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Quella “madeleine” 
napoletana
che smuove i ricordi
e dona spicchi di felicità

di Gabriele Bojano

Scrivi pizza e già ti viene l’acquolina in 
bocca pensando al goloso capolavoro 

della cucina italiana, pardon napoletana, che 
tutto il mondo ci invidia (e ci copia). Scrivi 
pizza ma sopravvengono anche tutte le forme 
di innovazione, di gusto e di ingredienti, 
anche le più ardite, che a volte minano 
troppo la tradizione esaltando la 
contaminazione più spregiudicata. Scrivi 
ancora pizza e pensi anche a tutte quelle 
volte in cui il disco di farina impastata con 
acqua e lievito ti ha fatto compagnia, dandoti 
conforto in momenti difficili oppure 
regalandoti un surplus di felicità  nei 
momenti lieti. “Alla pizza – scriveva 
Giuseppe Marotta, l’autore de “L’oro di 
Napoli” – potete confidare, mentre la 
mangiate, qualsiasi cosa: quanto dovete 
d’affitto o perché avete perduto l’impiego, 
chi avete attirato in un vostro piccolo 
imbroglio o in che piccolo imbroglio siete 
caduto; tutto potete dirle, tutto”.  La pizza 
pertanto è considerata un alimento, complice 
e solidale, che più di altri riesce ad evocare 
ricordi del passato. Proprio come le 
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madeleine  di Marcel Proust, le ricordate?,  i morbidi 
dolcetti che venivano offerti allo scrittore francese, 
inzuppati nel tè e, che appena lui ne sentiva il gusto, 
improvvisamente cominciava a rievocare i tempi di 
quando era piccolo e di sua zia che gli portava una 
madeleine, tutte le mattine al risveglio. La guida che 
avete iniziato a sfogliare non ha la pretesa di fare la 
classifica delle migliori pizze o delle migliori pizzerie o 
dei migliori pizzaioli. Troppo facile e già visto. Ha 
tutt’altro obiettivo, trasformare quello che una volta era 
considerato “cibo dei poveri” in vere e proprie madeleine, 
simbolo di una memoria involontaria (non voluta e 
quindi non ragionata), evocata da un sapore. Le 25 pizze 
in cerca d’autore sono anche 25 autori in cerca di pizze, 

un campionario di volti e voci, tra protagonisti dello 
spettacolo, della cultura e dello sport,  che hanno 
accettato di fare una cosa semplicissima: rendere 
pubblico un proprio ricordo, personale e quindi 
gelosissimo, legato alla pizza. Ne è venuta fuori una 
piccola antologia di racconti d’infanzia o di prima 
adolescenza rivissuti a tavola, in famiglia, con una 
diffusa e malcelata tentazione alla nostalgia e a fare i 
“laudatores temporis acti”, ma anche di serate in pizzeria 
legate ad anni pionieristici segnati dall’entusiasmo della 
gavetta. Se, giunti all’ultima pagina, vi assalirà una 
voglia irrefrenabile di andare in pizzeria vuol dire che 
abbiamo centrato il nostro obiettivo. E, come diceva Pino 
Daniele, “il mondo vi sorriderà”. 

I MORBIDI DOLCETTI EVOCATI DA PROUST,
SEGNO PER RIANNODARE IL PASSATO
L’ AMARCORD SUL FILO DELLA NOSTALGIA
TRA INFANZIA ED ESORDI DI CARRIERA
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BRUNO SICILIANO

i particolari:  “Quando la pizza è 
arrivata ricordo di aver preso in 
mano una fetta e ho detto: 
“Ragazzi, cosa serve per fare 
una buona pizza napoletana?”. 
Subito mi hanno risposto con gli 
ingredienti classici: farina, 
acqua, lievito madre e 
condimenti  freschi. Ma c’era 
qualcosa di più che mi girava in 
testa. “E poi?” ho chiesto  
ancora. In quel momento avevo 
realizzato che il segreto non era 
solo negli  ingredienti, ma nel 
procedimento. Ed era proprio 
quello il focus nella nostra  
ricerca. È stato lì che ho avuto 
un’illuminazione. Mi sono reso 
conto che la preparazione della 
pizza poteva essere trasposta 
nella nostra ricerca in  modo 
perfetto per spiegare i concetti 
di manipolazione robotica 
dinamica su cui stavamo 
lavorando”. E ancora: 
“L’impasto, che deve essere 
lavorato con pazienza  e 
precisione, mi ha fatto pensare 
al modo in cui il nostro robot 
avrebbe dovuto manipolare un 
oggetto deformabile. Il lancio 
dell’impasto da parte del 
pizzaiolo per ottenere un disco 
sottile richiamava lo stesso 
principio del tracciamento e 

manipolazione di un oggetto in 
movimento, per cui avevamo  
bisogno di un algoritmo veloce e 
preciso. Il condimento invece 
era semplice, una fase che non 
richiedeva grande innovazione”. 
Ed ecco la definitiva ispirazione: 
“E il trasferimento della  pizza 
sulla pala e la sua rotazione nel 
forno, per garantire una cottura  
uniforme, mi ha fatto pensare 
alla manipolazione non prensile. 
Era tutto così chiaro davanti ai 
nostri occhi: la pizza poteva 
essere un perfetto
esempio di ciò che stavamo 
cercando di realizzare nel 
nostro progetto. La  pizza, che di 
lì a breve sarebbe diventata 
patrimonio Unesco proprio 
durante il progetto, ha ispirato 
una dimostrazione tecnica che 
sarebbe diventata centrale nella 
nostra proposta. Il progetto (e il 
robot) si chiama RoDyMan 
(Robotic Dynamic 
Manipulation) ed è stato l’unico 
nel  campo della robotica a 
essere finanziato in quel bando. 
E ha avuto un grande successo 
mediatico, come “robot 
pizzaiolo”. Ancora una volta la 
mia Napoli mi aveva ispirato, 
stimolando la mia creatività”.

DONATO MARTUCCI

Da una pizza può nascere un’intuizione, 
capace di cambiare il corso di un 

ambizioso progetto di ricerca ed entrare 
diritto nella storia. Bruno Siciliano, docente 
di Robotica alla Federico II, racconta come è 
nato nel 2012 il suo robot pizzaiolo, proprio 
mentre stava consumando la pizza.: 
“Essendo figlio di Napoli  al 101%, la pizza è 

BRUNO SICILIANO

Il mio robot
pizzaiolo
nato a tavola

naturalmente uno dei miei piatti preferiti. 
Con il mio team  PRISMA composto di 
dottorandi e post-doc provenienti da vari 
paesi, stavamo lavorando fino a tardi in 
laboratorio. Eravamo sotto pressione per 
ultimare una proposta di ricerca per uno dei 
finanziamenti più prestigiosi in Europa, con 
una  percentuale di accettazione inferiore al 
10%. La stanchezza e la fame si  facevano 
sentire, decidemmo allora di fare una pausa 
e ordinare una pizza”. Siciliano ricorda tutti 

Lavoravo 
con il mio team,
era tardi
avevamo fame
ordinai le pizze
Da una fetta
ebbi l’idea
per il progetto


