Storia di Persone

GIAZZA, BELLA NAPOLI...

di Marta Bellamoli

l a storia € com1nc1ata da un’intuizione fortulta e dal
consiglio di un amico: perché non trasformare la trat-
toria di prodotti tipici di Giazza ereditata dai genitori in

~una pizzeria? Un'idea 1nsohta a quel tempo, considerato

che negli anni Ottanta non cera praticamente nessu-
na pizzeria fuori dal centro di Verona, figuriamoci poi a
- Giazza, sperduta tra boschi e valli della Lessinia. Signiﬁ—,

cava dunque imparare un lavoro non facile, costruirsi gli
‘scherza «e ricevetti i complimenti per gli accostamenti
che qui nella provincia non erano venduti, e per i qualiera deis saporl. Ho potuto conoscere pizzaioli da tutto il mon-

- do vedere tanti modi diversi per cucinare una pizza e per

‘ :strumenn (in primis il forno, ndr), procurarsi i matenah

" d’obbligo farsi un bel viaggetto fino a Vicenza.

Tutto cio ovviamente non ha scoraggiato Sandro Luc-
_chi, originario di Glazza fedele abitante della
piccola perla nascosta in cima alla Val d711-

lasi, che al contrario sembrava smanioso di 6 Il = E - dei sapori, al colore, alla capacita di stupire
pl.'lm() = = =
imparare e di mettersi in gioco. Decise, = e non da ultimo alla decorazione del piat-
per quel debutto, di portare in tavola la mondiale? to. A quella prima competizione Sandro
. tradlz1one cuhnana dei Lessini anche su decise, come detto, di portare una plzza
~ un piatto come la pizza che, con Ia Les- Ml tr emavan()  che contenesse prodotti tipici della sua

~ sinia, non centra proprio niente. Un fare
"mtraprcndente aperto alle novita, quahta
che Sandro ha mantenuto anche andando
avanti con gli
~anni quando, mentre
la sua attivita era in crescita,
senti la necessita dLVc‘onfron—
tarsi con altri pizzaioli e si
iscrisse, un po’ per gioco e un

Detto fatto, venne organiz-

Salsomaggiore. Per loccasio-
“ne un tocco speciale di Giaz-
za anche in gara, dato che la
_moglie, fedele accompagna-
trice, indossava quel giorno il

le mani!

- po’ per curiosita, al Campio-
nato Mondiale della pizza. Parteapare ‘
~zata la prima trasferta verso
= di quello della clientela, anche se, ci spiega «la cosa fo:
- mentzde da ricordare partecipando a queste competizioni

tipico vestito cimbro, dando quel tocco di Ljetzan (Giazza
in cimbro, ndr) che valeva una trasferta. «Lemozione era
alle stelle» racconta «durantefufta la durata della gara mi
tremavano le mani, guardavo gh avversari e speravo di po-
ter fare bella figuran. -

In quell occasione scopn un mondo a cui sentiva di ap-
;partenere e che al contempo poteva offrirgli tanti spunti

per migliorare professmnalmente «Non arrivai ultimo»

presentarla esteticamente». La valutazione della giu-
- rla, infatti, una volta che la pizza ¢ stata creata,
pone attenzione al gusto, all’accostamento

che cid che interessava ai giudici non era
tanto la tipicita degh ingredienti scelti» rac-
conta «ma soprattutto gli abbinamenti azzeccati e

sorprendcntl Rimasero tutti colpm dai cubetn d1 polenta

sulla pizza, una cosa mai vistar.
Tornato dunque acasada quella prima competlzione era-

- no tante le idee nuove frutto d1 consigli e tecniche che

 durante il concorso aveva appreso dai collegh1 ayversari.

gh appuntamenn COmpCtlthl dlvenne unff -
appuntamento ﬁsso ‘unoccasion per spenmentare oy

pizze, avendo inteso che il palato*dex gmd1c1 ¢ piti esigen

¢ che potrai anche arrivare primo alle gare, ma cio che im-
porta & il riscontro che ne viene dalla clientela, perché una
pizza puo essere pit bella che mai, ma si deve vendere. Ri-
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1) e nostra zona.‘polenta funghi e ricotta
affumicata. «Mi sorprese venire a sapere




tenere l'identita di Giazza, della Lessinia, della tradizione
cimbra, ¢ non sempre ¢ facile inventarsi qualcosa che sap-
pia stupire, che piaccia, e che mantenga questo attacca-
mento alle tradizioni del territorio». ;
Impossibile non restare incuriositi anche dalle numerose
foto, premi e riconoscimenti appesi alle pareti del locale.
Ogni scatto un aneddoto, ogni quadretto un ricordo, come
_quella volta in cui il principe del Lussemburgo «venne a
mangiare la plzza e ci portd in una scatola i bicchieri per la
birra weizen» ci racconta con un sorriso la moglie.
Glazza sempre pili internazionale! '

Sandro Lucchi, proprietario della pizzeria “al Torren-
e” di Giazza, ha partecipato pill volte ai Campionati
Mondiali della pizza, scoprendo tutto un mondo che
sta dietro al tipico piatto napoletano. Ci ha racconta-
to 'unicita della sua esperienza immerso fra le fore-
ste e i monti di Giazza.

- Pedicure - manicure - depilazione - massaggi decontratturant
. - massoggi rilassanti con burri vegetali caldli
frattamenti corpo, bendaggi e fanghi anticellulite
- pulizia del viso, trattamenti antioge con elettroporatorell
- SMALTO SEMIPERMANENTE, non danneggia I'unghia e dura 3 seftimane
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