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Il mondo della pizza è sempre
effervescente. Ogni volta che
partecipo ad una manifesta-
zione di pizzaioli scopro la
fantasia che ognuno di noi
mette nel fare sempre meglio,
per impressionare gli altri che
ci giudicano o che semplice-
mente debbono gioire di tanta
genialità. Non sempre però
raggiungiamo tale obiettivo,
forse perchè ci isoliamo nel
pensare e mettere a punto le
nostre idee e le nostre ricette. Io sono convinto che
tutti i pizzaioli italiani, riuscirebbero a sconvolgere il
mondo pizza, tanto noi siamo in grado di stupire. Per
consolidare tale obiettivo dobbiamo essere uniti, dare
più spazio ai giovani, che anche nelle giornate della
finale del concorso nazionale “Viva Pizza quant’è
Bella” ho testato abbiano bisogno di stimoli, di espe-
rienze che noi anziani possiamo a loro tramandare
perchè possano affrontare il mondo con maggior pro-
fessionalità rispotto alle nostre generazioni.
Dobbiamo difendere la nostra storia, la nostra profes-
sionalità che non è seconda a nessun paese al
mondo, dobbiamo difendere i nostri prodotti agroali-
mentari che le multinazionali del settore cercano di
acquistare o boigottare, dobbiamo portare nel mondo
la nostra cultura gastronomica che sempre più è ricer-
cata dai mercati. QUESTO SARA’ IL FUTURO.

Le Aziende che pagano la tessera socio sostenitore
hanno diritto ad essere pubblicizzate per l’intero anno
sociale. 
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C r e s c i a  T r a d i z i o n a l eC r e s c i a  T r a d i z i o n a l e
M a r c h i g i a n aM a r c h i g i a n a

4  g i o r n a t e  d i  s t u d i o  4  g i o r n a t e  d i  s t u d i o  
p r e s s o  M o l i n o  M a r i a n ip r e s s o  M o l i n o  M a r i a n i

D e d i c a t e  e s c l u s i v a m e n t e  a l l e  f a r i n e
m a c i n a t e  a  c i l i n d r i  e  a  p i e t r a ;  r i g i -
d a m e n t e  p r o d o t t e  c o n  g r a n i  I t a l i a n i
l e  p r i m e ,  e  l e  s e c o n d e  c o n  g r a n i
m a r c h i g i a n i .
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La nostra associazione nasce nel 2000 per volere dell’attuale Presidente Andrenelli
Renato. Il suo scopo è sempre stato quello di occuparsi dei problemi legati al settore della
pizza, a cominciare dalla formazione professionale che oggi è il vero cavallo di battaglia.
Sul nostro sito www.pizzamarche.com può testimoniare la quantità di corsi annuali che si
realizzano in nome e per conto dell’APM. Un’attività questa svolta per amore della profes-
sione, senza lucro, solo a totale copertura delle spese sostenute. 

La nostra Regione Marche ha circa 1.600.000 abitanti, meno della metà di una
città come MIlano, eppure l’APM vi svolge un’intenza attività formativa annua.
Segno evidente che la qualità del servizio offerto è tra i migliori in ITALIA.

Siamo l’organizzazione che più di ogni altra offre ai propri soci suggerimenti, informazio
ni, assistenza, pronta postalizzazione di richieste o offerte di lavoro.

Quello che non facciamo è organizzare campionati sulla pizza, perchè li riteniamo ormai
infrazionati e non rispettosi del titolo consegnato ai vincitori. Molto spesso ci troviamo a
dover correggere errori che i pseudo campioni del mondo (o chi per loro) commettono
quando si trovano a dover aiutare nuovi pizzaioli ad intrapprendere una nuova attività di
pizzeria.
Svolgiamo attività di consulenza nelle pizzerie, solo se chi ne richiede la presenza di un
nostro tecnico, è disponibile a mettere in atto un vero progetto di lavoro capace di porta-
re beneficio all’attività in termini economici.
Siamo amici e rispettosi delle aziende con cui collaboriamo senza che nessuna di queste
abbia mai sovvenzionato economicamente la nostra associazione. A tutte quelle aziende
che vogliono con noi collaborare chiediamo unicamente la tessera associativa che forni-
sce loro la possibilità di far conoscere i propri prodotti ai nostri associati.

SIAMO FIERI DI NON AVER MAI  AVUTO SOVVENZIONI E QUANTOMENO FINANZIAMENTI
PUBBLICI PER SVOLGERE LE NOSTRE ATTIVITA’.

Perchè far parte dell’Associazione Pizzaioli Marchigiani?

- perchè l’unione fa la forza
- per risolvere problematiche che da soli è impossibile risolvere
- per avere più potere contrattuale 
- per far nascere una vera scuola specialistica per pizzaioli
- per dare reali possibilità lavorative ai giovani
- per difendere le eccellenze italiane
- per difendere i prodotti del territorio
- per selezionare e aiutare le aziende meritevoli 
- per promuovere le eccellenze del territorio
- per difendere le attività di pizzeria da eccessiva tassazione 
- per difendere la cultura e la filosofia italiana della pizza da chi la copia

Questi secondo noi sono i veri motivi per fare associazione

PERCHE’ DIVENTARE SOCIO APM
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Corso Pizzaioli a Macerata
Si è concluso il 16 settembre
2016 il Corso Base per
Pizzaioli organizzato
dall’Associazione Pizzaioli
Marchigiani a Piediripa di
Macerata presso il laboratorio
della ditta Paccaferri
Domenico Srl.
Quaranta ore di lavoro pomeri-
diano dedicato all’apprendi-
mento del mestiere di pizzaiolo
che comprendono: dodici ore

di teoria, ventiquattro ore di pratica e l’esa-
me finale. Hanno partecipato i signori:
Porcarelli Simone di Matelica, Luciana
Troiani di Senigallia, Orlandi Michele di
Tolentino. Tutti avevano la necessità e l’ur-
genza di acquisire le competenze necessa-
rie per avviarsi al lavoro in tempi rapidi, I
primi due per poter aprire una pizzeria,
mentre il terzo per acquisire le competenze
per scopi personali. 

