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Microcosmi di
sapori,

macchine del tempo,
gioia del palato.
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di Manuela Piancageelli ineddiom, una
memaria unica e
irripetibile, 5i
illuminano |_-.|| occhi
di Franeo, Mino ¢
Maszimilano in RGBT PArri, -.|u:u|dn le loro labkra
spsavirrano lp parola padree, padee mio, padre nostee, ¢
quel rimpianta & gih poesia. Per amore ¢ per memoria
del padre, i tre ragazzi i Steflann Pepe, oggi di 40, 39 ¢
11 anni, hanno scelus di avere una doppia vita: fino alle
due del pomeriggio sono insegnante di educazione
lisica (Franco), dotare commercialista (Nino)
architecso (Massimiliano), dal pomeriggie alla note
wrnang ad essere solo 1§ puagliond di don Stefane ¢
impasiana pizee, preparano polpere di baccali e
cucinano swppe o) soffrisre, antico plateo della
tradizione napoletana a base di interiorn di virello core
nella salsa di pomodoro, allora ¢ peperoncina. 1l loro
cuore & la, in gquella panetteria-osteria poi divenuia
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peph Seetana, nel cuore di Catazso, bellissima cierading
a quindici chilomerri da Caserra, un alere monda
difronte al massiccio del Marese, [ (ratelli Pepe hanno
fatea, perché non si perdesse dentro di loro, « in paese.
la memoria del padie e del padre del loro padre, una
scommessa difficile, controcarrente: non cedere - mai -
al rlehbamo della modernita, della comodin, della
velocith, Losteria di don Stefano, mancato otto anni fa,
e della mus“t Maria - instancabile lavoratrice ancora
oggi - era stata fino al 1960 il punta di riferimenta del
pacse, la locands dave fermarsi o bere e 0 mangiore un
plato di sarde, inun luogo dal nome incantevole,
Pontanarosa, la gente sedeva sulle Fascine e parlava,
parlava ¢ beveva, beveva ¢ mordeva pizze frivie ¢ calzoni
HJ rllrl'll.'l.

Pai la stanza-pizzeria a Porta Vetere, ancora tania gente
che entrava ¢ usciva. La afida ¢ la raura Jluumln.
all'smproveise, i ere Fratelli i sono trovact per la prima
ml‘i JL'IH a FII'I nna “.'I'Irl EI'II”I. riM'I'I.Ir.“ﬂ.: I:1|ilHIl'l'f L1
continuare. “Abbiame riaperio subito, non e giestoe
canecellare una Farica che durava dagli annl “30. Mon &
stata facile ma ce abbiamo fara” - dicone. L gli occhi
si illuminano.

Qualita del fare e degli ingredienti
Franco, Stefano e Massimilians Pepe hanng il mito e il
riter dlella qualizh: per le loro pizze, seraordinarie, la
gente fa la fila per ore in una terra, la Campania, dove
la piza & un cult. Non hanne mai volumo cedere a
impastarrici elentriche perché, dicono, “non & la sieisa
cosa, il pumes off paite cambia a seconda delle stagioni,
dell'umidich dell'aria, noi sentiamo al tarro se of
imeord, la macching che ne 1 di queste cose...”
Aborrona la p]as:i.ua'. impalunn a braccia wsando il
criscito, ossia il lievite madre, nella madia di legno &
|'ilh|Mlla viene lasciato N1 a lievitare per G-7 ore, pw'
viene diviso in pagmoselle che vengono poste nelle
vavate di legno, casserce pitt basse da cul vengono presc
per fare |a pizza. Delicatamente, perd, “perché la pizea &
come una donna, va wranais con dolcexes alorimenei si
sciupa’, Solo pizza tradizionale, nzraralmene,
mu.rghcriu.. caleane, marinara, con Ingrcdi:nri
freschissimi preparari al momento {“persing aglio lo
shucciomo all'isiante Fen:hd [T Ferlh il Jsmﬁpmu" .
spiega Franco), olie extravergine e fiordilarte con wna
pereentuale di lante bufaling prodotte appost tamente
per loro, in forme grandi piii “virare”, dal Casolare di
Alvignano, poco disianie. Ancle questa & una rasith:
muolte pizzerie, infar, preferiscono rivirare uno-due
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giorni dope le mozzarelle invendure nei supermercati,
cosh le pagano meno e le trovang gia “asciucee”. " Ma
cosh il cliene viene preso in giro - dicone i fracelli Pepe

pensana di consumare un prodotie fresco, lo pagano
cara ¢ in realth mangiane un prodonte vecchio anche se
ancora buona®,

Il calzone di scarole ricce

La grande novita di questi mesi, peri, vero ¢ proprio
ritarno al passaro, & la pizza o, per essere pils precisi, il
radzene di scarole ricoe, Un piatto antichissimo e
JNerI'\.hil!Hb della cueina camipana, u:-ll:lplcl:lnuu.lc
scomparso: |a pizea viene “imbortrita” con scarela riccia
cruda, aceinghe, olive, capperi e olio extravergine &
subite infornara. 11 forve calore del forno a legna, tra i
450 ¢ i SO0 gradi, la cuoce in pochi secondi e gonfia la
pasta provacando una sorta di efferte-pentela a vapore

Olasia la verdura sl cuoce gl.lric alla l.l.|jl-d-|J- che 51 farma
sulla pizza piena di vapore bollente, *La faceva sempre
EREANRN] ]udlr, la RENDE Pon N l'aveva chiesta piu. Ll
un piato ferse troppe povero per una pizzeria, In caza
qualcuno la prepard ma cuocendo prima la verdur che
cosi cambia del rucro sapore £ poi senza forno a legna &
un'alora cosa, Mot l'abbiamo riproposia ed & piaciuia
malte, alcuni cliend ricordane di averla mangiata da
bambini, & un sapore, un profumo che avevann
dimenticar”. Tengono duro ¢ nen mollano: il banco
plecalissime, su cul stendono la pleea, & ancora quello
del padre {possono laverarne una per volta) in una
stanzerta infossata con il forno & logna dove d'estace il
amo forse lenti - dice Franco

caldo supera 1 40 gradi
= IThil ll:lliﬁ con IJ ICl'l':Cn'ﬂﬂ !i CHLELEne L Pt“'".l'.'““ '.Il

qualitd. Se preparassimo impasti per 4-5 glorni e i
||.'||t'|l.i|l|-“ iII !”'it:l.l. S LIS ASSEINO uli |||||:l||}|.| |.|| il.llll:lilr‘l.';ii?
pretaglian al posta del fiordilaree affertane col colrello
mel moda giusea, porremmo dimeseare | tempi ma
dimezzerernmo anche la qualith™. Ed esprimono un
d.l.'!i\.l('ri\.l J.lMﬁIII.I.uIII('I'IlI' !I'.IW: L‘I."-:Irl:-rlurl'll.l Tante '..If IJ-
gene da noi gettasse orologio, dimenticasse la freoa e
L1 I:lejL'!lf II. FIIIIL('IC dl una |.HIII| L] di. un 'l'.rITI |‘|“-|
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