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Introduzione

 

Il prossimo che mi dice: «Ci vuole solo acqua e farina» gli do una pizza. È così che voglio iniziare il mio libro dedicato alla storia dell’attività imprenditoriale della mia famiglia iniziata nel 2000.

 

Mi chiamo Damiano Marganella, sono un romano DOC e da anni sono un imprenditore e un pizzaiolo che ama il mestiere insegnatomi da mio padre e dalla mia famiglia. Da quando ho cominciato a mettere le mani in pasta, sono passati circa una ventina d’anni e posso dire di aver acquisito un know-how tecnico ed esperienziale tali, da poter dare dei buoni consigli a tutti quanti. Sono tantissime le sfide che ho dovuto affrontare nel tempo, dall’entrata in azienda fino alla gestione in autonomia di un punto vendita, dalla formazione al momento dell’arrivo della pandemia cagionata dall’emergenza sanitaria. 

 

Sono tantissimi gli ostacoli che ho dovuto affrontare e sono tantissimi anche i successi e i traguardi che sono riuscito a raggiungere da solo e con l’aiuto della mia famiglia e dei miei collaboratori. Posso dire che strada ne ho fatto tanta, e questa gavetta mi ha permesso di arrivare dove mi trovo oggi. Il settore della ristorazione, in particolare quello della pizzeria, è un comparto che pone tantissime sfide, ma apre tantissime opportunità di crescita personale e professionale. 

Per questo, voglio subito premettere che, chi decide di avventurarsi in questa nuovissima esperienza professionale, deve mettersi in gioco e saper affrontare tantissimi ostacoli, che possono creare non pochi dubbi. 

La voglia di mettersi in gioco non basta per gestire una catena di pizzerie al taglio, ma è necessaria tanta esperienza, una buona dose di intraprendenza, oltre che tanta voglia di mettere le mani nella farina e nell’acqua e iniziare a impastare con sudore e con tanta passione. 

 

Immagino che ti stia chiedendo se mi fossi immaginato di arrivare fino a dove sono arrivato. Sicuramente, non mi sarei mai immaginato di entrare a far parte dell’azienda di famiglia, non mi sarei mai immaginato di affrontare tante sfide e di scrivere un libro dedicato a tutti coloro che vogliono mettere le mani nella farina e acqua e iniziare a impastare. 

Come tutti i ragazzi appena maggiorenni, non avevo di certo ben chiaro cosa fare del mio futuro e lavorare in famiglia non è una passeggiata. Devo ancora “digerire” tutte le litigate tra i muri domestici, per non parlare poi del fatto che non c’è alcuna distinzione tra pizzeria (luogo di lavoro) e ambiente domestico. Le litigate vanno ben oltre la pizzeria, e si finisce per continuare a casa. Non è assolutamente semplice lavorare in un’azienda gestita dai propri cari. Se hai intenzione di farlo, il mio consiglio è quello di lasciare perdere. 

Ovviamente, sto scherzando! 

 

Quando la mia passione per il calcio è volta al capolinea – mi ricordo ancora quella sera sul muretto, con mia sorella e mio cugino Cristiano, che si discuteva sul nostro futuro: quale strada percorrere? Dove andare? – a rispondere a queste domande è stato mio cugino che mi ha detto: «Imparati un mestiere». 

Certo, imparare un mestiere non è di certo una semplice impresa, ma se hai un’attività familiare da gestire, il primo pensiero va proprio alla possibilità di entrare nell’azienda di famiglia e iniziare a farti le ossa affiancato dai parenti. Posso dire che, da allora a oggi, sono trascorsi tantissimi anni, sono cresciuto e posso anche dire che alla fine non è andata così male. 

Certo, è stato un percorso molto tortuoso e difficile, specialmente durante i primissimi anni di formazione in campo. 