I partecipanti hanno dimostrato un buon
grado di apprendimento, impegnandosi tutti
con grande attenzione nelle varie fasi lavo-
rative. 43/60 è stata la media raggiunta dai
3 allievi. Sono soddisfatti del lavoro fatto e
si sentono pronti per essere inseriti in ambi-
to lavorativo. Queste motivazioni che pre-
sagiscono la possibilità di un successo nel
lavoro (speriamo), siano ripagate da gran-

de fortuna. Questo l’augurio che la nostra Associazione si
sente di inviare ai nostri neo pizzaioli. 
Migliore del corso è risultato: Orlandi Michele con la pizza
Autunno Dorato, composta da: cipolla, patata, yogurt di
soia, curcuma, mandorle, lievito alimentare in scaglie, olio
evo, sale e timo. Un non facile abbinamento ma che dimo-
stra una buona conoscenza degli abbinamenti degli alimen-

ti. Un grande ringraziamento va alle aziende che ci sostengono. A cominciare dalla
ditta Paccaferri proprietaria del laboratorio che ci ospita, al molino Corradini di
Mogliano, al molino Orsili di Sant’Elpidio a Mare e alla GiMetal per le piccole attrez-
zature da lavoro.  R.A. 

giornale ottobre1 2016:Layout 1  29/10/16  19:16  Pagina 6



La pizza nelle Marche -  2015- p.7

giornale ottobre1 2016:Layout 1  29/10/16  19:16  Pagina 7



La pizza nelle Marche -  2015- p.8

Finalissima “video pizza quant’è Bella”
FIRENZE

Nella stupenda cornice della
Fattoria degli Usignoli, di
San Donato in Fronzano,
Reggello (FI) si è tenuta lune-
dì 24 ottobre 2016, la finalis-
sima del concorso VIDEO
PIZZA QUANT’E BELLA .
Sedici pizzaioli provenienti
da tutta Italia si sono esibiti
nel concorso, esprimendo
una ottima professionalità
nel far conoscere le ricette di
pizza di altissima qualità.
Finalisti che hanno ricevuto
migliaia di like. Cioè votazio-
ni ottenute attraverso inter-
net e per la quale solo una
volta il nome amico del con-

corrente poteva
e s p r i m e r s i .
Quest’anno è stato
premiato anche il 1°
2° e 3° classificato
come like ricevuti.
Una vera novità nel
campo dei concorsi
riguardanti i pizzaio-
li che si differisce

dagli altri per la tipologia di votazione e promozione del concorrente. Per il secondo anno
consecutivo, nei campionati pizzaioli si è valorizzato la professionalità, il locale che rap-
presenta e non soltanto la ricetta eseguita. Alla giuria e agli intervenuti si è spiegato la filo-
sofia, il locale e l’esperienza del pizzaiolo partecipante attraverso un video, lo stesso che
ha prodotto tutti i like che hanno determinato i partecipanti alla finalissima.  Un concorso
che, quest’anno ha visto premiati la pizza salata e la pizza dolce. Due tipologie di pizza che
obbligatoriamente deve essere prodotta nel locale dove il pizzaiolo lavora.  Una valutazio-
ne (quella dei like) professionale, giudicata da chi conosce e apprezza la professionalità
del pizzaiolo che ha deciso di partecipare al concorso,  e una finale dove la giuria forma-
ta da esperti ristoratori, pizzaioli e giornalisti hanno valutato le pizze in concorso al buio
senza assolutamente vedere il concorrente.  Alla nostra associazione è stato chiesto di
partecipare per  l’esperienza che esprime nelle realizzazione tecniche degli eventi. Il
nostro Presidente Renato Andrenelli è stato il responsabile della parte tecnica del concor-
so, coordinando le attività dei pizzaioli che si sono avvicendati hai forni. Anche i nostri
delegati di Ascoli Piceno e Fermo accompagnati dal titolare della ditta Sabelli e dal titola-
re della pizzeria Pakos di Senigallia, hanno fatto parte delle due giurie formate per il con-
corso Video Pizza Quant’è Bella.  Alto il livello dei partecipanti, tutti molto bravi, buone tec-
niche di lavoro e molto diverse le ricette presentate a dimostrazione della professionalità
dei partecipanti.  Vincitore del concorso è risultato il pizzaiolo Giovanni Landi per la pizza
salata, Abramo Fini per la pizza dolce.  La manifestazione è terminata con una serata di
gala in cui sono avvenute le premiazioni alla presenza delle aziende sponsor che hanno
contribuito in modo fattivo alla riuscita dell’evento. C.L.
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Presentata la nuova divisa APM

Due versioni, la prima con manica lunga di rappresentanza, la seconda con manica
corta da lavoro.

Costo per i soci:   

Divisa Manica lunga con tutti i ricami, il grembiule lungo  meno il nome  Euro 48
Divisa manica corta  con tutti i ricami, il grembiule lungo  meno il nome Euro 42

RIVOLGERSI A:
Ditta TOBACO di
IVANO MONTENOVO
via Grandi, 12 - 60027 Osimo (AN)
tel 071 7106126   fax 071 7202252
cell. 337 637481    tobaco@tobacostyle.it

LA DITTA TOBACO GARANTISCE A TUTTI I SOCI
APM UNO SCONTO DEL 20% SU TUTTO IL CATALO-
GO GIBLOR’S RIGUARDANTE IL VESTIARIO PRO-
FESSIONALE

QUANDO  
L’IMMAGINE

CONTA
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Pizza alla Canapa 
a Montegranaro

