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Prefazione 

Che bella storia!
Sì, fidatevi, quella della pizza è una storia davvero bella e 
piena di emozioni. Una storia fatta di persone spesso rimaste 
anonime che hanno lavorato con l’unico obiettivo di farsi 
piacere un mestiere che era ritenuto ai livelli più bassi della 
scala sociale. E, per farlo, hanno creato gruppi, corporazioni, 
associazioni, fiere, competizioni e soprattutto hanno lavo-
rato con la testa china sul banco.
Da qualche anno ho l’onore di dirigere la prima rivista ita-
liana che da oltre tre decadi si occupa a tutto tondo della 
pizza e ciò che è entrato nella mia quotidianità è il sangue 
che scorre nelle vene della storia, un’alchimia che farebbe 
invidia al Principe di Sansevero, un mistero fatto di acqua 
e farine a cui ci si può approcciare in due soli modi: quello 
del bambino che aspetta la notte di Natale e quello dell’inge-
gnere che non si ferma neppure di fronte alla scoperta della 
“particella di Dio”. La dico meglio: oggi, da un lato, ci sono 
coloro che ripetono – a volte meccanicamente – dei gesti che 
hanno appreso dai loro maestri (’e masti, si dice a Napoli), 
senza chiedersi neppure il motivo di ciò che accade mesco-
lando il tempo e il lavoro delle loro mani; dall’altro, ci sono 
sempre più persone che si interrogano su lievitazioni, grani, 
farine, durezza dell’acqua, acidità, topping e farciture, non 
lasciando nulla al caso. Ho imparato, in questi anni, che nes-
suno dei due gruppi appena presentati può sentirsi migliore 
o peggiore dell’altro. A un patto, però: che siano persone 
che conoscano in profondità il senso della parola emozione. 
Emozione per ciò che fanno con il proprio lavoro, certo; ma 
ancor più per ciò che vivono, per ciò che condividono con 
chi è accanto a loro. 
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Credo che in questo libro che state per leggere Giusy Fer-
raina abbia saputo perfettamente esprimere ciò che intendo. 
Giusy racconta la pizza partendo “dalla fine”, ovvero dalla 
posizione del cliente/gastronomo che, seduto al tavolo della 
pizzeria, a fine serata, vuole saperne qualcosa di più. E allora 
inizia a indagare, a fare domande, ad ascoltare testimonianze 
e a tirare le somme, provando a orientarsi tra le narrazioni e 
a restituire a esse un grado più alto di lucidità. Nelle pagine 
che seguono, troverete sicuramente un glossario per orien-
tarvi nel lessico del marketing della pizza; scoprirete come 
raccontare oggi un prodotto “nato povero” e diventato, negli 
ultimi anni, un “linguaggio” dalle infinite parole; incontre-
rete le protagoniste e i protagonisti più vicini a noi di un 
successo che dura da almeno tre secoli.
Se pensate di trovare nei capitoli di questo saggio segreti su 
come fare la pizza perfetta o tecniche miracolose e ricette 
vincenti, cambiate immediatamente prospettiva. Detto tra 
noi, non ho mai creduto a chi prometteva – come in un 
famoso film – di perdere 7 kg in 7 giorni. Credo invece che 
il messaggio determinante che questo libro consegna ai pro-
pri lettori sia quello di dare loro un fondamentale spunto 
per cercare, costruire e consolidare la parola chiave dell’u-
niverso della comunicazione contemporanea: identità. Un’i-
dentità che esprime il messaggio che si vuole consegnare al 
proprio pubblico, andando anche oltre le tendenze su cui 
scommettere (ma partendo dalla conoscenza del mercato) 
per declinare il proprio progetto in un percorso di vita – e 
soprattutto di business – duraturo.
Ricercare l’identità vuol dire allontanarsi dalle troppo sedut-
tive sirene del successo “consumato velocemente” e indiriz-
zarsi verso quello “maturo e duraturo”; vuol dire dissipare 
l’invidia professionale e orientarsi verso quel senso corpora-
tivo che apparteneva alle prime generazioni di pizzaioli; vuol 
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dire scendere nelle profondità di quell’iceberg comunicativo 
che dobbiamo affrontare se vogliamo entrare in relazione 
profonda con il nostro pubblico.
Ecco perché questo libro è sicuramente destinato a un pub-
blico di professionisti: a chi fa la pizza, a chi lavora in piz-
zeria, a chi fa parte della filiera di questo prodotto, a chi la 
pizza vuole raccontarla. A tutte e a tutti coloro che si lasce-
ranno sedurre dalla ricerca della propria identità auguro, 
dunque, una felice lettura.

Antonio Puzzi 
Giornalista, direttore editoriale “Pizza e Pasta Italiana”
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tare, social network e fiere di settore. Si specializza nel settore 
food & wine, collaborando come consulente e responsabile 
comunicazione di chef, cantine e brand. 
È stata docente di marketing strategico e operativo per l’U-
niversità Telematica San Raffaele Roma.