 

Andavo ancora a scuola, quando la domenica andavo in pizzeria con il mio Piaggio Zip di colore giallo, in via di Santa Dorotea 2. La domenica era il mio unico giorno di lavoro: andare a lavorare questo giorno non era il massimo della vita, ma dovevo iniziare a fare qualcosa. Mi ricordo che tra tutti gli amici eravamo in tre che avevamo iniziato ad avere un mestiere. Io in cucina con mio padre, uno faceva il muratore e l’altro il cameriere. Da allora, i miei amici hanno cambiato tantissimi mestieri, io sempre a impastare. 

Ma non ho iniziato subito a mettere le mani nella pasta; all’inizio stavo dietro al banco, tagliavo, pesavo e vendevo la pizza alla clientela. 

Il mio era, ed è ancora oggi, un antico mestiere artigianale che deve stare a contatto con il pubblico per comprendere i bisogni espliciti, quelli impliciti e latenti. 

 

Da quando ho iniziato a oggi, posso dire che stare a contatto con la clientela è assolutamente gratificante e ti consente di comprendere i cambiamenti dei gusti e delle esigenze dei consumatori finali. 


Le cose poi sono cambiate quando sono passato dal vendere la pizza a preparare la pizza. Inizialmente, affiancavo mio padre, che non aveva mai una buona parola per me. A dire la verità, non gli andava mai bene nulla di quello che facevo. Sono tantissime le volte che la mia testa diceva: Molla tutto e vai via, e molto spesso uscivo dalla cucina con le lacrime agli occhi. 


Fortunatamente, le cose sono migliorate quando è stato assunto Walter “er Roscio”. A fare la pizza era il numero uno, era davvero il migliore e da lui ho imparato “con gli occhi”, ho appreso tutto quello che occorre sapere per essere un vero e proprio Maestro Pizzaiolo. 

Grazie a “er Roscio” ho appreso tutte le tecniche e i buoni segreti professionali per diventare un buon artigiano della pizza in teglia. Come si dice a Roma, una volta finita la scuola mi sono messo “a piedi pari” nella pizzeria di fronte alla Stazione di Roma Trastevere. 

Questa espressione romanesca significa che lavoravo dodici ore al giorno, senza schiodarmi. Ti chiederai come facessi a lavorare così, senza interruzioni; e posso risponderti che erano la passione e la buona volontà, che mi spingevano a rimanere lì per ore e ore, senza sentire alcuna fatica. Mettevo in pratica tutte le cose imparate e apprese con gli occhi: l’osservazione è molto importante se si vuole imparare a fare una buona pizza. 

 

Non tutte le pizze mi venivano bene, ovviamente, ma era la valida occasione per migliorarmi sempre di più, rimettere le mani nella pasta e ricominciare il tutto con uno spirito di intraprendenza e di buona volontà. Tuttavia, ero assolutamente soddisfatto dei risultati raggiunti. 

Non posso negare che tantissime volte sono tornato a vedere e osservare tutti i trucchetti e segreti imparati da “er Roscio”. Dopo averlo osservato da vicino, ritornavo nella mia bottega e cercavo di imitarlo, mettendo in atto tutti i buoni consigli appresi. Grazie a lui sono riuscito a diventare un ottimo artigiano della pizza, e chi dice che è semplice fare la pizza dice solo una bugia. Per iniziare questo antico mestiere non bisogna assolutamente mentire a sé stessi e bisogna sempre mettersi in gioco. 

 

L’esperienza presso la pizzeria vicina alla Stazione di Roma Trastevere è stata davvero formativa, ma anche un’esperienza in cui sono venuto a contatto con la realtà locale. Sto parlando della pizzeria Boccaccia, nata a Trastevere tra l’anno 1999 e l’anno 2000 in via San Dorotea 2. Il nome del locale lo si deve alla presenza nella cantina di un emblema: una grande bocca con due occhi racchiusi in una specie di bocca della verità con il ghigno. 

A quei tempi la stazione Trastevere non era proprio il top e sono tantissimi gli aneddoti che ti posso raccontare e troverai leggendo le pagine di questo libro. 