Una giornata a
Montegranaro dove
l ’ A s s o c i a z i o n e
P i z z a i o l i
Marchigiani, nelle
persone di Pezza
Enrico e Andrenelli
Renato, hanno
intrattenuto i parte-
cipanti con la produ-
zione di Pizza classi-

ca realizzata con farine rigidamente italiane e con farina di canapa. Il Borgo della Canapa
di cui l’APM è socia, ha sponsorizzato la farina utilizzata per la produzione di una Crescia
Tradizionale Marchigiana e di una margherita farcita con mozzarella di bufala. Il Molino
Orsili di Sant’Elpidio a Mare ha fornito la farina tipo 1, mentre il Molino Mariani di Senigallia
ha fornito la farina tipo 1 macinata a pietra. Grande successo ha ricevuto le pizze realizza-
te, specialmente quelle con la farina di canapa, vera novità per la città. Tutti i presenti che
hanno assaggiato la pizza, hanno voluto informazioni sulla canapa e sapere dove era pos-
sibile procurarsi la farina che abbiamo utilizzato. Per correttezza abbiamo spiegato che il
prodotto utilizzato era un mix di farina tipo 1 con aggiunta del 7% di farina di canapa.
Accoppiamento che ci ha permesso di produrre pizze dal sapore spiccatamente unico nel
gusto. La nostra opera promozionale si è ben inserita nel mercatino che è stato voluto dal
Comune di Montegranaro per la presentazione delle due squadre di basket. La prima squa-
dra e quella giovanile composta in gran parte da ragazzi prevalentemente di
Montegranaro. 
Abbiamo offerto loro un buffet a base di pizze prima di soddisfare la curiosità della popo-
lazione che in alcuni momenti fremeva per provare la pizza alla canapa.  R.A.
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Le regole della creatività

Renato andrenelli x Pizza & Food 

“La pizza dessert: una nuova frontiera?”. La prima pizza dessert che ha rag-
giunto gli onori della cronaca ha avuto il suo battesimo in un concorso di piz-
zaioli del 1984 a Napoli. Proprio nella patria della pizza napoletana si è comin-
ciato ad abbinare i gusti tenendo conto del dolce e del salato. Come molti
sostengono, la pizza altro non è che l’equivalente di una fetta di pane su cui
è possibile aggiungere una varietà infinita di alimenti. Oggi che anche nella
cucina, le rigide regole degli abbinamenti di un tempo, sono per così dire
datate, l’avvento della deregulation ha permesso di proporre nuovi e un
tempo impensabili accostamenti. Gli chef stellati sfruttano gli alberi aromati-
ci degli alimenti per sviluppare nuovi abbinamenti. Alcuni di questi accosta-
menti sono veramente innovativi come, per esempio, banane e prezzemolo
oppure aglio, cioccolato e caffè o menta e senape, come pure caviale e cioc-
colato bianco o cioccolato e melanzane. Anche sulla pizza possiamo ipotiz-
zare farciture innovative e creative, dove anche il dolce può far parte delle
ricette.

Gusto e clientela
Quando si procede alla realizzazione di una pizza da dessert, occorre tener
presente che un abbinamento del genere, può avere due significati: accon-
tentare e soddisfare la golosità di grandi e bambini, oppure utilizzare la pizza
per creare ricette dove si può esaltare la contrapposizione del dolce con il
salato. Ma in entrambi i casi si dovrà tener presente che il gusto complessi-
vo della proposta dovrà essere consumata dal cliente e quindi indispensabi-
le sarà la sua fruibilità.  Segue a pag. 14

giornale ottobre1 2016:Layout 1  29/10/16  19:17  Pagina 12



La pizza nelle Marche -  2015- p.13

BULL - ITALFORNI
Il Forno Bull e'
assemblato in
acciaio alta-
mente resi-
stente e rive-
stito da vetro
colorato, tem-
perato, resi-
stente agli urti
e alle alte tem-
perature.
Di grande
effetto esteti-
co, Bull e'
stato disegna-
to per esaltare
le sue linee
forti e rigoro-
se.
In alto aggiun-
ge carattere e
vigore a tutto
l ’ i n s i e m e .
Composto da
1, 2, 3 camere
da 120 x 110
cm, BULL ha
caratteristiche
tecniche non
comuni per
attivarsi in
tutte le neces-
sità che il suo
i m p i e g o
r i c h i e d e . L a
nuova cappa
a s p i r a n t e
m o t o r i z z a t a
con il suo
disegno e la
p r o m i n e n t e
forma vuole
ricordare la
postura fron-
tale del toro
arcuato in
avanti.
La nuova
scheda di con-
trollo è com-

posta da una serie di controllori digitali studiati per la gestione di forno e cella di lievitazione, con icone di
funzione e tasti a sfioramento. L’interfaccia utente si presenta come un’unica superficie in vetro temperato
composta da un display personalizzato il cui design e la cui facilità di utilizzo ricoprono un ruolo importan-
te.Possibilità di inserire vaporiera su ogni camera. Sulla cappa aspirante motorizzata è
possibile abbinare un kit abbattimento vapori completo di filtro ai carboni attivi per
fumi ed odori che permette di non utilizzare la canna fumaria.
Utilizzo di nuove resistenze singole inserite all'interno della pietra refrattaria del cielo
e della platea, potenziate sulla parte anteriore del forno(sportello).
Risparmio del consumo del 30% grazie al doppio isolamento creato dal rivestimento
del vetro e da nuove fibre isolanti ecologiche sia sulla camera che nello sportello prov-
visto di doppio vetro. Da www.italforni.it
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Nella prima ipotesi, la pasta della pizza potrà essere farcita con creme, di
varia natura, come quella al cioccolato, alla crema pasticciera, al tiramisù,
con la frutta di ogni tipo compresa quella candita, con la panna montata, con
il gelato… 
Tutte le decorazioni potranno sfruttare la fantasia del pizzaiolo, in modo da
utilizzare la base salata della pizza come contenitore per la realizzazione di
una torta, che a posto della pasta sfoglia, della blisè, o quella frolla comune-
mente utilizzata  nelle crostate, predilige la pasta salata della pizza. L’effetto
sarà identico a quello che qualsiasi pasticciere realizza nelle torte, a patto
che, nella cottura della base (la focaccia), si usi spolverare di zucchero semo-
lato la superficie prima di metterla in forno. 
Quest’accorgimento creerà una superficie croccante capace di mantenere le
farciture, senza che la base salata s’inumidisca per effetto delle creme poste
sopra la focaccia. Con la seconda versione di pizza (quella definita dolce), si
può avere la possibilità di creare infinite varietà di ricette. Se nella farcitura si
utilizzano ingredienti preparati con tecniche di cucina, capaci di valorizzare i
sapori ottenuti dal contrasto tra la contrapposizione degli alimenti: dolci –
amaro o aspro – salato. Si potranno ottenere pizze agrodolci che nascono
dall’esaltazione di entrambi i sapori, che se impiegati nelle giuste proporzio-
ni, attenuano i rispettivi eccessi e permettono a carni e pesci, di essere utiliz-
zati nel rispetto dei sapori provenienti dalle cucine occidentali o orientali.
L’utilizzo corretto di questi quattro sapori di riferimento, permetterà di creare
infinite variabili: dolci amare, salate e acide. Utilizzando tutte le materie prime
che sono presenti in pizzeria come verdure, ortaggi, frutta, pesci, carni, senza
dimenticare le spezie che possono creare sensazioni organolettiche davvero
uniche, il pizzaiolo potrà esaltare la creatività e il gusto della pizza dolce.

