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								        	 EDITORIALE

Anche il 2021 sta terminando, un anno terribile per le difficoltà 
che da due anni ci crea il covid 19. Nell’ultimo semestre l’Italia 
sta riprendendosi ma restano alcune complicazioni sempre le-
gate a questo virus. Fiduciosi che il nuovo anno sia portatore 
di più sicurezza, più lavoro e non ultimo più libertà, tanta da 
tornare alla vita del pre covid.
Il lockdown però ci ha dato l’opportunità di cominciare un per-
corso che forse potrà portare ad una nuova epoca per la pizza 
italiana. Si sta cominciando a discutere tra associazioni per 
esprimere la forza necessaria affinchè i problemi della cate-
goria possano essere portati al cospetto del Presidente del 
Consiglio italiano affinchè si possa aprire un tavolo di lavoro 
capace di dare nuovo imput ad un settore che per la pandemia 
è stato pesantemente penalizzato.
La pizza nel ventunesimo secolo è, ed è stata, la forza trainan-
te della ristorazione italiana. Infatti grazie alla pizza il settore 
ha potuto superare le notevoli difficoltà che le crisi economiche 
succedute dal 2008 in poi hanno rappresentato nella crescita 
economica del nostro paese. Come abbiamo descritto nell’arti-
colo alle pagine 7 e 8 della presente pubblicazione, grazie alla 
pizza inserita nei menù dei ristoranti stellati, gli stesso (forse) 
hanno potuto evitare la chiusura delle attività. La ristorazione 
basata sulla pizza in passato era consederata attività di se-
rie B, ora invece a pieno titolo è entrata in tutta la ristorazio-
ne italiana. Non solo, diversi sono gli chef stellati che si sono 
improvvisati formatori dando vita anche alla moda delle pizze 
gourmet. Sensa nulla criticare, anzi, contento di questo suc-
cesso della pizza italiana, oggi però dai blog si può vedere 
prodotti gourmet che spesso non sono composti con tecniche 
sofisticate di cucina, spesso vendute a caro prezzo e farcite 
con alimenti venduti per certificati ma ai controlli risultavano di 
bassa qualità. QUESTO GETTA UN VELO SULLA QUALITA’ 
DELLA PROFESSIONALITA’ DI TUTTI GLI ITALIANI.

Renato Andrenelli
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Le proposte
Il mondo Pizza in Italia, inizia la sua attività associativa nel 1981 quando a Taqrquinia un gruppo 
di pizzaioli danno vita alla prima Associuazione Pizzaioli e Sostenitori. Chiamata semplicemente 
APES, diretta da Antonio Primiceri, questa organizzazione ha saputo valorizzare il mestiere di piz-
zaiolo fino a quel momento considerato ultimo approdo lavorativo.
Da questo momento in poi,  i successi in campo nazionale e internazionale si sono succeduti, e le 
organizzazioni di questo tipo si sono moltiplicate fino ai giorni nostri quando siamo giunti a circa una 
cinquantina di associazioni presenti sul territorio nazionale.
L’enorme trionfo ottenuto da questo prodotto da forno ha spinto i pizzaioli a chiedere il riconosci-
mento della qualifica di pizzaiolo. la Prima proposta di legge in questo senzo è stata presentata al 
Senato della Repubblica il 29 aprile 2008 su iniziativa del senatore Legnini, nella sedicesima legi-
slatura. 
La seconda proposta di legge in questo senso, risale al 20 aprile 2016, su iniziativa di 17 senatori 
firmatari, per il riconoscimento della patente europea pizzaioli (PEP). Sempre nella diciassettesima 
legislatura si presenta un DDL S 2280 a firma di 21 senatori il 29/08/2016 riguardante la Disciplina 
dell’attività, riconoscimento della qualifica e istituzione dell’albo nazionale dei pizzaioli professioni-
sti. Infine l’11 giugno 2021 viene presentata l’ultima proposta di legge a firma Cantalamessa ed altri 
14 parlamentari, sempre con lo stesso titolo  e cioè : Riconoscimento della qualifica di pizzaiolo e 
istituzione dell’albo nazionale dei pizzaioli professionisti.

Questa la ricostruzioni ad oggi di proposte atte a valorizzare il settore pizza e la professione 
dei pizzaioli professionisti.
Fermo restando che la 17 ° Legislatura cessa nel 2023, termine ultimo per poter terminare l’iter par-
lamentare di questa proposta di legge, il sottoscritto non crede (magari erroneamente) che questo 
atto parlamentare possa giugere a termine, visto anche l’avvento del covid 19 che ha sconvolto  il 
regolare funzionamento del parlamento italiano.    segue a pag. 8

La pizza Italiana
Chi la tutela?



Tutte queste proposte sono onorevoli, perchè 
si vuole regolamentare un comparto importante 
per il contrinuto al PIL italiano. Ma  entrando nel 
merito e leggendo gli articoli che compongono 
l’ultimo  disegno di legge, si evince che sono 
proposteatte a valorizzare e codificare la Vera 
Pizza Napoletana.

Critiche costruttive
L’Italia è l’unica nazione al mondo che ha codi-
ficato la cucina regionale. Questo presuppone 
che ogni città italiana abbia le sue ricette tradi-
zionali provenienti da culture del territorio, ac-
quisite nel tempo e tramandate di generazione 
in generazione. Anche la pizza ha identità regio-
nale, infatti tutte le Regioni italiani posseggono 
ricette di pizze che riportano a noi tradizioni e 
costumi popolari   con prodotti di pizze uniche e 
diverse da Regione a Regione.
Per queste motivazioni la pizza napoletana rap-
presenta la Regione Campana e non può rap-
presentare la pizza Italiana. Anche se tutti gli ita-
liani debbono essere grati ai pizzaioli napoletani 
per il marketing che hanno saputo fare in tutto il 
mondo, e per  gli obiettivi raggiunti:  la STG del-
la Verace  Pizza Napoletane e il riconoscimento 
Unesco dell’arte del pizzaiolo napoletano.

