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Il easo

Perché la pizza
resta I'icona
della napoletanita

Luciano Pignataro
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moso di te. Se ti risponde, hai vin-
to. Anche se ti fa una pezza, lui
ha ragione e tu torto marcio. Sta
accadendo sulla vicenda pizza.
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Il grande business

La pizza, un cibo globale
ma la sua casa ¢ a Napoli

»C'e quella di Briatore e quella di Cracco »La lite sui prezzi e sugli ingredienti

la sfida dei forni dilaga anche sui social

LA PROVOCAZIONE
DEL NUMERQ UNO
DEL BILLIONAIRE:

«A SALERNQ

£ MOLTO PIU BUONA
CHE A NAPOLI»

Luciano Pignataro

Una delle regole fondanti del-
la comunicazione nell’era dei
social & attaccare chi é pii1 forte
e famoso di te. Se ti risponde,
hai vinto. Anche se ti fa una pez-
za, lui ha ragione e tu torto mar-
cio. E questa la vera chiave per
comprendere quello che sta ac-
cadendo da due giorni sui social
culminato ieri sera nel confron-
to fra Gino Sorbillo, Ivano Vec-
cia e Flavio Briatore nel salotto
di Bruno Vespa.

LA SFIDA SUL WEB

I maghi dei like e dell’engage-
ment lo sanno bene. Carlo Crac-
co modifico la ricetta dell’'ama-
triciana provocando una reazio-
ne furibonda persino del Consi-
glio comunale di Amatrice e poi
lancio la sua‘ pizza non pizza
sfruttando, come un judoka, la
forza della reazione di quanti lo
attaccarono facendogli pubblici-
ta. Briatore ha fatto lo stesso
con la pizza napoletana, il
brand pii forte del cibo pii clic-
cato al mondo, amplificato dal

da Londra a New York cambiano i menu

LO STUDIO CNA:
DALL'ASPORTO

AL CONSUMO INDOOR
LA LOMBARDIA BATTE
LA CAMPANIA

PER NUMERO DI LOCALI

riconoscimento Unesco all’Arte
del Pizzaiolo nel 2017, dalla
espansione dello stile parteno-
peo fuori Napoli, in Italia e in
tutto il mondo. Utilizzando i so-

Superficie 103 %
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cial di cui ¢ un mago, o comun-
que consigliato da ottimi sma-
nettoni, il Flavio nazionale, il
Bullioneire come lo sfotte
D’Agostino su Dagospia, vanta
ben 1,2 milioni di follower su In-
stagram. Se analizziamo il suo
video suInstagram da cui énata
la polemica, vediamo che la pri-
ma parte del discorso di Briato-
re & tesa a giustificare V'alto prez-
zo della pizza al patanegra in ba-
se alla qualita dei prodotti che
usa. Ma, diciamoci la verita, che
riscontro mediatico avrebbe
avuto se si fosse limitato alla
parte costruens? Ecco allora I'af-
fondo contro quelli che fanno
pagare la pizza 4 euro, «un mat-
tone con un laghetto di pomodo-
ro», insinuando che non hanno
personale in regola o che sono
evasori fiscali... Ed & su questo
punto che si & scatenato il mon-
do della pizza napoletano, pro-
prio come era avvenuto con
Cracco. Briatore sa che la pizza
& qualcosa di assolutamente in-
timo nella psicologia gastrono-
mica della citta e ha toccato le
corde giuste per provocare il
massimo della reazione alzan-
do i toni in una intervista alla
Zanzara due sere fa: la fanno
meglio a Salerno, ¢ piut sottile,
ha dichiarato. Peccato che le mi-
gliori pizzerie di Salerno siano
di stile napoletano, ma questo &
un dettaglio che non conta in
una discussione del genere. Sui
social, infatti, & assolutamente
indifferente dire cose giuste o
sbagliate, il mantra ¢ il conse-
guimento dei numeri, il vecchio
adagio «Purché se ne parli» di-
venta comandamento religioso.
Vince non chi dicela cosa giusta
ma chi prende pilt like cavalcan-
do il sentiment virtuale del mo-
mento come il surfista vola sul-
le onde. Non a caso gli interlocu-
tori pilt autorevoli di Briatore
sono stati altri due pizzaioli ma-
ghi dei social: Gino Sorbillo, im-
battibile su Facebook e su In-
stragram, quello che ha sdoga-
nato la pizza napoletana nel vir-
tuale, il primo pizzaiolo a essere
imitato, e invidiato, per la sua
capacita comunicativa che per
la qualita della pizza. E, secon-
do, Enrico Porzio, eroe-di Tik
Tok che ha sfondato il milione
di visualizzazioni prima con la
recensione della pizza di Cracco
e poi di quella di Briatore capo-
volgendo i termini: il brand Por-
zio aveva bisogno del brand
Cracco e del brand Briatore per
espandersi. Anche in questo ca-
so, risultato raggiunto.