Concepire un menù
Per concepire un menù di pizze dolci o da dessert è necessario che il pizza-
iolo sia in grado di non compiere errori negli abbinamenti. Deve sperimenta-
re e sviluppare la propria formazione a riguardo e deve essere in grado di
mettersi in discussione per acquisire quelle competenze necessarie che, se
non sono bene interpretate, renderebbero le proprie ricette immangiabili.
Occorre, infatti, avere sufficienti nozioni teorico-pratiche di come si possono
abbinare i vari cibi, ma soprattutto rispettare gli alimenti e saperli conoscere
nella composizione chimica. Per esempio: alimenti come crema di cioccola-
to e nocciole non devono mai essere posti nel forno, previo cambiamento del
gusto dovuto alla separazione delle parti solide da quelle liquide rappresen-
tate dai grassi aggiunti. La panna montana o il gelato non devono mai entra-
re in contatto con il caldo della pizza perché smontano rapidamente. Per una
corretta decorazione della pizza, sia panna che gelato dovranno essere isola-
ti dal calore della pizza attraverso frutta tagliata a fette o altro alimento tipo
zucchero caramellato, ostia o qualsiasi elemento commestibile che ne impe-
disca la diffusione del calore. Sono tutte piccole attenzioni ma riescono a far
percepire al consumatore finale, quella professionalità che potrà fidelizzarlo.
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M o l i n o  M a r i a n i  
S e n i g a l l i a

Un mestiere tramandato da generazioni ope-
ranti nel settore molitorio, oggi come allora il
MOLINO MARIANI produce farine alimentari
legate alla tradizione e alla cura della qualità
artigianale.

Ricercando nel mercato ITALIANO la qualità
della materia prima, selezioniamo e miscelia-
mo esclusivamente le migliori varietà di grano che, tramite una lavorazione con attrezzature sem-
pre tecnologicamente aggiornate ma non invasive, garantiamo al consumatore un prodotto di
qualità per un’ alimentazione sana, mantenendo inalterati i gusti della tradizione.

Sviluppo e Ricerca
La nostre farina vengono studiate e realizzate per garantire costanti prestazioni, tutti i prodotti sia
per la panificazione, pizzerie e pasticceria, sono realizzati e personalizzati in base alle esigenze
di ciascun cliente, a garanzia di un elevato standard qualitativo sempre costante.

Purezza e qualità
Le nostre farine si distinguono per qualità e purezza. Qualità ottenuta ricercando nel mercato ita-
liano le migliori varietà di grani teneri e trasformarli con una macinazione in purezza tramite una
lavorazione con attrezzature sempre tecnologicamente aggiornate ma non invasive a garanzia di
un prodotto naturale privo di adittivi ed enzimi mantenendo inalterati i gusti della tradizione. 

Come una volta…
Più ci si allontana dalle tradizioni e più se ne sente la nostalgia e così noi del MOLINO MARIA-
NI avvertiamo quella dei profumi di una volta, quel pane che faceva la nonna e che rischiavamo
di dimenticare... Da questo desiderio la riattivazione di un impianto molitorio. La farina macinata
a PIETRA NATURALE ottenuta con grani 100% marchigiani per garantire al consumatore una
farina dai sapori e gusti inalterati. 
tratto dal sito www.molinomariani.com
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Aspettative e obiettivi in primo piano

“Come trasformare in opportunità di rilancio i segnali di fine crisi?” Quante volte abbiamo sentito
i media sentenziare: “Trasformare la crisi in opportunità”. Una bella locuzione che dice tutto e non
dice nulla. Si possono sempre elargire molti buoni consigli su come riconquistare il fatturato che
si è perso per la crisi o su come trovare nuove idee per agganciare la ripresa. Quello che spes-
so manca per trasformare una crisi in un’opportunità e rilanciare la propria attività, è la consape-
volezza dei nostri punti di forza, ma anche dei nostri punti deboli, del ruolo che sappiamo gioca-
re meglio sul mercato e sopratutto capire dove ci piacerebbe veramente arrivare. Le informazio-
ni a disposizione ormai sono infinite, tutti ci vogliono dire cosa dobbiamo fare, ci sono tanti pro-
fessori, tantissimi formatori, molti consiglieri, forse troppi. Ma la cosa più importante da fare per
trasformare in opportunità di rilancio la fine crisi, è capire noi stessi. Saremo noi, in ultima anali-
si, a trovare tutte le informazioni che ci servono per prendere la direzione aziendale giusta al fine
di raggiungere gli obiettivi posti.

L’autoanalisi

Se non si effettua quest’autoanalisi aziendale, non si riesce a distinguere tra le informazioni utili
che il mercato ci suggerisce e quelle solo apparentemente utili. Così facendo, si continua a cam-
biare direzione, perdendo le opportunità di mercato, quando invece sarebbe bastato insistere o
fare un passo avanti o uno indietro, per ottenere l’aumento di fatturato o di guadagno capace di
soddisfare le nostre aspettative professionali. Elaborare e razionalizzare tempi, metodi e qualità
dei prodotti utilizzati, può fare la differenza sul mercato e conferire alla pizza il valore aggiunto
dell’alta qualità. Quell’eccellenza che il consumatore finale cerca ed è in grado di apprezzare e
pubblicizzare facendo da cassa di risonanza con il passaparola. Agganciare quell’opportunità di
rilancio che il mercato ci può presentare a fine crisi significa anche ritrovare la consapevolezza
del proprio ruolo nella realtà in cui si vive e caratterizzare maggiormente la propria attività di piz-
zeria che si basa su fondamenta come la qualità, la sicurezza alimentare e la genuinità del pro-
dotto sfornato. Renato Andrenelli x Pizza & Food
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EMITO - TOMBESI srl