Guardanto al futuro
L’impegno della Regione Campana per il rico-
noscimento della pizza napoletana, importante 
per noi italiani, deve essere uno sprone per il re-
sto dell’Italia a collaborare uniti, affinchè si pos-
sa arrivare al riconoscimento della “Vera Pizza 
Italiana”. Questo obiettivo, che potrebbe esse-
re raggiunto se le organizzazioni associative e 
il mondo pizza italiano, si riunissero tutti, intor-
no ad un tavolo di lavoro portando le diversità 
regionali per giungere a stilare un disciplinare 
(regola per realizzare la “Vera PIzza Italiana”) 

unico, e rappresentativo dell’Italia tutta.
Primo passo per riuscire a legalizzare il mestie-
re di pizzaiolo. Codificare la pizza che rappre-
senti una nazione aprirebbe una via più facile 
per altri obiettivi regionali. L’Italia potrebbe otte-
nere la STG per tutte le 21 Regioni (sempre che 
i pizzaioli di ogni Regione vogliano raggiungere 
questo obiettivo) e l’istituzione dell’Albo del Piz-
zaiolo Professionista.
Un albo professionale comporta il rispetto di nor-
me comportamentali valide per tutti i professio-
nisti. Partendo dall’iscrizione all’albo, al rispetto 
del codice deontologico, alle tariffe professio-
nale, ecc, tutte regole che presuppongono una 
professionalità fondata su un bagaglio culturale 
e intellettuale che oggi i pizzaioli non riescono a 
dimostrare, perchè troppo fiducioni su nozioni e 
tecniche tradizionali ma poco spiegabili scienti-
ficamente.

Collaborazioni
La nostra associazione sta collaborando con 
l’APES, capofila di un progetto atto a risolvere 
questo annoso e doveroso problema che tanto 
sta a cuore a tutti i pizzaioli italiani. La speranza 
nostra e delle altre associazioni che si sono ag-
gregate grazie alla capacità persuasiva del Pre-
sidente APES Walter Botrugno, è quella di poter 
raggruppare l’intera filiera del mondo pizza ed 
esprimere la forza necessaria al riconoscimento 
dell’arte del pizzaiolo italiano, difendere l’agroa-
limentare italiano, salvaguardare, proteggere e 
tutelare l’italianità all’estero, far nascere corsi di 
formazione professionale equiparati al diploma 
di istituto tecnico superiore, valido per l’accesso 
all’università.

Conclusioni
Questi obiettivi possono e debbono essere rag-
giunti poichè la pizza nel ventunesimo secolo 
ha ottenuto di diritto il posto che le spetta nel 
settore turismo, tanto è vero che anche la cu-
cina blasonata, e quella stellata che nel secolo 
scorso, assolutamente, non dialogava con il set-
tore pizza, oggi ha introdotto nei propri menù la 
pizza. Segno evidente che senza questo prodot-
to che piace alla maggioranza dei consumatori, 
il settore ristorazione risulterebbe penalizzato 
economicamente.
Queste semplici riflessioni dovrebbero essere il 
punto di partenza per un grande obiettivo, quello 
di  dimostrare al mondo intero (qualora ce ne 
fosse bisogno) che il mondo pizza italiano ama 
difendere   Renato Andrenelli







Corso Pizzaioli a Macerata
ottobre 2021

Si è concluso venerdì 22 ottobre 2021 il Corso Base per Pizzaioli or-
ganizzato dall’Associazione Pizzaioli Marchigiani a Macerata presso il 
laboratorio messoci a disposizione dalla ditta Paccaferri Domenico srl 
in via Moretti 33 a Piediripa di Macerata. 

Destinato a persone che avevano l’urgenza di acquisire le competenze 
necessarie per entrare nel settore pizzeria, in tutta sicurezza, e nel ri-
spetto delle normative vigenti in fatto di covid19, abbiamo lavorato per 
quaranta ore pomeridiane suddivise in otto ore di teoria, ventotto ore di 
pratica e quattro di esami di fine corso. 

Hanno partecipato al corso: Prestigiacomo Andrea di Macerata e San-
tanatoglia Letizia di Appignano. 

Tutti gli allievi, hanno dimostrato un buon grado di apprendimento, im-
pegnandosi con grande attenzione nelle varie fasi lavorative. 

Agli esami di fine corso, entrambi i corsisti hanno ottenuto il punteggio 
di 50/60 realizzando: il signor Prestigiacomo Andrea la Pizza Arrapata/
Rapunzel, farcitadi pomodoro, mozzarella, rape maceratesie e salsic-
cia; mentre La signora Santanatoglia Letizia la pizza Italia farcita di 
pomodoro, mozzarella, prosciutto crudo, rucola, grana e pomodorini. 

Tutti i neo pizzaioli si sono dimostrati soddisfatti del lavoro fatto e hanno 
promesso di essere vicini all’Associazione per continuare a crescere 
nel settore pizzeria.  

Un grande ringraziamento va alla ditta Paccaferri titolare del locale che 
ci ha ospitato, al molino Corradini per le farine e alla GiMetal per le pic-
cole attrezzature in dotazione agli allievi.R.A.





La Pizza Napoletana
“Identifica Napoli e l’Italia nel mondo”

foto tratta dal sito Verace Pizza Napoletana

Questa la prima frase nella proposta di legge pre-
sentata l’11 giugno 2021 alla Camera Dei deputa-
ti per il riconoscimento della 
“Qualifica del pizzaiolo e istituzione 
dell’albo nazionale dei pizzaioli profes-
sionisti”
E’ la proposta di legge presentata dal deputato 

Cantalamessa.
PERCHE’ SOLO NAPOLI CERCA DI FAR AP-
PROVARE UNA LEGGE.
E LA PIZZA ITALIANA CHI LA TUTELA?





