- CroONACA DELLA ProvINCIA

Lunedi
18 Febbraio 2002

17

GIAZZA. | essinia alla finale nazionale con I’invenzione di Sandro Lucchi

Terra cimbra conquista
i palati dei maestri pizzaioli

Giazza. Tzimbar Earde (Terra cim-
bra), la Rlzza inventata da Sandro
Lucchi, ha vinto I'importante tappa
della Fiera Tecnobar & Food di Pa-
dova del Giropizza dTtalia e sicandi-
da a trionfare anche nella finalissi-
ma che si terra il prossimo 5 marzo
alla Fiera del Tirreno di Massa, La
rasse%{la, organizzata dalla rivista
del settore Pizza e pasta italiane, si
svolge in cinque tappe (Parma, Se-
stu di Cagliari, Augusta, Rimini e
Padova) in un concorso che raduna
per Ogu tappa una cinquantina di
maestri pizzaiolie si propone di pre-
miare la pizza della casa ritenuta
piu gustosa da una giuria diquattro
esperti(due ristoratori, un maestro
pizzaiolo e un gastronomo). . o

_Per ogni tappa sono selezionati i
dieci miglior1 concorrenti che
avrannodirittoa partecipare alla fi-
nale da cui uscira il pizzaiolo piu
bravo d'Ttalia. . ;

«Non ero molto convinto di parte-
cipare perché Tzimbar Earde € una
pizza dal gusto un po' particolare,
che sidiscosta dai tradizionali sapo-
ricanonici di mozzarella e pomodo-
ro e viene apprezzata solo se si san-
noriconoscere isa

nuini», rivela Sandro, titolare dell

Bmema_ g R Bt iy e odiun membro della giuria che ha

rogno, a due passi dalla piazza del
paesino. : ) . :
Nel}éﬁﬁlzza cimbra cisono infatti,
oltre all'impasto di farina, acqua,
lievito e sale, anche pochlssuna
mozzarella, patate tagliate a fette,
polenta gialla a cubetti, funghi mi-
sti di bosco, ricotta e pancetta affu-
micate. «Per il concorso ho tolto an-
che quel velo di pomodoro che met-
tevo di solito piu per l'occhio che
per il gusto, perché la gente associa

riantichiege- -

Sandro Lucchi, vincitore di Giropizza

la pizza a pomodoro. E stata una
scelta azzeccata, perché in questa
maniera si sono esaltati i sapori ge-
nuini dei_prodotti, tutti rigorosa-

~mente della Lessinia», precisa San-

dro.
: «Géli;i_._si sente il profumo delle mal-
he diuna voltar, é stato il commen-

premiato la &izza cimbra con il pri-
mo posto di tappa. L

La genuinita dei prodotti (Sandro
segue personalmente, ad esempio,
la preparazione e l'affumicatura del-
la pancetta e della ricotta), ha avuto
la meglio in un confronto dove non
erano da sottovalutare l'estro e la
fantasia dei maestri pizzaioli, che
hanno presentato delle novita asso-
lute come le pizze al limone, all'ace-

to balsamico, ai gamberoni di mare
spruzzatidi Cointreaun,

_«Sono stato anche favorito da un
giuria molto poco globalizzatar,
commenta Sandro, «che cercava
Proprllo di sco?_r;re la genuinita ol-

re all'originalita nel mare magno
di pizze al pomodoro e mozzarella.

La pizza cimbra e stata apprezzata
Efr I'equilibrio de1 gusti presenti.

Ho pero avuto il mio bel daffare con

il forno elettrico, al quale non sono’
abituato e per aver proposto una piz-
za senza pomodoro, che tende piu
facilmente a bruciare», S{)le a. :

L'appuntamento, dopo la finale di
Massa, saranno i mondiali di Salso-
maggiore, in programma dal 15 al
17 aprile prossimo: per quella data
sta mettendo a punto una nuova piz-
za dal gusto del tutto insolito. Non
vuole aggiungere altro perche sara
un segreto da svelare all'ultimaora,
ma anticipa solo che si tratta anco-
ra una volta di una preparazione
con prodotti che crescono anche in
Lessinia. idgiied e :

Il suo orgoglio é di uscire dalla
coneca di Giazza portando sul palco-
scenico del migliori pizzaioli del-
mondo un prodotto che s imponga
Per genuinita e sappl?;sgupire._per

a fantasia con cui gustiritenuti po-
veri s%nm-aesait&rsi: se sapiente-
mente dosati e amalgamati. '

«Non sono bravo, ci metto soloun
po' di impegno», si schermisce e |

arda verso la moglie Linda
g&i decisioni sonog spe d pese
scelte rivelal slvt%]oen € Verso i
figli Nﬁ_ana Ratiae Nicoia, Ut e
= s _
Ple o studio: «D ! -alla mia

famighay, conclude guardan
gliocchilucidi la palade

é stata consegnata ¢o
ditappa.(v.z.)