Nuova sede per la “Emito Plus di
Tombesi Roberto” in via Arno 8 a
Piediripa di Macerata. L’azienda,
realtà tramandata da padre in figlio,
ha festeggiato così i 40 anni di attivi-
tà. Presenti i maestri pasticceri
Achille Zoia e Roberto Cantolacqua

R i p a n i .
P i e r l u i g i

Dallagiovanna, titolare della nota azienda piacenti-
na, si è complimentato con Roberto Tombesi e sua
moglie Federica «per l’impegno e la tenacia di due

giovani che hanno costruito una realtà solida ». L’ingrosso di materie prime
e semilavorati per pasticcerie, panifici, pizzerie e gelaterie, a conduzione
familiare, ha aperto le porte della nuova sede con 1.500 metri quadri di espo-
sizione delle migliori materie prime del settore e 150 metri quadri dedicati a
sale per dimostrazioni e corsi tenuti da maestri e campioni mondiali di pastic-
ceria e cake design, del calibro di Davide Comaschi, Denis Dianin e Achille
Zoia. Nei  prossimi mesi si alterneranno Gianluca Aresu, Emmanuele Forcone
e Davide Malizia. L’azienda è nota per il servizio, l’assortimento e il suo pezzo
forte: il lievito naturale. “Quacquarini” e “Profumi e Sapori” hanno partecipa-
to all’evento. Presenza importante anche quella dello chef Dino Casoni. Al
taglio del nastro, è seguita la festa con la musica della band Boys-A- Billie,
dimostrazioni e degustazioni, sotto la guida di Fabiana Eventi. Pagina
Facebook “Emito Plus Tombesi”. Articolo tratto da Cronache Maceratesi
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Parola d’ordine: progettualità

“Come organizzare il banco di lavoro ottimizzando tempi ed energie?”. Nel
laboratorio di produzione della pizza, sia esso a vista dei clienti o inserito
nelle cucine, è necessario studiare una giusta disposizione di attrezzature e
spazi lavorativi per ottenere dal personale addetto il 100% delle capacità pro-
duttive e senza generare stress per gli operatori. Oggi che la pizza è sicura-
mente un prodotto evoluto e d’indiscussa qualità è molto importante essere
in grado di soddisfare velocemente le esigenze dell’avventore e metterlo
nella condizione di essere appagato con un servizio efficiente e rapido.
Raggiungere quest’obiettivo necessita di uno studio attento di fattibilità nella
creazione o ristrutturazione della postazione lavoro del pizzaiolo. Innanzitutto
occorrerà preventivare la quantità di produzione di pizze per raggiungere il
fatturato necessario alla pizzeria perché possa mantenere il mercato e pro-
durre utili aziendali. Fissato questo punto di partenza e stabilita una percen-
tuale di crescita utile al normale ammortamento dell’investimento da esegui-
re (normalmente preventivato dal 50 al 100% dell’aumento produttivo), si può
progettare l’inserimento di attrezzature e tecnologia che permetteranno il rag-
giungimento degli obiettivi prefissati, senza stressare le risorse umane.
Alcuni punti fermi.
1. Disporre sotto il piano di lavoro uno o più banchi frigoriferi per il mante-

nimento delle derrate alimentari degli impasti per pizza (avendo cura di utiliz-
zare un frigorifero per gli alimenti e uno per gli impasti), un banco ferma lie-
vitazione, indispensabile per ottenere impasti lievitati a temperature control-
late e sempre uguali nell’arco dell’anno, eliminando quella perdita di tempo
che il movimento delle cassette porta pasta produce.
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Forno a legna rotante
Telecomandato
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Corradini Corrado & C. sas
MULINO e OLEIFICIO

62010 MOGLIANO  (MC) - via Macina, 57/58
Tel. e fax 0733 556548  - e-mail: info@corradinisas.it    

IL molino Corradini

Il frantoio Corradini
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2. Poiché nella parte bassa del banco da lavoro le temperature, anche in estate,
saranno meno elevate rispetto al resto del laboratorio, si potrà collocare anche un
abbattitore di temperatura che permetterà di anticipare le preparazioni delle pizze
per affrontare i momenti di massima affluenza di pubblico.

3. Dividere il piano di lavoro del banco pizza in due distinte zone: la prima per la
manipolazione e farcitura delle pizze da cuocere e la seconda per sfornare e com-
pletare le farciture una volta che le pizze sono uscite dal forno. Questa corretta sud-
divisione degli spazi permetterà nei momenti di eccessivo lavoro di suddividere
equamente le attività del personale addetto alla preparazione, cottura e successi-
vo controllo delle pizze prodotte da consegnare ai camerieri.

4. Le parti alte della postazione lavoro saranno dedicate a una corretta disposi-
zione ergonomica e conservazione delle scatole per pizza, alle materie prime che
possono essere conservate a temperatura ambiente e a quanto può servire duran-
te l’intero turno lavorativo, compresa una macchina sottovuoto necessaria alla pre-
parazione e conservazione degli alimenti per le farciture.

5. Anche una corretta illuminazione della postazione è importantissima nel caso
debbano lavorare più addetti per sopperire a un’eventuale notevole affluenza di
clienti nel locale. L’illuminazione con lampade a luce calda o una buona superficie
vetrata, capace di garantire illuminazione dall’esterno potrà creare una ottimale
atmosfera di lavoro.

6. Impostare una razionale e ben disposta igiene sanitaria contribuisce a velociz-
zare il lavoro. Arredare la postazione con diversi contenitori per i rifiuti, con porta
carta per la pulizia delle mani e dell’ambiente di lavoro e lavamani e lavabo per gli
alimenti assicura una corretta prassi igienica lavorativa.

7. Le piccole attrezzature, come pale, spatole, rotelle e quanto necessario al
lavoro quotidiano devono essere di ottima qualità, leggere da utilizzare e nel caso
delle lame perfettamente affilate. In aggiunta a un ambiente caratterizzato da colo-
ri tenui possono contribuire a ridurre lo stress del personale addetto e a creare
un’atmosfera lavorativa serena che il cliente è in grado di percepire.