A pochi passi dalla pizzeria la domenica si svolgeva il mercato di Porta Portese e tantissimi erano i rom che giravano ed entravano all’interno della bottega per chiedere l’elemosina. Ai loro sguardi non sapevo resistere e alla fine mi sentivo in dovere di regalare un trancio di pizza. La realtà della Stazione Trastevere con i rom e i senzatetto mi ha regalato scene epiche che ti racconterò nel corso della narrazione. 

Oltre a questi aneddoti voglio darti dei buoni consigli su come fare la pizza e su come gestire una pizzeria. Non voglio assolutamente annoiarti con troppi “tecnicismi”, ma voglio darti tanti buoni suggerimenti per fare un buon impasto perché fare la pizza non è assolutamente una facile impresa. Te lo assicuro. 

 


Durante il lockdown, molte persone si sono dilettate a fare il pane e la pizza in casa: con le pizzerie chiuse non è stato un periodo roseo, anzi, la contrazione dell’operatività delle aziende per fronteggiare l’emergenza ha avuto un impatto negativo sulla continuità aziendale. Sono tantissime le botteghe, le pizzerie e i ristoranti che con la battuta d’arresto causata dalla pandemia hanno deciso di abbassare la serranda. 


Questo brutto capitolo della storia dell’umanità è stato un momento difficile per tutti quanti, in particolare per chi aveva un’attività di ristorazione come la mia. 

 

Il lockdown e le severe restrizioni imposte dal governo per contrastare l’emergenza sanitaria sono stati una valida occasione per potersi rimettere in gioco. Il periodo ha riconfermato che le sperimentazioni sui piatti classici, come la pizza, non funzionano, soprattutto in Italia. La pizza non fa eccezione e durante la quarantena questa grande tradizione culinaria si è davvero rafforzata. Proprio in questo periodo, che tutti quanti vogliamo dimenticare, gli italiani sono tornati a mettere le mani nella pasta. Non ti dico quanti clienti, dopo l’apertura, mi hanno detto che la loro pizza fatta in casa non era minimamente comparabile a quella acquistata in pizzeria. 

La buona esperienza, il fattore manualità, la ricercatezza degli ingredienti semplici e genuini sono solo alcuni fattori che contribuiscono alla realizzazione di un prodotto eccellente. 

 

Come ti ho anticipato, ci sono dei trucchetti del mestiere che ho imparato “con gli occhi”, osservando il mio mentore “Il Roscio”. Non voglio assolutamente annoiarti e non voglio che questo libro sia concepito come un libro culinario. Sul mercato ne puoi trovare e leggere quanti ne vuoi. Non voglio neppure che questo libro sia concepito come un libro imprenditoriale, ma il mio obiettivo è quello di formare tutti i lettori, dalla casalinga all’aspirante artigiano pizzaiolo, in modo tale che tutti quanti conoscano i trucchetti e i segreti di questo mestiere non facile da svolgere. 

 

Ovviamente, la lettura e i concetti che apprenderai in questo libro saranno solo teorici e saranno affiancati da simpatici aneddoti della gente romana, oltre che dalla mia esperienza vissuta al timone dell’azienda di famiglia. 

Ti senti pronto per iniziare? Bene, allora non ti resta che partire per quest’avventura. 

Buona lettura! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Capitolo 1:

Un’arte che sorge dall’inconscio

 

Come ho anticipato in premessa, lavorare in un’azienda di famiglia non è assolutamente una facile impresa, specie se si tratta di un’attività artigianale come quella del pizzaiolo. 

Sono oramai circa vent’anni da quando ho iniziato a mettere le mani nella pasta per fare la pizza e devo dire che da allora molte cose sono cambiate. Devo ammettere che lavorare nell’azienda di famiglia non è stata una facile passeggiata, anzi, sapessi quante volte ho pensato di mollare tutto e non iniziare a lavorare con la famiglia. 

 

Luogo di lavoro e famiglia finiscono per essere una sola cosa, le litigate e le discussioni che iniziano in bottega finiscono all’interno dei muri domestici. Per non parlare poi del fatto che la mentalità imprenditoriale della prima generazione finisce per scontrarsi con quella della nuova generazione, ovvero quella dei figli. Un vero e proprio pandemonio l’attività imprenditoriale e familiare, perché sono due istituzioni che si intrecciano l’uno con l’altro. 