Dal 2021 è giornalista pubblicista: dirige il web magazine 
Radio-Food.it, scrive per “Identità Golose”, per cui parte-
cipa alla Guida Pizza e Cocktail Bar, collabora con le riviste 
specializzate “La Madia Travelfood”, “Pizza e Pasta Italiana” 
e “Gambero Rosso”. Dal 2022 è giurata al Campionato 
Mondiale della Pizza. 
La sua regola d’oro nelle diverse attività è: “ascolto ed 
empatia”. Solo sapendo ascoltare si può comunicare bene, 
promuovere un brand, costruire strategie e raccontare le 
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tycomunicazione.it e capricciosa.blog.
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Introduzione

Ho sempre amato la pizza. Ho sempre visto questo piatto 
come un motore di convivialità, un elemento rassicurante 
con potere inclusivo, un cibo universalmente riconosciuto 
come buono, anche se con gli anni e con tutte le pizze man-
giate ho capito che non è proprio tutto oro quello che luc-
cica. 
Il giornalismo enogastronomico che è entrato nella mia vita 
lavorativa – direbbero a Napoli “Sì trasute ’e stritte e ti si 
mise ’e chiatto!”1 – mi ha dato l’opportunità di avvicinarmi 
al mondo della pizza. Un percorso non del tutto casuale, ma 
che ha preso un indirizzo ben preciso, complice la collabora-
zione con la rivista specializzata “Pizza e Pasta Italiana” e la 
partecipazione dal 2022 come giurata al Campionato Mon-
diale della Pizza. La folgorazione sulla via di Damasco è stata 
proprio ai tavoli di giuria, quando ho capito che quel posto 
era un osservatorio privilegiato da cui guardare il mondo 
dei pizzaioli. Proprio facendo domande a questi artigiani a 
me sconosciuti, provenienti da ogni parte del mondo, sono 
riuscita a comprendere il potere sconfinato di questo piatto 
identitario, come portatore di valori e narratore di storie. 
Ma soprattutto era assaggiando pizze non perfette, squili-
brate, sbagliate nella cottura che ho capito chi sono i veri 
“pizzaioli illuminati”, chi sono invece quelli che viaggiano al 
traino e chi sono i ritardatari; ho individuato gli sperimen-
tatori, chi lancia le tendenze e chi le segue solo per conve-
nienza di mercato. 

1 Letteralmente è: “Sei entrato di sguincio e ti sei messo di piatto!”. Significato: intro-
dursi in un contesto con circospezione per poi imporsi. 
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Viviamo un settore fervido, ricco di proposte, dove molto 
spesso assistiamo a rincorse, a copia e incolla di modelli vin-
centi. Se la pizza da un lato è un prodotto forte e radicato 
nella nostra cultura (e non solo), dall’altro ha bisogno di 
maturare, di crescere, innovarsi e rinnovarsi continuamente 
e alle volte basta un semplice cambio di rotta o di punto di 
vista per cogliere opportunità di mercato o crearle dal nulla. 
Sono convinta che in questo momento la ristorazione ita-
liana stia costruendo intorno all’offerta “pizza” il suo futuro 
prossimo, con un concept completamente rinnovato, un 
servizio sempre più vicino al fine dining e modelli di con-
sumo e produzione completamente ridefiniti anche grazie 
all’apporto della tecnologia. Questo piatto iconico è, inoltre, 
continuamente oggetto di sperimentazioni gastronomiche e 
grande protagonista della scena culinaria e con esso è evoluta 
anche la figura del pizzaiolo, che non è più solo un arti-
giano, ma un imprenditore visionario, immerso nella ricerca 
e nell’innovazione, e addirittura una star dei social. 
Dobbiamo imparare, dunque, a guardare la pizza a tutto 
tondo, considerarla nella sua evoluzione non sempre e solo 
come prodotto (acqua, farina e lievito nelle sue mille varianti) 
e dalla parte dell’artigiano, ma anche come forma di con-
sumo. Mangiare la pizza riflette una ritualità ben definita, 
che nel tempo evolve nelle modalità, ma conserva intatta la 
sua essenza. È fondamentale concentrarsi sull’approccio al 
consumo, ascoltando con attenzione le esigenze, esplicite e 
latenti, dei clienti. Sono loro il motore del nostro business 
e, al tempo stesso, il nostro principale obiettivo. Per stare al 
passo con i tempi e con le nuove esigenze dei consumatori è 
necessario, dunque, attuare un cambio di visione di questo 
piatto e del suo mercato che ha bisogno di un approccio 
olistico, andando oltre la tecnica del “saper fare”. 
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Questo volume non vuole essere il resoconto delle mie 
experience – come le chiamano quelli del marketing – né 
l’ennesima pubblicazione sulla storia della pizza (alcune, 
interessanti, sono state il mio nutrimento per arrivare qui) 
o sui pizzaioli, ma un libro per i pizzaioli e per chi lavora in 
questo mondo. È questo l’approccio che ho scelto, diverso, 
forse unico: scrivere un manuale che aiuti a riconoscere oggi 
le tendenze prima che si concretizzino agli occhi di tutti, a 
delineare intuizioni e nuove mete. 
