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Slow Food’

Napoli

Partira a febbraio, in via sperimentale in Campania e con la collaborazione
dell’Associazione Verace Pizza Napoletana, il nuovo Master of Food dedicato
alla pizza. In due serate un pizzaiolo e un esperto racconteranno, attraverso
I'esperienza dei sensi e del saper fare, uno dei simboli della cultura
gastronomica italiana.

Inserito nella nuova sezione del progetto Master of Food denominata “A lezione
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Dove? Come tradizic 4
pizzerie La Notizia di Enzo Coccia il 6 e 14 febbraio, Da Attilic
e Umbertoil 14 e 21 marzo. Successivamente saranno attivati corsi anche a
Caiazzo, in provincia di Caserta, da Pepe. Il Master e riservato ai soci Slow Food
e la quota di partecipazione é di 70 euro a persona.

Cibo del popolo e delle classi piu umili, la pizza nasce a Napoli nella prima meta
del '700, ovvero quando si afferma I'uso del pomodoro in cucina e, in alcuni
acquerelli, compare il colore rosso disegnato su un disco di pasta. Inutile dire
che la sua storia si intreccia da subito con quella della citta "piu plebea
dell'Europa dell'800", come sostiene Antonio Mattozzi, autore del libro Una
storia napoletana (Slow Food Editore).

1 pizzaiuoli, pur se per lungo tempo collocati al gradino piu basso della scala
sociale, rappresentano, pero, sin da allora, una classe ristretta e specializzata di
lavoratori.

Per informazioni e possibile visitare i siti web www.slowfood.it

www.slowfoodcampania.com. www.slofoodnapoli.it
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Per contatti, rivolgersi al Fiduciario Slow Food Napoli, Pino Mandarano al
numero 348-3366531 o via e-mail scrivendo giuseppemandarano@libero.it

a info@slowfoodcampania.com .

In alternativa, € possibile contattare direttamente i locali che ospiteranno il
Master con i relativi docenti:

La Notizia, di Enzo Coccia - Napoli, Via Caravaggio 53/55
Tel. 081 7142155

Da Attilio - Napoli, Via Pignasecca 17
Tel. 081 5520479

Umberto - Napoli, Via Alabardieri 30431
Tel. 081 418555 t
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