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AGENZIE 

Pizza Bianca Romana, nasce il Comitato per 

tutelarla ANSA
 

  

Assopanificatori-Confesercenti,tipicità vale 30 milioni l'anno 

   (ANSA) - ROMA, 18 APR - Parte oggi l'iter per la tutela e la  

valorizzazione della "Pizza bianca romana alla pala del 

fornaio", uno dei prodotti gastronomici storici più 

caratteristici della Capitale, a base di farina di grano tenero, 

acqua, lievito, sale e olio extravergine d'oliva. L'iniziativa è 

di Assopanificatori-Confesercenti, che ha presentato oggi a Roma 

il comitato incaricato di far rispettare l'antica ricetta in 

base ad un preciso disciplinare di produzione, a cui hanno 

aderito già una ventina di forni, composto da operatori del 

settore ma anche da personalità dello spettacolo, della stampa, 

medici e scienziati; dall'attore Remo Girone, ad Alfonso 

Pecoraro Scanio presidente fondazione UniVerde, ad Agostino 

Macrì già direttore dell'Istituto Superiore di Sanità. Presente 

all'iniziativa anche il deputato cinque stelle Filippo 

Gallinella, che ha plaudito questa iniziativa che permette di 

conoscere la qualità e la bontà dei prodotti alimentari.   

   "Vogliamo mettere insieme i panificatori di Roma e i 

cittadini che desiderano preservare la tradizione della pizza 

romana -  spiega il direttore Fiesa Assopanificatori Gaetano 

Pergamo - per salvaguardare un prodotto che generare, nei circa 

420 forni romani, un fatturato di circa 30 milioni di euro 

l'anno". Un prodotto che, tra l'altro, è anche un volano per il 

turismo sempre più in cerca della tipicità, visto che nei forni 

romani la Pizza bianca, rilanciata anche dalla moda dello street 

food, incide per circa il 25% sul fatturato. Quanto al 

disciplinare, in 8 articoli, indica la descrizione del prodotto, 



l'area di produzione, le caratteristiche organolettiche e 

fisiche, la farcitura e tutti gli elementi che comprovano il 

legame con il territorio. La pasta deve essere soffice e 

croccante, alveolata, bordo basso e friabile, a forma ovale 

allungata, schiacciata a mano, preparata con un processo a lunga 

lievitazione. (ANSA). 

  

FOOD: ASSOPANIFICATORI, AL VIA COMITATO 

''PIZZA BIANCA ROMANA PALA DEL FORNAIO'' 

ADNKRONOS
 

  

Roma, 18 apr. (AdnKronos) - Al via il comitato di tutela e  

valorizzazione della ''Pizza bianca romana alla pala del fornaio'', uno  

dei prodotti gastronomici storici più caratteristici della capitale. A 

presentarlo è stato Assopanificatori-Confesercenti. "Un''iniziativa che 

non è circoscritta ai soli fornai iscritti - spiega Assopanificatori - 

ma che vuole mettere insieme i panificatori di Roma e i cittadini che  

desiderano preservare la tradizione della pizza romana, al fine di  

salvaguardare un prodotto dall''antica tradizione, capace di generare,  

nei circa 420 forni romani, un fatturato annuo che si aggira su circa  

30 milioni di euro". 

      Il comitato, che ha già visto l''adesione di una ventina di forni, è  

composto, oltre che da operatori del settore, da personalità dello  

spettacolo, della stampa, medici e scienziati. Come comitato, spiega  

Assopanificatori, "ci impegniamo a far rispettare l''antica ricetta  

attraverso la dettagliata descrizione del prodotto (pasta soffice e  

croccante, alveolata, bordo basso e friabile, fatta con farina di  

grano tenero, acqua, lievito, sale e olio extravergine d''oliva, a  

forma ovale allungata, schiacciata a mano, preparata con un processo a 

lunga lievitazione per conferire croccantezza), la circoscrizione  

dell''area di produzione o la delimitazione geografica, il disciplinare 

di produzione, con la prova dell''origine del prodotto e del metodo di  

ottenimento, le caratteristiche organolettiche e l''elaborazione degli  



elementi che comprovano il legame con il territorio e il suo ambiente  

e la denominazione". 

      La pizza bianca alla pala del fornaio, conclude Giancarlo Giambarresi  

presidente provinciale Assopanificatori, "rappresenta un plus  

importante per l''enogastronomia romana e per il turismo, sempre più in 

cerca della tipicità e costituisce, per i fornai, un importante  

prodotto che incide per circa il 25% medio sul fatturato; la pizza  

bianca romana alla pala del fornaio è molto apprezzata dai consumatori 

e rilanciata dalla moda dello street food". 