Corso Pizzaioli a Macerata
settembre 2021

Si è concluso venerdì 24 settembre 2021 il Corso Base 
per Pizzaioli organizzato dall’Associazione Pizzaioli Mar-
chigiani a Macerata presso il laboratorio messoci a dispo-
sizione dalla ditta Paccaferri Domenico srl in via Moretti 33 
a Piediripa di Macerata..
Destinato a persone che avevano l’urgenza di acquisire le 
competenze necessarie per entrare nel settore pizzeria, in 
tutta sicurezza abbiamo lavorato per quaranta ore pomeri-
diane suddivise in otto ore di teoria, ventotto ore di pratica 
e quattro di esami di fine corso.
Hanno partecipato al corso: Bellissimo Marco di Potenza 
Picena e Serpilli Alessandro di treia.
Tutti gli allievi, hanno dimostrato un buon grado di appren-
dimento, impegnandosi con grande attenzione nelle varie 
fasi lavorative.
Agli esami di fine corso, entrambi i corsisti hanno ottenuto 
il punteggio di 45/60 realizzando: il signor Serpilli Alessan-
dro la pizza capricciosa mentre Bellissimo Marco la pizza 
funghi e ventricina.
Tutti i neo pizzaioli si sono dimostrati soddisfatti del lavoro 
fatto e hanno promesso di essere vicini all’Associazione 
per continuare a crescere nel settore pizzeria.  Un grande 
ringraziamento va alla ditta Paccaferri titolare del locale 
che ci ha ospitato, al molino Corradini per le farine e alla 
GiMetal per le piccole attrezzature in dotazione agli allievi. 
R.A.



In Internet è apparso il seguente articolo che, se vero, giungerà anche da noi?
https://www.georgofili.info/contenuti/arriva-sul-mercato-giapponese-il-pomodoro-con-genoma-mo-
dificato/15859?fbclid=IwAR0jSkmX89TKmMEfHUqHBVEzvmSt6PKDo4IEnGtlYSrmPz9A5BhXHj
zshHk

Il pomodoro ogm inizia a diffondersi, fra quando tempo arriverà in Italia? Nell’artico-
lo si pubblicizza che: una cassa da 3 kg viene venduta a 66 dollari americani.
  
NOI ITALIANI, CHE ABBIAMO LE QUALITA’ MIGLIORI DI POMODORI AL MONDO, 
LE VENDIAMO A QUATTRO SOLDI E CI SI INSERISCE ANCHE POMODORO CI-
NESE. 

NEL 2020 ABBIAMO IMPORTATO IL 50% DI POMODORO DALLA CINA

RIFLESSIONE

MA PERCHE’ NOI ITALIANI DOBBIAMO SVENDERCI, INVECE DI VENDERE LA 
QUALITA’ ITALIANA (QUELLA VERA SENZA FRODI) A PREZZI DECISAMENTE 
PIU’ ELEVATI?

POTREMMO FARE QUALITA’ ELEVATISSIMA, LAVORARE MENO E GUADAGNA-
RE IL GIUSTO.Renato Andrenelli

Arriva sul mercato giapponese il 
pomodoro OGM







La cottura della pizza è il momento più impor-
tante nel suo processo produttivo. Più volte ho 
ribadito che in una pizzeria è meglio avere un 
bravissimo fornaio che un eccellente pizzaiolo. Il 
motivo è molto semplice, nel processo di cottura 
il pizzaiolo bravo (con l’utilizzo del calore) può 
correggere eventuali errori di lievitazione e di 
produzione dell’impasto. Datosi che per cottura 
della pizza si intendono tutta una serie di pro-
cessi di trasformazioni di tipo fisico e biochimico 
che permettono,  a cottura ultimata, di conferire 
alla pizza caratteristiche organolettiche e nutriti-
ve eccellenti. Una volta messa la pizza nel for-
no, il calore si propagherà dall’ambiente verso 
il suo interno attraverso la superficie superiore 
e laterale (calore trasmesso mediante l’aria e le 
irradiazioni della volta) e dalla platea attraver-
so il contatto con la  superficie inferiore. Si at-
tiva in questo modo un movimento dall’interno 
verso l’esterno di molecole di acqua che, una 
volta arrivate alla superficie, evaporano. Poiché 
la temperatura di evaporazione dell’acqua è di 
100°C è chiaro che la pizza, per effetto della 
cottura, non può superare detta temperatura di 
evaporazione  in quanto il raggiungimento di tale 
temperatura, alla superficie esterna, provoca la  
bruciatura della stessa.
Trascurando volutamente i fenomeni fisici e bio-
chimici che avvengono durante la cottura, spie-

gati molto bene dagli scienziati nei libri di tecnica 
di panificazione, vorrei soffermarmi in particolare 
sulla domanda che il nostro lettore ci pone. Qua-
le differenza si può riscontrare nei diversi forni di 
cottura, siano essi a legna, a gas o elettrici?. In 
realtà non esistono differenze sul prodotto pizza 
cotto. 
Se il pizzaiolo forma gli impasti tenendo conto 
delle caratteristiche degli ingredienti e lo cali-
bra secondo scienza e non secondo il proprio 
sapere, differenza non ve ne è alcuna sulla 
qualità del prodotto pizza. Certo occorre tener 
conto delle caratteristiche costruttive del forno 
che si usa. Questo significa che occorre far co-
noscenza con il forno in uso e saper trovare le 
sue condizioni ideali di cottura. E’ un poco come 
quando ci si pone alla guida di un’autovettura, si 
deve per prima cosa sedersi comodi e studiare 
tutti i comandi per far rispondere il mezzo nel 
miglior modo possibile e viaggiare in sicurezza.  
Certamente il forno elettrico è in assoluto quello 
più facile da utilizzare; con l’avvento dell’elettro-
nica, essi, risultano facilmente regolabili grazie 
alla sensibilità delle sonde applicate. Uno scarto 
di 3 - 5°C è sufficiente affiche intervengano le 
resistenze, nel mantenimento della temperatura 
scelta, in modo veloce e con notevole risparmio 
energetico. 
I forni a gas, siano essi  a metano o gas di città
segue a pag.20