Vista da Marte, la querelle dopo

due anni di Covid e una guerra
alle porte dell’Europa dovrebbe
far rinchiudere in un manico-
mio tutti i protagonisti. E noi
che commentiamo con loro.
Ma, si sa, noi italiani amiamo il
bello, I'inutile e siamo speciali-
sti nelle beghe di campanile, ere-
di dei Comuni pitu che degli anti-
chi romani come predicava, in-
vano, la Buonanima. Immagi-
niamo infatti il marchese Incisa
della Rocchetta, patron del Sas-
sicaia, uno dei vini pitt famosi
d’Italia, venduto sui 200 e passa
euro, attaccare una Cantina So-
ciale perché vende il suo prodot-
to a 3 euro accusandola di usare
prodotti scarsi e di non aver in
regola il personale. Impensabi-
le, perché sarebbe una discus-
sione senza senso.

ILPREZI0

La discussione sul prezzo della
pizza, nel mondo reale, non ha
alcun senso, perché viene deter-
minato dalle materie prime, dal
fitto dei locali, dal costo del per-
sonale e dalla capacita di rac-
conto che viene costruito. Nes-
suna bottiglia di vino al mondo,
continuiamo per un momentoil
parallelo, puo costare a chi la
produce pia di 25-30 euro, nel
90 per cento dei casi mai piudi 5
euro. Eppure i prezzi arrivano
alle stelle, anche migliaia di eu-
ro. Cosa li determina? Il raccon-
to, I'emozione, la storia, le radi-
ci. La verita allora & che il prez-
zo lo determina l'eterna legge
della domanda e dell’offerta. Va-
le per tutto, vale per la pizza. Un
prodotto nato povero (discono-
sciuto e ignorato nei ricettari di
Corrado, Cavalcanti, Jeanne Ca-
rola Francesconi) che adesso ¢
proiettato come cibo interclassi-
sta e interetnico grazie al fatto
che & possibile mangiarlo al
massimo livello con un prezzo
alla portata di tutti. Per due mo-
tivi strutturali: la capacita di
spesa degli italiani dopo la crisi
2008-2009 é diminuita da 38mi-
1a a 31mila euro, il diverso modo
di mangiare, meno formale e in-
gessato. Quindi con uno scontri-
no medio di 20 euro si puo tor-
nare anche quattro volte al me-
se in pizzeria, meno di due in
trattoria, una in un ristorante di
fascia media. Poi ci sono le ecce-
zioni da un versante e dell’altro,
dalla pizza al portafoglio a quel-
la piu1 costosa che, udite udite,
non € neanche quella di Briato-
re ma di Ivano Veccia al tartufo
bianco studiata con lo chef bi-
stellato di Ischia Nino Di Costan-
zo: ben 70 euro. La pizza a New
York di buona qualita parte da

15 dollari ma in generale il prez-
zo medio & sui 19 dollari. A Pari-
gi da Peppe Pizzeria dai Fratelli
Figurato a Madrid 9,90 euro, da
50 Kald London di Ciro Salvo
9.95 sterline. Il prezzo € comple-
tamente diverso, ma tutte que-
ste pizzerie sono accomunate
da due cose. La prima & che fan-
no tutti grande qualita, la secon-
da é pit importante, & che vici-
no alla loro pizza c’¢ la parola
Napoli.

