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Dalla pizza parte la nouvelle vague dell’arte
bianca
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L'utilizzo delle nuove farine & poi anche un mezzo per differenziare la proposta in un mercato
probabilmente sovradimensionato come quello delle pizzerie. Per fare questo pero sono richieste
competenza tecnica, voglia di cambiare e rimettersi in gioco, e creativita. Le aziende propongono vari
corsi avvalendosi di professionisti di calibro, come Dallagiovanna che collabora con Achille Zoia,
Walter Zanoni, Gianluca Guagneli e Giancarlo De Rosa e con le scuole Cast Alimenti e Alma.

Diversa ¢ la filosofia di Molino Quaglia: «Il pizzaiolo oggi ha bisogno di qualcosa in piu per emergere -
dice Gabrieli -. Nel corpo docente dei nostri corsi all’Universita della Pizza ci sono tecnici, nutrizionisti,
esperti di marketing e cuochi. Noi trasmettiamo le competenze tecniche e stimoliamo la creativita
dell'allievo spingendolo a mettere a punto ricette personali, che possano essere apprezzate dal
pubblico». Insomma, la pizza, dopo secoli di storia, sembra pronta ad affrontare il nuovo millennio.
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