LA COTTURA DELLA PIZZA

Foto tratta da internet



o butano, sono costituiti di un bruciatore po-
sto sotto la camera di cottura che provvede a 
riscaldarla dal basso verso l’alto. Naturalmente 
questo tipo di forni offriranno sempre un calore 
superiore sulla piastra e minore sul cielo della 
camera di cottura. Ideali per la pizza in teglia, 
risultano però, essere sempre più assoggettati 
alle normative antincendio esistenti in quanto 
più pericolosi per l’insidia del gas stesso.
I forni a legna, sono quelli che  tradizionalmente 
vengono utilizzati da millenni, esiste un esempio 
storico nella città di Pompei all’interno della bot-
tega del fornaio. La loro evoluzione nel tempo è 
rimasta pressoché invariata fino a qualche de-
cennio fa. Da quando le pizzerie si sono molti-
plicate per l’aumento dei consumi di questo pro-
dotto da forno, anche  il forno a legna ha subito 
varie trasformazioni. La prima è stata quella di 
essere carrellato per permettere una più facile 
istallazione. Ha anche subito una evoluzione so-
stanziale nella scelta dei materiali refrattari, infatti 
oggi  i forni a legna, si costruiscono con tecniche  
differenti: stampati (vibro compressi o presso 
fusi), stampati (con mattoni refrattari), in mattoni 
con tecnica tradizionale. L’evoluzione di queste 
tecniche di produzione hanno portato l’industria 
all’applicazione dell’elettronica nel controllo del-
le cotture in questi forni, siano essi alimentati a 
legna, con l’ausilio del gas o dell’elettricità. Infatti 
gli ultimi forni a legna nati dalla fantasia dei co-
struttori sollecitati dai pizzaioli, hanno la platea 
girevole e temporizzata per regolare i tempi di 
cottura. Tutti questi movimenti sono comandati 
elettronicamente tramite un computer di bordo 
che il pizzaiolo può programmare per ottenere la 
cottura desiderata. Il forno a legna però rimane 
sempre il più difficile da gestire perché il suo uti-
lizzo durante il lavoro è comunque sempre lega-
to all’abilità del pizzaiolo il quale deve controllare 
manualmente la sua conduzione.
Un’altra differenza importante nell’utilizzo dei 
vari tipi di forno, sta nella differente energia 
impiegata per la quale importante sarà la loro 
collocazione nel laboratorio di pizzeria. Il forno 
elettrico è utilizzato anche in piccoli spazi perché 
l’elettricità non ha nessuna controindicazione. 
Quello a gas o quello a legna, poiché funzionano 
con propellenti richiedenti una miscela di gas e 
ossigeno, debbono essere inseriti in ambienti in 
cui è necessario un corretto ricambio di ossige-
no se si vuol ottenere la massima resa. Spesso 
essi vengono posizionati erroneamente in fase 
progettuale, con il risultato che il pizzaiolo non ri-
esce ad utilizzarli al massimo della loro potenza. 

Questo errore provoca un’infinità di teorie di-
verse nell’utilizzo dei forni che il più delle volte 
disorienta il pizzaiolo. Un esempio calzante è il 

controllo della fiamma dovuta alla combustio-
ne della legna, la quale se tremolante identifica 
una scarsa ossigenazione dell’ambiente di la-
voro. Anche nella combustione del gas quando 
la fiamma non è di colore celeste ma si tinge 
di giallo, si prospetta la stessa problematica. In 
entrambi i casi il forno consuma tanta energia, 
sprigiona poco calore, con il risultato che la ca-
mera di cottura della pizza non sarà riscaldata 
omogeneamente impedendone la  corretta cot-
tura delle pizze. Spesso e volentieri il dover gi-
rare, sia la pizza con la pala che quella in teglia, 
dipende proprio da questa scarsa conoscenza 
del problema cottura.  Anche l’utilizzo dei forni 
alimentati con la fiamma, in ambienti climatizza-
ti, danno molti problemi di uniformità nel riscaldo 
della camera di cottura, costringendo i pizzaioli a 
fantasiose prese di posizione riguardo la qualità 
dell’attrezzature in opera.
In tutti i casi, qualsiasi  tipo di forno si utilizzi, se 
l’operatore è in possesso delle necessarie cono-
scenze del mestiere di pizzaiolo, il prodotto pizza 
non cambia in nessun modo la sua qualità or-
ganolettica. Se la pizza viene cotta sulla piastra 
nessuna fonte di calore è i grado di fornire al pro-
dotto cotto, aromi e profumi diversi. Per ottenere 
profumazioni derivanti dal tipo di legno utilizzato 
è necessario (durante la cottura) sollevare la piz-
za e tenerla per qualche secondo sulla parte alta 
del forno come è in uso fare a Napoli. Solo que-
sta operazione è in grado di conferire alla pizza 
particolari aromi derivanti dal legno.
La grande popolarità della pizza è esplosa grazie 
alle alte temperature di cottura. In effetti un ele-
vato divario termico tra la pizza cruda che entra 
a 20°C circa e la camera di cottura che nel forno 
a legna deve superare 400°C, provoca quel be-
nefico effetto di croccantezza e leggerezza nel 
prodotto cotto. Anche nei forni a gas ed elettrici 
notevole differenza di gusto, fragranza e cottu-
ra della pizza esistono,  qualora il divario termi-
co tra camera di cottura e pizza sia minore di 
300°C. Sono prodotti tecnicamente diversi, sia 
come caratteristiche organolettiche ma anche 
come qualità finale del prodotto, il quale se cotto 
a temperature quasi uguali a quelle del pane fa 
regredire la pizza fino ai tempi in cui era un pro-
dotto distribuito dai fornai. La pizza per essere di 
alta qualità, non deve mai essere cotta a tempe-
rature minori dei 360°C. Renato Andrenelli







