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Una “pizzaals
direttamente a

con prodotti tipici sicihi
[l progetto “Cucinaa modo mio” ideato da
per venire incontro alle esigenze dettate dal Covid-19

GIARDINI. “Cucina a modo mio” &
il titolo del progetto “brevettato”
dal pizzaiolo Giuseppe Santoro
che, con l'aiuto del collega Ales-
sandro De Natale di Fiumefreddo
di Sicilia, ha “messo le mani in
pasta” per creare un laboratorio
di ricerca e sviluppo per una serie
di iniziative riguardanti la pizza e
non solo. in s

La collaborazione tra i due ha
dato vita ad una ricetta “da mon-
tare”, che ricalca lo stile di una
nota catena di produzione svede-
se, che permettera di potere rice-
vere la “pizza al sale” comoda-
mente a casa propria, con un ap-
posito corriere, e degustarla, ve-
nendo anche incontro alle nuove
esigenze dettate dal Covid-19, che
ha cambiato le nostre abitudini.

Santore non € nGovo.a queste

inizietive ela sua passione, per la-

pizza in particolare, continua a

farlo contraddistinguere nel suo
ambito tanto da ricevere numero-
si premi, l'ultimo dei quali gli e

stato attribuito nwz.wmuonﬁnsi 5
Aocri (Associazione operatori €

consumatori della wﬂnoﬂmuwonﬁ i-
taliana) lo scorso mese di ottobre
per la valorizzazione dell’arte cu-

al sale
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nel Mondo. «Questa ricetta
ga Santoro - oltre ad essere stata
registrata sul sito Mysocialrecipe
con un codice che riporta la certi-
ficazione di autenticita Infocert,
ente autorizzato dal Governo ita-
liano, sara anche introdotta in un
libro dedicato al sale che uscira

nei primi mesi del 2021».
Tra gli obiettivi di Giuseppe

Santoro, che per t

nni ha vis-

, m preparazione dei pani, u
- spie-

tempo ¢ rienti
quello di prom
made in Italy e, in
~prodotti dell'Isola «rielaborand
studiando e valorizzando le rio-
stre materie prime da impiegare,
non solo con la pizza, ma con la
asta, i dolci della tradizione e al-
ncora». La ricetta di ispira

dizione dell’arte
bianca me a, la quale
vuole che alla fine di 08miimpasto

te di esso veniva messo in de
‘teglie tonde chiamate anche pa-
__dellini ben oliate con olio o della
- sugna e spianate a mo di focaccia,
venivano infine ricoperte di sale

- grosso marino delle saline trapa-
‘nesi Igp, che oltre a non farle a-
sciugare formavano una crosta |
naturale che gli trasmetteva degli
odori particolari, e poi farcito in
- diversl gusti.
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Pizzaiolo letojannese
brevetta la pizza al sale

E stato pure premiato
per la valorizzazione
dell'arte culinaria
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Giuseppe Santoro ha ideato e regi-
strato la pizza al sale. Al letojanne-
se, giatraidieci finalisti di «#pizzA-
ward2019», & stato chiesto di pen-
sareaunaricetta particolare perun
libro dedicato all'utilizzo del sale
nella cucina.
Con l'aiuto ¢

| collega Alessan-
rivisitato un’anti-
ne difocacce che veniva-

e di sale grosso marino,

| Come condimentisonostati utiliz-

| zatistracciatelladibufala, scorzadi
limone, pomodorino di Pachino
candito, acciughe sottolio dei pre-
sidi sciacchitani, uvetta passa di
Passopisciaro, mandorle tostate di

Castelmola, polvere di finocchiet-

to selvatico raccolto alle pendici
dell’Etna e olio di oliva Nocellara,
La ricetta, disponibile, su Inter-

net, e stata registrata e ha ottenuto.

e formava una crosta naturale.

un codice che riporta la certifica-
zione di autenticita e di originalita
al 100%. Santoro sta anche lavo-
rando a un progetto che consentira
di ricevere 'occorrente con un cor-
riere, per “montare” la spec-iallta a
casa, diventando complici degli
chef. _ '

11 letojannese ha appena ricevu-
to un premio dall’Aocri (Asspc1a—
zione operatori e consumatori del-
laristorazione italiana) perla valo-
rizzazione dell’arte culinaria e ga-
stronomica italiana nel mondo.
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