Sono sicuramente tutte attenzioni che conosciamo benissimo ma spesso disattese,
perché non calcolate in fase progettuale, per non sacrificare metrature alla dispo-
sizione dei tavoli o all’affluenza dei clienti. Una delle regole fondamentali nella pro-
gettazione di una pizzeria, ristopizzeria o più comunemente di un locale adibito al
ricevimento e somministrazione di alimenti e bevande, prefigura un ambiente dop-
pio della sala pranzo da adibire a laboratorio di produzione (oppure metà della
superficie destinata a cucina per il ricevimento degli ospiti). Se si rispetta questa
regola, il locale riuscirà a velocizzare il servizio in qualsiasi condizione lavorativa,
perché in grado di ospitare più operatori, nel rispetto delle leggi sulla sicurezza sul
lavoro, senza aumentare stress lavorativo e riuscendo a ridurre i tempi di produzio-
ne. Al contrario, i tempi di attesa, in caso di locale al completo, si allungheranno fino
a far spazientire il cliente e mettere in dubbio l’affidabilità professionale. R.A. x Pizza Food
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Il Nuovo Salumificio Taccalite srl – Ancona 
www.salumificiotaccalite.it.

Nel 1946 i fratelli Taccalite iniziano nelle Marche la macellazione del suino e la produzio-
ne dei salumi che sono sinonimo di tradizione, qualità e genuinità tipiche della cultura
marchigiana. 

Successivamente, da un ramo d‘azienda di uno dei fratelli Taccalite, i figli Roberto e Marco
Taccalite fondano il “Nuovo Salumificio Taccalite srl”. I due fratelli creano nuove sinergie
e strategie che mischiano tradizione ed apertura alle nuove tendenze del life-style italia-
no. 

Da sempre, le carni selezionate dal Nuovo Salumificio Taccalite srl secondo principi sani
ed in base alle direttive alimentari vigenti, vengono lavorate con passione e secondo le
antiche regole della stagionatura, garantendo salumi e ciauscoli che conservano i profu-
mi ed i sapori di una terra incantevole.

Oltre al salame Fabriano, alla coppa di testa ed al ciauscolo, i prodotti principali del Nuovo
Salumificio Taccalite sono i ciccioli e i grasselli. 

I
Grasselli 

per il nostro
settore
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Quest’ultimi derivano dalla lavorazione di parti di
suino selezionato, macinato, cotto, tostato ed infi-
ne salato e possono essere utilizzati per farcire
pizza, cresce, pane, piadine, ecc. rendendoli croc-
canti, saporiti e gustosi. Si possono servire anche
da soli come snacks appetitosi da gustare con un
buon bicchiere di vino o di birra.

I ciccioli ed i grasselli che, rappresentano il core
business del Nuovo Salumificio Taccalite srl, sono
un prodotto caratterizzato da elevate caratteristi-
che di qualità alimentare e freschezza, che abbina-
no  gustosità e fragranza alla tradizione marchi-
giana.

La possibilità di distribuzione in numerosi settori
e per numerosi campi di impiego: dalla catena del freddo, alla panificazione, dalla ristora-
zione ed alle catene di bar ed enoteche, ai panini, grissini, piadine, pizza e snacks da ape-
ritivo, ne fanno anche un prodotto estremamente commerciabile e di forte appeal per il
consumatore finale.

Certificazioni ed attestati forniti dal
Nuovo Salumificio Taccalite garanti-
scono che tutto il processo produtti-
vo dei ciccioli e dei grasselli sia
svolto nel pieno rispetto dell’am-
biente e delle normative vigenti in
materia.

I nostri clienti sono i punti vendita
diretti (forni, salumifici, ecc.) e
distributori (supermercati e G.D.O.),

dislocati sul territorio locale e nazionale, a cui offriamo e garantiamo un servizio puntua-
le ed efficiente.

Il brand del Nuovo Salumificio Taccalite srl è segnalato e registrato sul sito delle “ECCEL-
LENZE ITALIANE” a tutela della qualità ed a garanzia dei consumatori contro le contraffa
zioni. 
Vi invitiamo ad andare vedere sul sito: http://www.eccellenzeitaliane.com/aziende/risulta-
ti-ricerca.html. 

Ad inizio 2014 abbiamo iniziato con l'AIC l(Associazione Italiana Celiaci) l'iter per la
Certificazione dei nostri prodotti per entrare a far parte dell'Albo dei Produttori di salumi
ed affini privi di latticini o derivati del latte e di glutine, dato che i nostri prodotti sono già
tradizionalmente privi di tali ingredienti. Questo ci permetterà dunque di poterci rivolgere
ad un nuovo segmento di mercato che è quello dei consumatori celiaci e degli allergici al
glutine. 

Parteciperemo con l'APM all'Angolo della Crescia durante l'evento Tipicità 2014 a Fermo
il 15/16/17 marzo: i maestri pizzaioli produrranno cresce e pizze con i nostri grasselli ed
inviteranno il pubblico presente alla degustazione di un prodotto ottimo e gustoso, lega-
to alla più sana tradizione gastronomica marchigiana, ma in linea con le nuove tendenze
dello slow food italiano.
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La manipolazione 

Consultando il vocabolario della lingua italiana, questo vocabolo è definito in modo nega-
tivo: operazioni di alterazioni, modificazioni, sofisticazioni e adulterazioni di prodotti ali-
mentari.

Nel nostro settore con questo termine si vuole puntare l'attenzione su una serie di opera-
zioni manuali che il pizzaiolo professionista deve effettuare, con estrema precisione sulla
pasta lievitata, per evitare che il lavoro eseguito precedentemente sia vanificato prima di
mettere la pizza nel forno.

In altre parole, mettere le mani in pasta, è un'operazione abbastanza semplice ma che
richiede: precisione, tecnica, calibrazione della forza e soprattutto metodo.
Infatti una volta prodotto l’impasto, averlo suddiviso in palline della grammatura deside-
rata, ed eseguita una corretta lievitazione; la pasta va prelevata delicatamente dalla cas-
setta, posta ad asciugare in una fontana di farina per procedere alla sua stenditura.