NAPOLI COME BRAND

Napoli come brand in una situa-
zione che il Covid ha cambiato
in maniera radicalmente nuova
e inaspettata: secondo lo studio
presentato ieri dal €na al Pizza
Village i dati sono ben chiari:
I'analisi ha rilevato che le attivi-
ta che producono e distribuisco-
no la pizza - dalle pizzerie alle
rosticcerie passando per i locali
di asporto e i ristoranti - indica
che la Campania ha perso il
41.1% delle sue attivita, passan-
do cosi da 17.436 esercizi ai soli
10.263 perdendo ben 7.173 punti
vendita e precipitando cosi dal
gradino piu alto della classifica
delle regioni d’'Italia. Leader-
ship invece conquistata dalla
Lombardia che oggi primeggia
la graduatoria con 17.660 punti
vendita con un incremento del
+24,6% e 3.489 nuovi esercizi.
Dunque, che conclusioni possia-
mo trarre? Queste: la pizza é fe-
nomeno mondiale ed & ormai
radicata su tutto il territorio na-
zionale, ma questa nuova situa-
zione paradossalmente rafforza
il brand napoletano perché un
prodotto artigianale funziona
se & identitario. Cosi facendo pe-
ro la pizza cambia pelle e cisara
sempre pil spazio per le varian-
ti, da quelle di Simone Padoan
in Veneto alla Pizza Napoletana
Contemporanea di Martucci,
dalla pizza romana di Boncialla
catena italiana Berbere. Conso-
liamoci con il fatto che tutti pun-
tano alla qualitd diventando
una risorsa per i piccoli produt-
tori agricoli e gli artigiani del
Gusto e che I'ltalia, incredibile
mavero, continua ed essere una
figata a tavola. Come finira la
querelle? All’italiana, fra taral-
lucci e vini: Briatore € gia stato
invitato dall’Avpn e siamo pron-
ti a raccontare un quattro mani
fra I'imprenditore piemontese e
alcuni dei maestri della pizza
napoletana. Perché la guerra
conviene solo quando € un gio-
co, non quando diventa una co-
sa seria passando dal virtuale al
reale.
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LA SFIUA SUL WEE

I maghi dei like ¢ dell'engage-
ment lo sanno bene, Carlo Crac-
co modificd la ricetta dell’ama-

A

La pizza «rivisitata» da Carlo
Cracco, ormai un must milanese

Abile a sfruttare i canali
social lo storico pizzaiolo
Errico Porzio difende la
tradizione della pizza
napoletana e sprovas
anche quelle concorrenti
di Cracco e Briatore
valutando qualita, novita,
prezzi e accessibilita

TRl

PER TUTTE LE TASCHE

QUATTRO EURQO, SAPORE UNICO

Contro i menu pizza che possono arrivare a toccare
persino i 65 euro, la reazione napoletana che
rilancia sul consumo della pizza popolare, radicata

nella tradizione partenopea

ALIMENTO
«POVERO»

Ingredienti
semplici, un
tempo
considerata
marginale,

* oggila pizza

nelle versioni
gourmet & pii

7
. e
SALVO «INTERNAZIONALE»

Da «50 Kalo London= di Ciro
Salvo il costo medio di una
pizza & di 9.95 sterline, Nelle
pizzerie -napoletane» negli Usa
si puo arrivare anche a 15
dollari (poco meno dei nostri 15
euro). Insomma, mangiare la
pizza non & sempre economico

LO SPOT
DI FLAVIO

Flavio
Briatore sta
insistendo
molto sui
social per
lanciare la
sua pizzeria
d'autore
«=Crazy Pizza»
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