 

La prima pizzeria della famiglia Marganella è stata aperta nel 2000 dal mio vecchio a Trastevere in via di Santa Dorotea 2, grazie a una grande amicizia con Domenico detto “Memmo”, che insegnò il mestiere del maestro pizzaiolo. Mi ricordo che, quando mi veniva fame non esitavo di certo a non assaggiare le delizie preparate dal mio vecchio. 

Questo per dire che il mio futuro era già scritto e che quell’ammasso di posate e di stoviglie in acciaio inox sarebbe stato il mio futuro. Una volta che la passione per il calcio è volta al termine, è stato mio cugino Cristiano a dirmi: «Imparati un mestiere, e vai a lavorare con tuo padre». 

 

Devo dire che alla fine non è andata così male, anche se diverse volte ho pensato di mollare davvero tutto. Ancora oggi, mi devo riprendere dalle continue litigate in bottega che continuavano a casa. Di strada ne ho fatta da allora, ma il mio maestro è la pratica sotto un esercente capace. Per me è stato “il Roscio”. 

Se fare la pizza sembra una cosa semplice e banale, saperla fare bene è una vera e propria arte. La pizza ha una lavorazione semplice e veloce, impiega pochi ingredienti semplici e “poveri” e chiunque può cimentarsi con discreto successo nella preparazione di questa squisitezza gastronomica. 

Ok, ma anche se le sue origini sono davvero modeste e la sua preparazione è snella, non bisogna assolutamente cadere in inganno. 

Ci sono dei trucchetti e dei segreti che ti spiegherò nel corso della trattazione. 

Non basta solo mettere le mani in pasta, aggiungere pomodoro e mozzarella per vendere un trancio, ma ci sono altri fattori che aiutano a fare la differenza. La semplicità è solo apparente dato che la professione del pizzaiolo appartiene a quella categoria di mestieri artigianali. Il know-how e il “saper fare” si arricchiscono con anni di lavoro, provando e mettendosi in gioco fino a quando non si raggiunge l’obiettivo auspicato. 

 

Oltre all’esperienza, anche la formazione di un pizzaiolo riveste un ruolo di assoluto rilievo. Preparare una pizza non nasce leggendo un libro, ma dalle tue mani e si modifica attraverso la selezione oculata degli ingredienti naturali acquistati da una rosa di fornitori affidabili. La pasta per la pizza si trasforma con la lievitazione e l’azione delle mani fino alla cottura in forno. Il ciclo si completa con la presentazione della prelibatezza nel piatto: ecco le tappe e gli step fondamentali che si devono avere ben in mente per fare sì che, da ingredienti poveri, ne nasca un antico mestiere artigianale. 

 

Preparare la pizza è un’arte 

Per fare una ottima pizza in teglia e necessario rispettare queste regole auree:

–lievitazione lenta e almeno 24 ore in frigo;

–spianatura;

–stesura;

–proporzione condimenti;

–cottura.  

 

Un segreto per fare la pizza è l’arte, anzi si tratta di un ingrediente segreto. L’alfabeto di questa arte è rappresentato dalla tecnica: imparare come si gira una pallina di pasta, come si tira il disco di pasta alimentare, come ottenere l’impasto perfetto e come cuocere per fare esaltare tutto quanto fatto. Anche quando il carico di lavoro è intenso, è bene mantenere la calma e ottima concentrazione. 

Ecco perché parlo di arte in-appresa, ciò per indicare il fatto che la tecnica viene quasi a scemare e l’arte sorge dal proprio inconscio. 

 

Non ti devi assolutamente preoccupare dell’arte perché essa è una tappa lungo l’iter di apprendimento e dopo anni di esperienza maturata in campo. Per me l’arte è il risultato di un duro lavoro, dell’esercizio quotidiano, degli sforzi profusi verso il continuo miglioramento, della bravura individuale, dell’impegno e della costanza. Si tratta di tantissimi traguardi da raggiungere e ti posso garantire che ce vò tanta pazienza. 