Manipolare significa eseguire due operazioni molto importanti, le quali debbono essere
effettuate in sequenza cronologica: la prima è la Compressione e la seconda è lo stiramen-
to. Comprimere significa effettuare una pressione, sulla pallina, per concentrare i gas pro-
dotti dalla lievitazione verso la sua parte esterna. Lo stiramento è l'operazione che permet-
te di ottenere il disco di pasta della circonferenza desiderata. Entrambi i movimenti devo-
no essere eseguiti in brevissimo tempo e con pochissimi gesti.           Segue a pag. 28
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Esistono vari modi di manipolare la pizza, tramandati tradizio-
nalmente, ma pochi sanno che queste differenze molto stesso
dipendono dalla condizione motoria dei nostri arti superiori. 

Tutti i metodi hanno una loro peculiarità e possono essere
validi, purché si rispetti le seguenti regole che sono:

• comprimere la pasta uniformemente
• usare la stessa forza in tutta la circonferenza
• concentrare i gas nella parte esterna
• stirare la pasta con movimenti leggeri e delicati

il minor rispetto di queste semplici regole produce come effet-
to i seguenti difetti:

• riduzione della lievitazione
• minor tempo per la farcitura
• formazione di bolle durante la cottura
• cottura difettosa con zone più o meno cotte
• maggiore durezza o minore croccantezza del prodotto freddo

La prima forma di manipolazione meccanica è stata l’introduzione del matterello, utilizza-
to principalmente per rendere più sottile la pasta, ma la forza con cui viene stesa ferma in
parte la sua lievitazione, costringendo il pizzaiolo ha cuocere con temperature più basse.
Questa operazione permette di avere più croccantezza ma anche più durezza alla mastica-
zione e minor digeribilità della pizza.  L'evoluzione delle tecnologie hanno introdotto nel
settore, macchine per la stenditura adatte a volumi di lavoro notevoli o dove non è richie-
sta molta professionalità.

Queste macchine (stendipizza) sono un validissimo aiuto anche per il pizzaiolo professio-
nista, se usate come per ottenere il 50 - 70% del disco e non per il prodotto finito. Mentre
scrivo, la mia fantasia vola ai pizzaioli acrobatici, che della loro abilità ne hanno fatto un
vanto. Le acrobazie con il disco di pasta nacquero per far capire l’importanza di un impa-
sto correttamente prodotto, oggi invece è il mezzo per diventare campioni. 

La pasta utilizzata non è più quella che può essere cotta e mangiata, perché
essa è piena di sale per rendere la maglia glutinica più tenace. 

Nei momenti di spettacolo,  a cui ho preso parte come spettatore, spesso mi sono soffer-
mato a vedere lo sforzo fisico che i pizzaioli compiono con le mani per  comprimere la pal-
lina e rendere il disco di pasta adatto alle evoluzioni. Si costringono gli arti al limite del-
l’infiammazione del tunnel carpale. Un problema questo che andrebbe affrontato, perché
tra le malattie professionali del nostro settore, quella del tunnel carpale è sicuramente una
lotta da dover intraprendere per tutti i pizzaioli che non possono più lavorare o soffrono
di questo problema. 

E se anche nei campionati si utilizzasse lo stendipizza?  

Sicuramente si riuscirebbe a prolungare il tempo delle evoluzioni, ma soprattutto si
potrebbe evidenziare un problema che aiuterebbe il nostro settore nel riconoscimento
delle inabilità professionali, unendo lo spettacolo alla professionalità, il futile all’utile, la
passione per questa professione alla consapevolezza per il nostro futuro.
Renato Andrenelli
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Resto Italia, azienda Leader
nella Produzione di Macchine
per la Preparazione del Cibo.

Resto Italia® dal 1961 pro-
duce macchine per la ristora-
zione: forni per pizza elettrici
e a gas, impastatrici a spirale,
stendi pizza, tostiere e friggi-
trici. 

Tutte le nostre macchine sono
prodotte e assemblate intera-
mente negli stabilimenti
Tecno A in Italia, dove avven-
gono tutte le fasi della lavora-
zione del prodotto, dalla sele-
zione delle materie prime al
taglio delle lamiere, alla pie-
gatura, alla saldatura, alle
lavorazioni meccaniche e
all’assemblaggio, rispettando
tutte le normative europee. 

Il materiale Resto Italia ha una
garanzia di 12 mesi per i difet-
ti di costruzione.

Resto Italia, un’azienda intera-
mente italiana che opera in
tutto il mondo esportando il
Made in Italyl con sede ad
Urbino tratto da www.restoitalia.com
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Menù, industria specialità alimentari, una società in continua espansione.Menù, industria specialità alimentari, una società in continua espansione.

Dal salumificio fondato da Romolo Barbieri a Cavezzo (Modena) negli anni Trenta
all'attuale società, presieduta da Rodolfo Barbieri con oltre 250 dipendenti, 260 agen-
ti per circa 30.000 clienti.
Più di 600 prodotti in catalogo, uno stabilimento che supera i 45.000 metri quadrati
di superficie e 60 milioni di Euro di fatturato. Stabilimento Menu'

1932 - Romolo Barbieri, padre di Rodolfo, fonda il salumificio che porta il
suo nome

1941 - Inizia la produzione del ragù Tutto, la prima specialità alimentare che
aprirà la strada a tutte le altre

1950 - Inizia la produzione dei dadi per brodo e contemporaneamente anche
di alcune specialità pronte

1956 - Rodolfo Barbieri prende le redini dell'azienda in seguito alla morte del
padre e trasforma il nome in Robar privilegiando la produzione di
specialità alimentari

1962 - La Robar inizia a operare nel settore catering grazie all'ingresso in
azienda di Clorindo Grandi come direttore commerciale.

1972 - Cambia la ragione sociale in Menù e inizia la costruzione dello
stabilimento di Medolla (Modena)

1974 - Da questo momento tutte le ricette studiate per utilizzare i prodotti
Menù vengono supervisionate da Giliana Barbieri e William Cappelli

1992 - Nasce la Rivista Menu'

1999 - La Menù riceve la certificazione UNI EN ISO 9002 per la qualità del
processo produttivo

2002 - La Menù celebra i 70 anni di attività e i suoi primi 40 anni di successi
nel catering.