Quale  farine  Utilizzare in panificazione
Scegliere tra: qualità nutrizionali o qualità professionali della pizza

Questo grafico che ormai è infrazionato nel suo 
utilizzo presso i siti presenti in internet, indica 
l’utilizzo più opportuno delle farine nella produ-
zione di prodotti da forno. Questo grafico è utiliz-
zato dai professionisti per lavorazioni professio-
nali nel comparto industriale e semi artigianali.

Note Storiche 
L’Italia ha la più grande varietà di grani presenti 
sul mercato, il suo utilizzo da sempre ècompa-
tibile con la corretta alimentazione del territorio. 
Ma da quando sono arrivati gli aiuti americani 
dopo la seconda guerra mondiale, si è svilup-
pato un mercato molto più facile di approvvigio-
namento dei grani altamente proteici provenienti 
da ogni parte del mondo (globalizzazione), que-
sto ha beneficiato le industrie molitorie ma ha 
impoverito l’agroalimentare italiano, tanto è vero 
che negli anni del boom economico si è svilup-
pato lo spopolamento delle nostre campagne 
perchè pèoco redditizie.

Note salutistiche
E’ vero che i grani italiani sono poco estensibi-
li, quindi più difficili da utilizzare, ma da sempre 
sono facilmente digeribili perchè facenti parte 
della nostra alimentazione. L’avvento dei grani 
esteri (farine americane, manitoba ecc.), hanno 

si, facilitato e reso i prodotti da forno più appe-
tibili all’aspetto ma hanno anche fatto crescere 
esponenzialmente intolleranze, allergie al gluti-
ne e per ultimo la celiachia, che fino alla fine 
degli anni settante del secolo scorso era quasi 
insesistente, mentre oggi rappresenta il 2% del-
la popolazione italiana.

Note tecniche
Il mercato del grano, diretto e sostenuto a livel-
lo mondiale ha convinto le aziende molitorie, ad 
acquistare il grano sui mercati mondiali senza 
curarsi minimamente delle tradizioni locali, evi-
tando di  assolvere all’aspetto socio economico 
che i molini assolvevano raccogliendo il grano 
prodotto dagli agricoltori italiani, forti del fatto 
che professionalmente, i moloni italiani sono 
vere eccellenze in campo internazionale, tanto 
da esportare farine in ogni angolo del mondo.
QUESTO E’ UN MERITO, MA NON E’ ASSO-
LUTAMENTE VERO CHE PER FARE IL PA-
NETTONE, LA PIZZA, IL PANE, I DOLCI IN-
GENERE, OCCORRONO FARINE DI FORZA. 
SI POSSONO FARE CON FARINE ITALIANE, 
ANCHE POVERE, VISTO CHE TUTTE LE NO-
STRE ECCELLENZE SONO STATE CREATE 
MOLTI SECOLI PRIMA, BASTA LAVORARE DI 
PIU’  Renato Andrenelli





Questo il titolo di un articolo apparso in internet: https://www.luinonotizie.it/2021/10/09/a-
ogni-pizza-la-sua-cottura-un-confronto-tra-i-diversi-tipi-di-forno/346184 .
La fantasia dei cronisti è veramente infinita perché si cerca sempre di informare se-
condo notizie di parte o con la propria opinione senza controllare la veridicità della 
notizia da pubblicare.
Non esiste differenza tra i vari forni disponibili. Quello che è diverso sarà l’utilizzo 
che i pizzaioli fanno del forno a loro disposizione. Un esempio: tutti possiamo avere 
la patente per guidare un’autovettura, come tutti possiamo guidare una 500 ma se 
passiamo ad un’autovettura dalle prestazioni elevate o a una ferrari, è possibile che 
ci facciamo male. 
Questo semplice paragone ci pone davanti ad un problema di adattamento e di ricer-
ca delle condizioni ideali di utilizzo dei vari tipi di forno in commercio.

Ad ogni pizza la sua cottura
Un confronto tra i diversi tipi di forno

Il forno a legna è sicuramente il più manuale nell’uti-
lizzo e quindi occorrerà una buona formazione e tanta 
professionalità specialmente in tempi moderni in cui i 
locali adibiti a consumo di pizza sono sempre più cli-
matizzati. 
La conoscenza della tipologia di fiamma che la legna 
esprime durante la sua bruciatura può dare al pizzaio-
lo la certezza del tipo di cottura che otterrà. Anche la 
tipologia di legna utilizzata influisce sul risultato finale 
della cottura. 
Non certo come si evidenzia nell’articolo, è possibile 
aromatizzare la pizza, perché nessun odore e sapore 
può essere lasciato dalle varietà di legna utilizzate. Per 
avere questo effetto sul prodotto cotto è indispensabi-
le eseguire quell’operazione che compiono i pizzaioli 
napoletani; alzare con il palino la pizza e lasciarla tra 
i fumi di combustione della legna per alcuni secon-
di, dopo aver utilizzato una palata di trucioli che au-
menteranno i fumi nella camera di cottura. Se invece 
la pizza è cotta interamente adagiata sulla platea del 
forno, è impossibili trasferire i profumi e sapori del le-
gno nel prodotto cotto. Non esiste nessuna differenza 
neanche nei forni che lavorano interamente a legna, 
oppure sono riscaldati a gas e poi cuociono la pizza a 
legna o gas e legna in simultaneo. 