Te posso dì che esistono tanti modi di lavorare quanto sono i pizzaioli. 

La mia esperienza maturata in bottega imitando e mettendo in pratica i segreti e le tecniche del mio vecchio e de “il Roscio” si ispira a tre principi fondamentali: efficienza delle modalità operative, l’efficacia e la trasmissibilità. 

Ci sono dei modi di lavorare talmente personali che diventano quasi difficili da trasmettere e da apprendere. Si tratta di tante soluzioni che sono comunque tutte valide e devono portare al risultato finale: preparare la pizza fumante da presentare sul piatto. 

Una delle doti fondamentali che è innata, ma può essere appresa nel tempo e con l’esperienza, è la velocità di esecuzione, che deve andare di pari passo all’esattezza del risultato finale. 

 

Replicare non va bene assolutamente: come ti ho detto quando guardavo con gli occhi “il Roscio”, osservavo tutte le fasi e tutti i segreti da apprendere, ma al contempo gli ponevo delle domande per integrare ciò che osservavo a ciò che lui aveva acquisito dopo tanti anni di esperienza. 

Dopo tornavo in bottega e mettevo le mani in pasta, replicando ma anche rielaborando la lezione appresa. Ad un gesto deve corrispondere un risultato auspicato. Nel caso in cui non si riesca ad ottenerlo, è necessario ricercarne un altro. È fondamentale per raggiungere l’obiettivo ed il traguardo auspicato. 

 

Non è solo questione di arte, ma occhio al consumatore 

Il consumatore finale rimane del tutto insoddisfatto se si perde tempo: questo è confermato anche da numerosi studi pubblicati in diverse riviste del settore della ristorazione. Oltre alla qualità, il consumatore attribuisce grande importanza anche alla velocità di preparazione dei piatti da servire a tavola. Oltre a fare un buon lavoro, è importante farlo anche nel più breve tempo possibile. 

In ogni caso non esiste assolutamente un unico modo di lavorare, non c’è una ricetta preconfezionata, anche perché ci sono tanti ostacoli e sfide che possono portare a cambiare la direzione di marcia. Senza dubbio si possono individuare i modi di lavorare più idonei e migliori di altri. Esistono alcune regole base a cui attenersi, ma la pizza è un mix di tradizione, di ricercatezza di accostamenti e di innovazione. Ci sono tante soluzioni, tutte valide e assolutamente originali. 

 

C’è una buona regola che accomuna tutte le tecniche di lavoro: come ti ho detto il mestiere del pizzaiolo è un mestiere artigianale e le tue mani devono imparare e ti devono guidare prima ancora del tuo cervello. Sono proprio le mani immerse nell’acqua e nella farina a comprendere come lavorare, sono loro che ti diranno quando l’impasto è pronto o quanta pressione esercitare in fare di tiratura. 

Oltre alle mani, c’è il tuo occhio che ti dirà quando la pizza è pronta o se necessita di qualche altro minuto di cottura. 

 

Tradizionalità e innovazione 

Ho parlato di tradizionalità e di elementi di innovazione, posso confermare che venti anni fa quando i clienti entravano nel mio negozio chiedevano tre o quattro gusti al massimo, oggi devo proporre combinazioni nuove: radicchio e gorgonzola, scarola e alici, olive e pomodori secchi e pizze vegetariane. 

La vera bravura è quella di mantenere il prodotto buono e “uguale”: il cliente è attentissimo al gusto. Per questo è importante prestare attenzione alla scelta degli ingredienti selezionati e utilizzati per la preparazione. Nel corso della trattazione, ti spiegherò come seleziono i miei fornitori e quali ingredienti preferisco combinare per preparare un prodotto “povero”, genuino e gustoso. 

 

Non si può negare il fatto che la pizza sia diventata nel corso del tempo una prelibatezza gastronomica mondiale: dalla città partenopea, la pizza è emigrata anche in America e nel Sol Levante. 