Il mio obiettivo non è quello di insegnare come si prepara la 
pizza, ma di far comprendere come fare business attraverso 
la pizza, come gestirlo e mantenerlo nel tempo. Immagi-
niamo insieme la pizza di domani, per non rimanere fermi 
in un presente che si replica uguale a sé stesso. Occorrono 
intuizioni futuribili: bisogna essere visionari, moderni, pro-
iettati nel futuro.
L’unico modo per attuare questi propositi è provare a cam-
biare la prospettiva, adottando uno sguardo super partes che 
abbia un campo largo di osservazione sul fenomeno dei piz-
zaioli e soprattutto dei consumatori per cogliere mutamenti, 
esigenze, aspirazioni.
Dove sta andando la pizza? Questa è la domanda centrale, 
il filo conduttore che guida ogni capitolo, portandoci a cer-
care risposte concrete e strumenti utili. Il nostro obiettivo 
è scavare a fondo, analizzando esempi reali e trasforman-
doli in spunti di discussione. Mettiamo sul tavolo questioni 
cruciali: sostenibilità, inclusività, ruoli di genere, strategie di 
comunicazione, design, delivery. Esploriamo le infinite pos-
sibilità offerte dal digitale e dall’hi-tech, strumenti potenti 
per amplificare, rafforzare e dare forma a progetti di suc-
cesso. 
Se la pizza è il futuro, allora il pizzaiolo è destinato a diven-
tare una delle professioni più ambite e per affrontare al 
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meglio questa evoluzione serve una guida strategica, un 
vero e proprio manuale di istruzioni per chiunque voglia 
distinguersi nel settore. Questo testo fornisce un quadro 
completo a tutti i suoi operatori – dai pizzaioli ai loro web 
marketer – attraverso una fotografia del panorama odierno 
in tutte le sue sfaccettature, esplorando nuove frontiere, tec-
nologie, innovazioni e sfide che attendono il prodotto pizza. 
Uno strumento indispensabile per tutti quei pizzaioli più 
tradizionalisti, legati a una visione ancora “provinciale” del 
mestiere, ma anche per coloro che seguono format precon-
fezionati e tendenze senza riuscire a farle proprie, senza una 
strategia di comunicazione efficace e senza trovare il giusto 
spazio nel mercato. Utile anche a chi ha già tracciato nuove 
strade e cerca spunti inediti e nuove prospettive per conti-
nuare a crescere.
Partiamo dal nostro presente, ricco di potenzialità in pro-
gress, dai dati certi, dai numeri di consumo in pizzeria e a 
casa, per tracciare un’analisi di mercato completa che offra 
al lettore una visione complessa e attuale di questo universo 
con tutte le opportunità da cogliere rapidamente. In un con-
tinuo confronto tra un futuro già in atto, quello prossimo 
che si sta delineando e quello futuribile nelle sue diverse 
opzioni in ogni possibile area interessata, percorriamo tutte 
le tendenze tra tutela della tradizione ed esperimenti strava-
ganti che hanno dato una nuova vita a questo piatto renden-
dolo altamente competitivo nel sistema ristorazione.
Ogni capitolo si focalizza sui fattori di successo che contri-
buiscono a creare un’identità forte e riconoscibile: gli abbi-
namenti gastronomici e la nuova attitudine della cucina che 
prende il sopravvento in pizzeria, il servizio di sala, il design, 
i pairing beverage sempre più esclusivi, dalle birre ai cocktail, 
passando per il vino, che definiscono un nuovo approccio 
esperienziale. 
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Individuiamo tutti quei valori essenziali, come il territorio, 
la storia, la sostenibilità, l’inclusività e la convivialità, che 
diventano condivisibili e vere e proprie leve di marketing 
se ben inglobate nella propria identità di marca. Definiamo 
anche il ruolo di pizza lovers e affrontiamo il fenomeno 
degli haters, suggerendo come difendersi dalle cattive o false 
recensioni, fino ad approdare alla brand identity e alla sua 
comunicazione. Altri punti focali sono poi il delivery, la 
digitalizzazione dei processi produttivi e l’ingresso dell’in-
telligenza artificiale, assolutamente da accogliere con curio-
sità ed entusiasmo e senza previsioni catastrofiche. Tutti gli 
argomenti affrontati sono anche corredati da interviste di 
approfondimento a consulenti e specialisti e da numerose 
pizza stories. 
In sintesi è questa l’idea del libro: guardare e trattare il 
mondo pizza in tutte le sue sfaccettature e mettendo in rela-
zione tutti gli elementi che ne fanno parte, definendo una 
visione olistica e contemporanea. E per fare tutto ciò serve 
una visione antropologica e sociologica capace di gettare le 
basi per il mercato, per la comunicazione e la stessa evolu-
zione della figura del pizzaiolo, per il quale vogliamo fungere 
da guida, con queste pagine forse ambiziose, fornendo (a lui 
e non solo) spunti di riflessione, suggerimenti e le coordi-
nate giuste per affrontare le sfide future.