Il forno elettrico certamente è il più lento nella cottura 
ma oggi l’avvento dell’elettronica nel controllo di que-
sta tipologia di attrezzature a notevolmente segue a pag. 26



abbassato i suoi consumi rendendoli 
competitivi, ma soprattutto ha permesso 
di utilizzare temperatura di cottura che 
possono arrivare fino  a 450°C. renden-
doli simili ai forni a legna, tanto è vero 
che sempre più sono utilizzati per la pro-
duzione di pizze napoletane (quelle con 
il cornicione alto). Non è assolutamente 
vero che il forno elettrico secchi l’impasto. 
Questo può avvenire solo se il pizzaiolo 
non ha sufficiente professionalità per tro

Delle tre tipologie di forni che possono es-
sere alimentati: a legna, elettrico e a gas, 
quest’ultimo è certamente il più veloce, 
sia nel riscaldamento sia nella cottura, ma 
presenta delle controindicazioni che non 
sono da poco; il bruciatore che produce 
la fiamma deve essere sistemato sempre 
al disotto della platea perché il calore pro-
dotto dalla fiamma va sempre verso l’alto 
e mai al contrario. Infatti, tutti i forni a gas 
tendono a riscaldare di più la platea. 

Un problema in più per i pizzaioli che con-
fondono la maturazione degli impasti con 
la lievitazione; se le due fasi lavorative 
non risulteranno corrette, la pizza cuo-
cendo tenderà a bruciare nella parte in-
feriore per difettosa lievitazione e non per 
colpa del forno.

A legna, a gas o elettrico, il forno se utiliz-
zato con le dovute temperature di cottura 
necessarie al tipo di prodotto da realizza-
re non produce nessuna differenza sulla 
fragranza e sapore della pizza. 

Oggi informazioni di questo tipo molto 
spesso servono a chi vuole agevolare la 
vendita di un’attrezzatura anziché un’al-
tra, ma se il pizzaiolo possiede professio-
nalità (essendo il pilota della pizzeria), ri-
uscirà sempre ad ottenere il massimo da 
ogni forno, ottenendo sempre lo stessa 
qualità di prodotto che ha voluto realizza-
re per l’attività dove lavora.

Un ragionamento particolare va imposta-
to per i forni domestici, i quali non rag-
giungono le temperature di utilizzo in piz-
zeria. Nella produzione casalinga anche 
con l’utilizzo della mattonella di refrattario 
è necessaria la cottura in due fasi diver-
se. La prima per precuocere la pasta, la 
seconda per cuocere le farciture e com-
pletare la cottura. Avendo cura di creare 
all’interno della camera di cottura, un am-
biente umido aggiungendo l’acqua prima 
dell’accensione del forno o dotare lo stes-
so di vaporiera.

E vero che l’acciaio si pulisce più facil-
mente ma non è vero che trasmette il ca-
lore più velocemente. Il ferro è un buon 
conduttore di calore (rispetto all’acciaio) 
tanto da poter affermare che la differenza 
tra le due camere: quella in acciaio impie-
ga più tempo ad assorbire calore, mentre 
quella  in ferro offrirà una cottura più omo-
genea al prodotto. 

Vorrei terminare con una nota storica ri-
guardante la pizza. Fino agli anni 70 del 
secolo scorso la pizza, principalmente 
era prodotta dai fornai, l’avvento dei for-
ni a legna in tutto il mondo ha cambiato 
per sempre il successo della pizza. Infatti 
il passaggio dalle temperature di cottura 
del pane (220/250°C) alle temperature 
dei forni a legna (400/430°C.) hanno esal-
tato i consumi  che sono diventati mon-
diali.  R.A.

vare il punto di 
equilibrio del for-
no; ossia non e 
in grado di otti-
mizzare il ren-
dimento dell’at-
trezzatura a sua 
disposizione. 



L’APM da sempre vicino ai Pizzaioli è sensibile 
alle novità e alle aziende che vogliono fare del 
proprio lavoro un momento professionale atten-
to ai costi-benefici.

Questa start up che lavora sul nostro territorio 
marchigiano, visto che risiede a Corridonia, co-
mune vicinissimo a Macerata, merita la nostra 
attenzione perchè del servizio costo-beneficio  
che offre a tutte le pizzerie con asporto ne ha 
fatto un punto di forza del proprio lavoro.
Noi dell’APM riteniamo, in tempi di sacrifici eco-
nomici indipendenti dalla nostra volontà, impor-
tantissimo dare fiducia ad aziende che offrono i 
propri servigi a prezzi contenuti.
Un’Azienda giovane e dinamica con cui potersi 
confrontare fisicamente visto che è posssibile 
recarsi presso i loro uffici per ottenere tutte le 
informazioni necessarie alle proprie esigenze 
lavorative. Renato Andrenelli



I principali contributori variano a seconda dell’età 
dell’individuo:

Adulti: i prodotti fritti a base di patate (comprese 
patate fritte a bastoncino, crocchette e patate al 
forno) sono responsabili fino al 49% dell’esposi-
zione media negli adulti, con caffè (34%) e pane 
morbido (23%) quali altre fonti alimentari più im-
portanti per gli adulti, seguiti da “biscotti, cracker 
e pane croccante” nonché da “altri prodotti a 
base di patate”.