Ma ti sei mai chiesto quale sia il segreto della sua popolarità? Io mi sono fatto più volte questa domanda e, spulciando qualche libro e qualche rivista dedicata al food e alla storia dei consumi, sono arrivato alla conclusione che si tratta di un piatto che vanta un buon equilibrio dietetico, ha un ottimo sapore ed è economico. Quindi, intrecciando i fabbisogni alimentari della popolazione con le “tasche” della gente, la pizza è un alimento perfetto: è un piatto “povero”, ma non per questo devi pensare erroneamente che solo i ceti sociali più poveri lo consumino. Ho quattro punti vendita disseminati a Roma in varie zone e ti posso garantire che, a seconda del quartiere, la clientela ha esigenze diverse. 

 

Nel 2006 ho aperto un locale nella zona Prati, il ventiduesimo e più recente rione di Roma, vicino al Tribunale e posso dire che la clientela è costituita anche da magistrati, da giudici e avvocati. Questo per farti capire che, quando parlo di piatto “povero”, intendo che si tratta di una specialità gastronomica realizzata con un po’ di farina, acqua, sale, lievito, olio, pomodoro e mozzarella. La cottura a temperature elevate consente di amalgamare perfettamente tutti questi semplici ingredienti naturali. 

 

Dal punto di vista alimentare, la pizza è un piatto perfetto, che assicura l’apporto di idrati di carbonio, che il nostro organismo umano trasformerà in zuccheri. L’aggiunta di un cucchiaino di olio extra vergine d’oliva da crudo consente al corpo di beneficiare di un giusto apporto di grassi “buoni” per la salute umana. Il pomodoro fresco apporta i necessari sali minerali e vitamine e la mozzarella è una buona fonte di proteine nobili e di macronutrienti essenziali. 

Come puoi comprendere l’accostamento di questi ingredienti “poveri” consente di realizzare un prodotto artigianale, spartano e ricco di nutrienti essenziali per il benessere e per il fabbisogno nutrizionale dell’organismo. 

Niente male, non credi? 

La pasta della pizza si accompagna a qualsiasi ingrediente e condimento. Non è raro trovare pizze con ananas o con sushi o tanti altri accostamenti audaci e inverosimili, e mai neppure pensati dal popolo partenopeo o tricolore. Ma i gusti sono gusti e come dicevano i latini: De gustibus non est disputandum (sui gusti non si deve discutere). 

 

Non sono qui a sindacare sui gusti dei consumatori finali, ma voglio farti capire che oggi la pizza si presenta con caratteristiche completamente differenti da quelle di alcuni decenni fa. In Italia la pizza è un regno incontrastato di piccoli gloriosi artigiani e maestri della pizza, che tentano di salvaguardare la buona tradizione. Io stesso amo la buona tradizione, mi piace preservarla e insegnarla ai miei collaboratori. 

La pizza, come tanti altri prodotti che hanno incontrato un grandissimo successo di pubblico, sono di tutti quanti e chiunque può trasformarli a proprio piacimento, tenendo conto delle esigenze di mercato. Accanto alla componente dell’artigianalità, l’assenza di regole l’ha resa patrimonio di chiunque volesse sfruttarla. Questo emblema della Dieta Mediterranea è degno di lode verbale tramandata da continente a continente. 

Ci sono tantissime pizzerie disseminate lungo lo stivale italiano, in particolare nella realtà dove io e la mia famiglia abbiamo i locali, la concorrenza è davvero agguerrita. Come fare per sopravvivere? Se dopo venti anni sono qui e sono riuscito a superare il lockdown, posso dire che la mia strategia non è poi così male. Cercherò di svelarti qualche piccolo trucchetto per proteggerti dai competitors che cercano di imitarmi o di diversificarsi al massimo. 

 

A Roma, come in ogni altra città italiana, sono sorte tante pizzerie megagalattiche che offrono una varietà immensa di pizze, dagli accostamenti indicibili e super attente a offrire un prodotto convenientissimo che presti massima attenzione al mercato. 
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