2003 - La Menù riceve la certificazione UNI EN ISO
9001:2000.

2006 - Apertura di 4 show-room in Italia.
2007 - 40° anniversario del prodotto principe, la
Pomodorina.
2009 - La Menù ottiene le certificazioni di sistema di
gestione UNI EN ISO 22000:2005 per la Sicurezza
Alimentare e la UN EN ISO 9001:2008 per la qualità.

Vendesi Ristorante Pizzeria Pub periferia di Macerata
per info: 0733 221821

Vendesi Bar Pizzeria a Potenza Picena 
per info: 0733 221821

Vendesi pizzeria al taglio a Montecosaro Scalo
per info: 0733 221821
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L' Artepan e' un' azienda che progetta e realizza laborato-
ri ed arredamenti per panifici, pasticcerie, gelaterie, piz-
zerie e ristorazione avvalendosi della collaborazione con
le migliori aziende presenti sul mercato.
Il nostro servizio si completa garantendo un' assistenza
qualificata e tempestiva.
Grazie alla nostra decennale esperienza abbiamo scelto e
selezionato le migliori aziende presenti nei settori della
panificazione, pasticceria, gelateria e ristorazione.
Tecnoforni, Irinox, Rational, Tecnoarredamenti, bertuetti,
sono alcune delle nostre referenze.

Grifo Latte 
è una “Cooperativa Produttori
Latte”

Nata a Perugia nel 1968 e sin dal 1969 inizia a produrre
il “Latte Grifo”, diventando nel corso degli anni una delle
aziende più rappresentative del panorama lattiero-casea-
rio del Centro Italia.
A partire dal 1991 l’azienda ha impostato un orientamen-
to strategico caratterizzato dall’acquisizione di importanti
caseifici presenti nel territorio Umbro-laziale; nello speci-
fico sono stati acqistati da Grifo Latte gli stabilimenti di
Fossato di Vico (!))&), Norcia (1999), Amatrice (2001),
Colfiorito (2002). Nel 2003 c’è stata una fusione da parte
dell’azienda con la cooperativa “Colat” di Città di Castello

ed infine, nel 2004 il Consorzio Regionale Umbro è entrato a far parte di Grifo Latte. Attualmente
è riuscita a raggruppare circa 95% della produzione lattiero casearia umbra, completando così
l’intera filiera del settore: dalla produzione alla trasformazione, dal trasporto alla commercializza-
zione     Tratto dal depliant Grifo Latte
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Azienda ORSILI
Tre generazioni nel settore molitorio, lavorando sempre per raggiungere lo
stesso obiettivo: la qualità del prodotto e la soddisfazione del cliente.

Giovanissimi i tre soci, Imerio, Rossano e Luca, acquisiscono l'attività
nel 1998, dando inizio ad una serie di investimenti in tutti i settori dell'azien-
da: 
la messa a norma degli impianti per il rispetto delle normative 626 e 155
(HACCP); 
lo sviluppo del laboratorio di analisi, fondamentale per conoscere e monito-
rare la qualità del prodotto; 

l’automazione di tutti i settori, nel 2000, la vera rivoluzione, con conse-
guente potenziamento del sistema produttivo, ed alleggerimento delle fasi di
lavorazione; 
nel 2004 inizia il rinnovo del parco macchine, con conseguente aumento della
capacità di consegna giornaliera.

La mission
La mission dell'azienda è quella di essere più di un fornitore: vuole esse-

re il primo collaboratore del proprio cliente.

Un prodotto di qualità, una consulenza specifica ed un servizio puntuale
sono i punti di forza di questa azienda, che ogni giorno ha voglia di crescere
e migliorarsi. Tutto questo per fornire un servizio migliore. Sempre!
Imerio Rossano Luca
tratto dal sito www. orsilimolino.it
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L’Associazione Pizzaioli Marchigiani (in seguito
definita APM) è un libera associazione a caratte-
re volontario, senza alcuna finalità di lucro, moti-
vata dalla decisione dei soci di vivere insieme
l'esperienza professionale come momento di
educazione, di maturazione e di impegno socia-
le: su decisione del comitato direttivo può aderi-
re, ad altre federazioni, centri ed organizzazioni
similari. 
Nello spirito della sua istituzione l’APM potrà pro-
muovere e organizzare incontri, convegni, corsi
di formazione professionale, spettacoli, fiere,
eventi sportivi, promuovere prodotti tipici, gare
gastronomiche, tornei, affiliare produttori ed ope-
ratori del settore, promuovere fondazioni, centri
studio, iniziative editoriali e promozionali, può
intraprendere tutte quelle iniziative che ritiene
opportune per il raggiungimento della salvaguar-
dia e tutela del prodotto pizza in tutte le forme
possibili con un corretto atteggiamento nei con-
fronti dell’ambiente naturale.
Inoltre l’APM intende:
-  Promuovere la formazione dei cittadini attra-
verso la migliore utilizzazione del tempo libero
nelle sue molteplici manifestazioni; 
-  Sviluppare i servizi sociali nell'ambito dell'atti-
vità post-lavorativa con iniziative artistiche, cultu-
rali, sportive, turistiche e ricreative; 
-  Attuare tutte quelle forme di attività dirette ad
accrescere principalmente le capacità gastrono-
miche dei cittadini nei confronti dell’enogastrono-
mia con particolare riguardo al prodotto pizza; 
-  Sollecitare lo sviluppo della vita associativa e
favorire lo scambio di idee, esperienze e cono-
scenze fra i soci, può collaborare con Enti
Pubblici e Privati di ogni ordine e grado per il rag-
giungimento dello scopo sociale.
Infine l’ APM potrà svolgere tutti quelle attività
che salvaguardano i diritti e doveri di tutto il per-
sonale, dei titolari di pubblici esercizi e di attività
artigianali operanti nel settore specifico della
ristorazione con particolare riferimento al prodot-
to pizza.

STORIA DELL’APMSTORIA DELL’APM

L’APML’APM èè sociasocia fondatricefondatrice

AIAB Marche
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