Bambini (bambini piccoli, altri bambini, adole-
scenti): i prodotti a base di patate fritte (tranne 
patatine e snack) sono responsabili fino al 51% 
dell’esposizione alimentare complessiva. Pane 
morbido, cereali da colazione, biscotti e altri 
prodotti a base di cereali o patate possono con-
tribuire fino al 25%. Gli alimenti trasformati per 
bambini a base di cereali rappresentano fino 

al 14% dell’esposizione per i più piccoli, dolci e 
pasticceria fino al 15% per gli altri bambini e gli 
adolescenti, e patatine e snack l’11% per gli ado-
lescenti.

Neonati: ”alimenti per bambini diversi da quelli 
trasformati
a base di cereali”, “altri prodotti a base di patate” 
e “alimenti trasformati per bambini a base di ce-
reali” (soprattutto fette biscottate e biscotti) con-
tribuiscono rispettivamente fino al 60%, 48% e 
30%.

Anche se alcune categorie di alimenti, per esem-
pio, “patatine e snack” e “succedanei del caffè” 
contengono livelli relativamente elevati di acri-
lammide, il loro contributo complessivo all’espo-
sizione alimentare è limitato se ci si attiene a una 
dieta normale/variata.

Quali cibi contribuiscono all’esposizione all’acrilammide?
Articolo tratto da: www.efsa.europa.eu

Pur se non al centro della loro valutazione dei 
rischi, gli esperti dell’EFSA hanno recensito la 
letteratura scientifica e i dati disponibili su come 
la scelta degli ingredienti, il metodo di conser-
vazione e la temperatura alla quale il cibo è cu-
cinato influenzino la quantità di acrilamide nei 
diversi tipi di alimenti. Una panoramica è dispo-
nibile nella sezione 4.4, “Impatto della

materia prima, della conservazione e della la-
vorazione sui livelli di acrilammide negli alimenti 
“, pagg. 52-57 del parere scientifico dell’EFSA. 
Tali informazioni potrebbero apportare un utile 
contributo alle discussioni su come ridurre l’e-
sposizione all’acrilammide da produzione ali-
mentare industriale, ristoranti, catering e cucina 
casalinga.

È possibile ridurre l’esposizione all’acrilammide presente nei cibi?

Sono i cibi l’unica fonte di esposizione all’acrilammide?

No, l’acrilammide è presente anche nel fumo di 
tabacco, che è pertanto una fonte non alimen-
tare di esposizione per fumatori e non fumatori 
(tramite il fumo passivo). Per i fumatori il fumo di 
tabacco è una fonte di esposizione all’acrilammi-

de più importante dei cibi. Inoltre l’acrilammide 
ha un’ampia varietà di usi industriali non alimen-
tari e pertanto per alcune persone l’esposizione 
sul luogo di lavoro può avvenire mediante as-
sorbimento cutaneo o inalazione.





Strumenti di Misura

Torsiometro digitale SAU-
TER DA per il controllo sta-
tico e la determinazione del-
la forza di torsione applicata 
nell’apertura e chiusura di 
tappi di bottiglie, tappi a vite, 
vasetti. Sistema quick-pin 
con 4 supporti per bottiglia 
per una rapida configurazio-
ne in base al diametro. Per 
industria alimentare, bevan-
de e farmaceutica. Servizio 
di calibrazione ISO in opzio-
ne.

Fotometro digitale

 	

HI 83099 è fornito completo di 3 cuvette di 
misura, bottiglia per analisi O.D., batterie, 
alimentatore 12 Vdc ed istruzioni.
	

Fotometro da banco multiparametro per 
COD e analisi delle acque (39 parametri), 
completo di cuvette e bottiglia per analisi 
O.D.
Misure su 3 scale diverse Misura COD + 36 
parametri per la qualità delle acque - Anali-
si molto precise

Acqua - Fotometro multiparametro da banco: COD e altri 36 parametri per l’analisi delle acque







Testo 270 - Tester per olio di frittura

Controlli olfattivi o visivi non 
sono sufficienti per verificare la 
qualità dell’olio di frittura. Utiliz-
zando il tester per oli di frittura 
testo 270, è possibile sostituire 
l’olio solo al superamento dei 
valori limite dei materiali polari 
totali ( TPM ), fissati da apposita 
normativa. Testo 270 consente 
di evitare frequenti ricambi di 
olio non necessari, risparmian-
do quindi tempo e denaro. Ri-
spetto a una cartina tornasole, 
fornisce inoltre un valore nume-
rico oggettivo, confrontabile con 
una soglia di sicurezza definita

    Soluzione per il monitoraggio microbiologi-
co dell’aria per operatori agroalimentari e am-
bientali

    Contiene tutti gli accessori necessari per il 
campionamento microbiologico dell’aria

    Facile da usare con risparmio di tempo
    Soluzione a costi operativi ridotti

Campionatori microbiologico d’aria





Pizze di alta ristorazione

Elevare il livello di una pizzeria è quello che ogni pizzaiolo sogna specialmente se è 
all’inizio della sua carriera imprenditoriale. In realtà questo concetto potrebbe essere 
facilmente raggiungibile se si tiene conto di uno sviluppo culturale dell’azienda chia-
mata Pizzeria. Formazione, innovazione, professionalità, sono gli elementi indispen-
sabili per il raggiungimento dell’obiettivo posto dal nostro lettore.

Per elevare il livello di una pizzeria al rango di alta ristorazione applicata alla pizza 
è necessario, innanzi tutto, uno sforzo formativo legato alla conoscenza delle tradi-
zioni culinarie del territorio dove è posta l’attività di pizzeria. Non è possibile avere la 
presunzione di essere tra i più qualificati in campo di pizza senza conoscere profon-
damente il territorio. Senza saperlo valorizzare agli occhi del viaggiatore straniero, il 
quale deve essere attratto oltre che dalla bellezza dei luoghi da lui scelti, anche, dalle 
capacità poetico - culturali del pizzaiolo che lo ospita.

