olio, limoni, noci e una
saplenza artigianale che da vita
a prodotti come la mozzarella di
bufala, il fior di latte di Agerola,
il provolone del Monaco, le alici
di Cetara e potrei continuare per
ore. Quindi cosa rappresenta per

me la Campania? Un'ispirazione
continua, la culla di ogni sapo-
re, il posto dove sono nato e che
non cambierel per nessun altro
nel mondo.

Dal punto di vista enogastronomi-
co, quali sono i prodotti campani ai
quali & piut affezionato o predilige
nelle sue preparazioni?
C: Naturalmente il pomodoro e
nelle sue piu svariate tipologie.
Poi 1l Fior di latte di Agerola, ma
anche I'clio extravergine d'oliva
delle colline salernitane ed an-

cora una piccola rarita locale, il
broccolo aprilatico di Paternopo-
li che & un piccolo borgo dell'Tr-
pinia.

La sua pizza é caratterizzata da un

impasto super idratato. Ci pud spie-

gare cosa significa?
C: Aggiungo molta acqua all'im-
pasto, quasi al limite della lavo-
rabilita. Il risultato & un impasto
molto idratato che conferisce
leggerezza e digenbilita. Utilizzo
poi farine a basso tenore protei-
co che seleziono personalmente
e la lievitazione non ¢ inferiore
a 20 ore a temperatura ambien-
te. [l risultato & una pizza soffice,
morbida, altamente digeribile.

Perché
50 Kalo?

50 Kalo, nel gerge non scritto usa-
to da secoli dai pizzaioli, vuel dire
“impasto buono”. | pizzaioli usano
infatti dire kalo per indicare qual-
cosa di bueno e skata per dire cat-
tivo; Parofe di origine greca (kalos in
greco significa bello, buono) che nel
corso dei secoli hanno incontrato le
infinite sfumature di suoni e parole
del dialetto partenopeo. Il 50 infatti
nella cabala e nella smorfia parteno-
pea & il pane e i pizzaioli sono mae-
stri dell'arte bianca, si sa. 50 kalo &
dunque I'impasto, il panetto buono,
da cui nasce una pizza buona, condi-
ta con i migliori ingredient|.

Secondo lei, come sara il futuro del-

la pizza napoletana tra tradizione e

cornicioni?
C: Credo nella pizza tradizionale,
nella semplicita, nella riconosci-
bilita immediata del saporl. La
pizza buona e digeribile, senza
voli pindaricl, fatta con ingre-
dienti buoni e di qualita & la piz-
za del futuro, Con la semplicita e
2 ricerca della qualita e difficile
sbagliare.
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