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2 Cucina sperimentale o le polpette della nonna?
Il pubblico si divide, ma anche i cuochi si
. danno battaglia in Italia e all'estero.
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Stefano Callegari

e Antonio Prattico,

ex steward e artefici

del successo della pizzeria
romana Sforno

Stefano Callegari e Antonio Prattico
sono amici di vecchia data, ex colleghi e neo-soci: en-
trambi lavoravano come assistenti di volo per la compa-
gnia area di bandiera. Un mestiere bello, vario ma anche
molto stressante, tra turni massacranti € lavoro intermit-
tente. Cosi, quando il fisico e lo spirito sono arrivati allo
stremo, hanno deciso di mollare: hanno raccolto i soldi ne-
cessari, con alcuni amici del settore come soci minoritari,
trovato un locale che era una vera occasione e nel 2005
hanno aperto la pizzeria Sforno. Un colpo di testa? «Certo,
una scelta coraggiosa - racconta Antonio, grande conosci-
tore di vini e birre, che segue la sala - ma era una cosa che
ci sentivamo dentro, che avremmo sempre voluto fare;
quando i tempi sono stati maturi, 'abbiamo fatto». Insom-
ma, un insieme di incoscienza e grande passione. D’altra
parte Stefano, il pizzaiolo, una certa esperienza di forni
e lievitazione ce I'aveva: «Tra la prima e seconda sta-
gione come steward passarono quasi due anni. Nel
frattempo andai a lavorare in un forno storico del
quartiere Prati dove si facevano pagnotte, rosette e

Stefano e Antonio.
Pizze d'alta quota

pizze secondo tradizione. Dovevo occuparmi della
vendita ma ero sempre stato attratto dall’arte bianca,
cosi sbirciavo e cercavo di imparare il piu possibile,
poi facevo pratica preparando pizze nei forni a legna
degli amici. Ho lavorato anche in un campeggio: as-
sunto come factotum, finii per fare anche 100 pizze a
seral». E non si trattava di pizze qualsiasi. «Gia nel ’93 -
racconta - facevo una lievitazione di otto ore, cosa ra-
ra allora!». Ha seguito anche dei corsi, per approfondi-
re la tecnica senza pero abbandonare il suo stile; <non
amo le farine di forza e i vari accorgimenti che si usa-

no ora, per me la pizza deve “sapere di grano”, come

quelle che fanno a Napoli, dove avremo provato al-
meno 100 pizzerie!». Insomma, tra giri per pizzerie e
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ristoranti, I’amicizia con gourmet e ristoratori, le pizze fat-
te per gli amici, Stefano aveva ben chiaro come doveva es-
sere la “sua” pizza: <Non & una “napoletana”: metto I'olio
nell'impasto, € uso la lievitazione mista con una “madre”
di circa 200 anni e una piccola percentuale di lievito di bir-
ra che da piu corpo alla pizza». Ormai sono in molti ad at-
traversare la citta per mangiare le buonissime pizze di Sfor-
no, che nascono spesso da ricordi e suggestioni di luoghi
e sapori: dalla “vignanellese” - ricordo della tradizione fa-
miliare - alla cacio e pepe. E le famiglie? Entrambi sposati
e con prole, hanno avuto sostegno e fiducia da mogli e fi-
gli. “Certo, il tempo dedicato al lavoro € sempre tantissi-
mo, ma almeno non sono a 10.000 metri di quota!”.