L’innovazione deve essere intesa come momento prepositivo del pizzaiolo per poter 
trasportare la cultura, la poesia, la storia del luogo dove opera, nelle sue proposte di 
pizza.

La professionalità rappresenta la capacità gestionale del pizzaiolo, di potersi dotare 
di collaboratori in grado di rappresentare efficacemente i concetti presi come riferi-
mento.

In altre parole elevare il livello di una pizzeria consiste nel fare un progetto di ristrut-
turazione aziendale intelligente, non necessariamente economico, intervenendo nel 
seguente modo: segue a pag. 37



a.   Effettuare una ricerca storica sulle tradizioni culinarie del luogo, siano esse
legate al cibo che alle bevande in uso. Ricercare aneddoti, racconti e storie legate 
agli alimenti, bevande e a illustri visitatori che hanno sostato nel territorio.

b.   Essere informati su iniziative culturali, su eventi, mostre che il circondario pro-
muove, sui servizi e su tutte le informazioni del territorio che un visitatore deve poter 
trovare perché si senta a proprio agio.

c.    Comporre il proprio menù di pizze realizzando ricette che attingono alle tradizioni 
del luogo. Mai essere innovativi ponendo come condimento della pizza, una mesco-
lanza di ingredienti al quale poi non sarà possibile abbinare nessuna bevanda in par-
ticolare, ma sfruttare le ricette del luogo per proporle in modo creativo e innovativo 
sopra la pizza.

d.   Utilizzare innanzitutto le risorse territoriali, animali e vegetali, specialmente se 
coltivate in biologico o comunque in assenza di trattamenti. Quello che si produce in 
loco caratterizzerà in maniera esclusiva le ricette offerte.

e.   Comporre le proprie liste delle bevande dando priorità assoluta a tutte le eccel-
lenze della Regione di appartenenza. Solo al secondo posto indicare le eccellenze 
italiane e per ultimo quelle estere. Qualificare il locale significa offrire la carta di vini, 
delle birre, degli alcolici e dei superalcolici, delle acque, degli oli, degli aceti, ecc.

f.    Dotare la pizzeria delle figure professionali adeguate al rango. Non è possibile 
che un cameriere chieda cosa si vuol bere se non si è scelto cosa mangiare. L’abbi-
namento cibo - bevanda va spiegato dal sommelier, il quale in quel momento deve far 
partecipe l’avventore della sua professionalità   e fargli percepire il livello qualitativo 
del locale. Corredare le scelte fatte negli abbinamenti con notizie storiche o aneddoti 
o con intelligenti motivazioni che ne spiegano le caratteristiche organolettiche, siano 
esse, delle pizze o delle bevande abbinate, permette di raggiungere lo scopo.

Un sapiente lavoro di squadra sarà la vera arma a disposizione del titolare della piz-
zeria che dovrà essere in grado di caratterizzare il locale dal punto di vista impren-
ditoriale.

Occorrerà inoltre una sapiente riorganizzazione della sala da pranzo, evitando di 
sfruttare tutti i possibili posti seduti, come spesso accade in pizzeria. Curare estrema-
mente il servizio creerà un ambiente accogliente ed unico, predisponendo in modo 
favorevole il cliente nei confronti del locale.  

Fornire i vari reparti con attrezzature professionali e provvedere in modo maniacale 
all’igiene e la cura della tavola. Tutte innovazioni che possono essere attivate senza 
grande dispendio di risorse economiche, ma che devono essere rappresentative di 
profondi mutamenti psico-attitudinali vero scoglio nella gestione della componente 
forza lavoro.segue a pag. 38



Una innovazione di questo tipo non incide in modo significativo nelle tasche del clien-
te (come definisce il nostro lettore), anzi l’utilizzo di vettovaglie professionali e ideali 
alle proposte offerte nel locale, unite ad un razionale utilizzo delle

risorse umane, permettono ai collaboratori di operare senza stress lavorativo favo-
rendo la produttività aziendale.

Vorrei concludere con una mia riflessione.  Per elevare il livello di una pizzeria occor-
re innanzitutto chiedersi: perché il cliente deve preferire la mia pizzeria ad un’altra?

E’ indispensabile esprimere un carattere aziendale capace di rendere l’attività unica. 
Offrire qualche cosa che altri non hanno, ossia aggiungere la ciliegina sulla torta per 
definire con una similitudine il concetto.  Renato Andrenelli





STORIA DELL’APM

www.pizzamarche.org

Via Isonso, 6
62010 Morrovalle (MC)
P.iva C.Fisc. 01413480433 

Tel. 0733 221821
fax. 0733223965

E.mail info@pizzamarche.com

L’Associazione Pizzaioli Marchigiani (in seguito 
definita APM) è una libera associazione a ca-
rattere volontario, senza alcuna finalità di lucro, 
motivata dalla decisione dei soci di vivere insie-
me 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 promuovere e organizzare incontri, conve-
gni, corsi di formazione professionale, spettacoli, 
fiere, eventi sportivi, promuovere prodotti tipici, 
gare gastronomiche, tornei, affiliare produttori 
ed operatori del settore, promuovere fondazioni, 
centri studio, iniziative editoriali e promozionali, 
può intraprendere tutte quelle iniziative che ri-
tiene opportune per il raggiungimento della sal-
vaguardia e tutela del prodotto pizza in tutte le 
forme possibili con un corretto atteggiamento nei 
confronti dell’ambiente naturale.
Inoltre l’APM intende:
- promuovere la formazione dei cittadini attraver-
so la migliore utilizzazione del tempo libero nelle 
sue molteplici manifestazioni;
- sviluppare i servizi sociali nell’ambito dell’attivi-
tà 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’enogastro-
nomia 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 Pub-
blici 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 ri-
storazione con particolare riferimento al prodotto 
pizza.




