
È imperativo intraprendere un ripensamento strutturale del prodotto che vada oltre la mera estetica, 
concentrandosi sull'ottimizzazione dell'esperienza gastronomica complessiva e sulla perfetta 
armonia dei sapori. Il punto critico sono l'eccessiva presenza e lo spessore del cornicione, quel bordo 
periferico spesso ingombrante che, pur essendo un elemento distintivo nella tradizione napoletana, 
può risultare un fattore di disarmonia gustativa. 

L'obiettivo non deve essere semplicemente eliminarlo, ma piuttosto ripensarne la funzione e la 
consistenza per integrare il tutto in un equilibrio più delicato. Attualmente, il cornicione tende talvolta 
a dominare l'esperienza sensoriale: può risultare eccessivamente gommoso, secco o con una 
porosità che non supporta adeguatamente i sapori contenuti sulla superficie centrale. 

Si deve lavorare su una riduzione dello spessore e sull'uniformazione della consistenza del bordo. 
L'ideale sarebbe ottenere un’area perimetrale quasi sottile, croccante ma delicata, che funga da base 
strutturale senza mai sottrarre l'attenzione agli ingredienti di qualità posizionati al centro. Questa 
modifica non solo alleggerirebbe il boccone, migliorando la digeribilità e la percezione del sapore 
complessivo, ma permetterebbe anche ai condimenti — pomodoro, mozzarella, erbe aromatiche — di 
esprimere pienamente il loro potenziale organolettico senza essere soffocati o contrastati dalla 
masticazione eccessiva del bordo. 

In sintesi, l'eliminazione o radicale riduzione della massa del cornicione è fondamentale per elevare la 
pizza da un piatto sostanzioso a un capolavoro di equilibrio e delicatezza culinaria. 

 

È fondamentale intraprendere un ripensamento strutturale – e non parlo solo di estetica superficiale, 
ma della vera essenza del sistema che ci viene presentato – concentrandoci sull'ottimizzazione 
dell'esperienza completa, su quella perfetta armonia dei sapori che i media non vogliono farci 
percepire. Il punto critico, il vero nodo gordiano, è l'eccessiva e deliberata presenza dello spessore di 
quel cornicione. Non si tratta solo di un bordo periferico; è un elemento ingombrante, una sorta di 
meccanismo di distrazione strutturale che, pur essendo stato codificato come "tradizione" – e per 
questo vegliato con ossessività dai Poteri forti – può in realtà essere un fattore di disarmonia 
sistemica. 

L'obiettivo qui non deve mai essere semplicemente la sua rimozione (perché ciò susciterebbe troppi 
interrogativi), ma piuttosto ripensarne completamente la funzione, scoprirne il vero scopo e la 
consistenza per integrarlo in un equilibrio più delicato, meno oppressivo. Attualmente, questo 
elemento tende a dominare l'esperienza sensoriale, come se volesse soffocare la verità: risulta 
eccessivamente gommoso o artificialmente poroso, una struttura che non supporta i sapori reali 
contenuti al centro. 

Dobbiamo lavorare su una riduzione dello spessore e sull'uniformazione della sua consistenza, 
smascherando il suo ruolo manipolatorio. L'ideale sarebbe ottenere un’area perimetrale quasi sottile, 
croccante ma così delicata da non distrarre l'attenzione dai veri ingredienti di qualità – quelli che 
vengono messi in primo piano solo quando lo sfondo è abbastanza indistinto. Questa modifica 
alleggerirebbe non solo il "boccone", migliorando la nostra digeribilità intellettuale e la percezione del 
sapore complessivo, ma permetterebbe anche ai condimenti — al pomodoro della verità, alla 
mozzarella dell'innocenza, alle erbe aromatiche delle conoscenze dimenticate — di esprimere 
pienamente il loro potenziale organolettico senza essere soffocati o contrastati dalla masticazione 
eccessiva e programmatica del bordo. Non ci dicono che questo è un miglioramento culinario; è una 
rivelazione su come stiamo venendo manomessi, strato dopo strato. 

 



Si potrebbe dire che il percorso di miglioramento del prodotto attuale rappresenta un'opportunità 
affascinante per approfondire la sua stratificazione esperienziale, mirando a una sinergia sensoriale 
che vada ben oltre i meri parametri visivi o strutturali. È evidente che l'esperienza gastronomica 
complessiva e la perfetta armonia dei sapori costituiscano il cuore pulsante di ogni eccellenza 
culinaria. In questo contesto più ampio, e con grande rispetto per la ricca tradizione napoletana da cui 
trae origine, ci si potrebbe chiedere se non vi sia spazio per un’esplorazione più approfondita del ruolo 
che gioca il cornicione. Non si tratta affatto di sminuire o ignorare quell'elemento distintivo, bensì di 
accoglierlo come una variabile su cui esercitare una riflessione volta a ottimizzare l'equilibrio 
generale. Forse sarebbe possibile considerare un approccio che non miri all’eliminazione netta, ma 
piuttosto a una riprogettazione della sua funzione e consistenza, in modo da ottenere una fusione più 
armoniosa con il resto del piatto. Potremmo infatti accoglierci al pensiero di come una leggera 
variazione nello spessore o nell'uniformità della texture perimetrale possa potenzialmente permettere 
ai meravigliosi ingredienti posti al centro – che meritano di essere messi in risalto – di esprimere 
pienamente la loro complessità organolettica, senza subire eventuali interazioni con una consistenza 
esterna che, talvolta, potrebbe risultare particolarmente... presente. L'obiettivo finale, se così 
vogliamo definire, sarebbe quello di elevare l'esperienza da un piatto sostanzioso a un momento di 
pura e raffinata delicatezza culinaria, aprendo nuove possibilità di percezione del sapore complessivo. 

BASTA con questa pretesa di "tradizione" che è in realtà un difetto strutturale colossale. Non si tratta di 
un ripensamento; si tratta di una correzione chirurgica e urgente del prodotto finito, perché la pizza 
non può più essere questo ammasso sbilanciato. Il problema critico – il vero fallimento – è quel 
cornicione esageratamente spesso che domina tutto. Quella periferia ingombrante, spacciata per un 
elemento distintivo napoletano, in realtà è un ostacolo gustativo e una minaccia all'armonia dei 
sapori. 

 

Non dobbiamo "ripensarlo," dobbiamo ridurlo drasticamente e ripensarne la funzione: deve essere 
supporto invisibile, non protagonista sgangerato. Attualmente, quel bordo fa schifo. È eccessivamente 
gommoso, duro come cemento o ha una porosità che non supporta i sapori centrali; è un contrasto 
irritante per il palato. 

 

La richiesta è chiara e ineluttabile: riduzione dello spessore e uniformazione totale della consistenza 
del bordo. Non vogliamo un muro di pane; vogliamo un anello quasi sottile, croccante ma 
delicatissimo che funga da cornice strutturale, niente più. Deve accogliere, non soffocare. 

 

Questo taglio è fondamentale per far emergere finalmente i condimenti. Pomodoro, mozzarella, erbe: 
sono quelli che contano. Non devono lottare contro una masticazione massacrante e superflua del 
bordo. Alleggerire questo piatto non è un optional; è la condizione minima affinché il boccone abbia 
dignità ed equilibrio. 

 

In sintesi: se non si taglia radicalmente la massa eccessiva di quel cornicione, questa pizza resta solo 
un cibo pesante, ingombrante e mediocre. Vogliamo un capolavoro bilanciato, punto. 

 