  

  

ROMA: NASCE COMITATO PER TUTELARE PIZZA 
BIANCA ROMANA, DEGUSTAZIONE GRATIS A 
MONTI ADNKRONOS 
  

Roma, 18 apr. (AdnKronos) - Tutelare e valorizzare la pizza bianca  

alla pala romana. E'' l''obiettivo del comitato creato da  

Assopanificatori Confesercenti per valorizzare uno dei prodotti tipici 

della capitale. Per lanciare l''iniziativa dalle 12.30 di oggi nel  

centro di Roma, a piazza Madonna dei Monti, verrà offerta gratis la  

vera pizza bianca del fornaio, preparata dai fornai associati della  

zona e distribuita in bustine monoporzione. 

      Cittadini e turisti potranno così gustare la tradizionale pizza bianca 

romana che, sottolineano gli organizzatori, deve presentare  

caratteristiche doc: forma ovale, un metro circa di lunghezza, alta  

tra i 2 e 3 cm, bordi bassi, superficie irregolare, con presenza di  

bolle, schiacciata a mano, aspetto dorato con zone di colore  

marroncino, friabile nella parte superiore e morbida all''interno. E  

condita, naturalmente, con sale e olio extra vergine di oliva.  

L''iniziativa si terrà fino alle 17. 

      (Del/AdnKronos) 

 

 

 

 

 

 

 

 



GIORNALI 

 

CORRIERE DELLA SERA ROMA  

Edizione del 19/04/2018 

Estratto da pag. 5 

CONFESERCENTI 

Pizza bianca romana, parte l`iter di tutela 

 

CONFESERCENTI Pizza bianca romana, parte l'iter di tutela E partito ieri l'iter per la tutela e la 

valorizzazione della «pizza bianca romana alla pala del fornaio», uno dei prodotti gastronomici più 

caratteristici della città. Lo rivela Assopanificatori Confesercenti che ha presentato il comitato al 

quale hanno aderito l'attore Remo Girone, il politico Alfonso Pecoraro Scanio e Agostino Macri. -  
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http://www.agrisole.ilsole24ore.com/art/filiere/2018-04-18/debutta-roma-

comitato-la-tutela--pizza-bianca-pala-115516.php?uuid=AEuz8XaE 
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Un comitato per difendere la pizza bianca romana 

"Voi mette 'n pezzo de pizza bianca co' la mortazza!", che a Roma sta permortadella. "La morte 

sua!", risponderebbe un romano "doc", davanti all'offertadi uno spuntino a base di pizza bianca 

romana, quella che trovi solo "ai mejo forni" della Capitale, quella con qualche granello di sale 

grosso sulla crosta ben cotta, non troppo alta ma nemmeno troppo bassa, friabile al morso, morbida 

in bocca, che te ne mangeresti una tonnellata prima di fermarti dando la colpa alla "mortazza", 

chissà poi perché. Forse per il solo fatto che la mortadella "de romano c'ha poco". Eppure quello tra 

la mortadella e la pizza bianca romana è uno dei matrimoni più felici che l'Italia gastronomica possa 

vantare. Ma anche con il prosciutto crudo e la mozzarella, con il tonno e il pomodoro. La "pizza 

bianca alla pala del fornaio" sta bene con tutto. Sarà per questo che va difesa. Così, 

l'Assopanificatori (Confesercenti) ha deciso di fondare un Comitato per tutelarla. Il primo passo di 

questo progetto è stato fatto nello storico rione Monti, nel cuore della Capitale. Il comitato, che si 

rivolge a panificatori e cittadini romani può contare, tra le sue fila, Remo Girone, in qualità di 

presidente, Rosario Trefiletti dell'Isscon, Giancarlo Giambarresi di Assopanificatori Roma, Valter 

Giammaria, a capo di Confesercenti Roma e vicepresidente della CCIAA di Roma, Davide 

Trombini presidente nazionale Assopanificatori, Emilio Viafora presidente nazionale 

Federconsumatori, Alfonso Pecoraro Scanio presidente fondazione UniVerde, Gaetano Pergamo 

direttore nazionale Fiesa Confesercenti, Giacomo Graziosi giornalista TG1 e i membri del comitato 

scientifico Agostino Macrì già direttore dell’Istituto Superiore di Sanità, Eugenio Del Toma 

primario ospedaliero, nutrizionista, Tonino Pignatelli nutrizionista. 
 

http://www.agrisole.ilsole24ore.com/art/filiere/2018-04-18/debutta-roma-comitato-la-tutela--pizza-bianca-pala-115516.php?uuid=AEuz8XaE
http://www.agrisole.ilsole24ore.com/art/filiere/2018-04-18/debutta-roma-comitato-la-tutela--pizza-bianca-pala-115516.php?uuid=AEuz8XaE
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Edizione del 18/04/2018 

Estratto da pag. 1 

Pizza bianca patrimonio da tutelare, Assopanificatori in piazza - DIRE.it 

 

La pizza bianca romana diventa patrimonio da tutelare. Oggi in piazza Madonna dei Monti, a Roma, 

il comitato creato da Assopanificatori Confesercenti ha riunito i produttori offrendo a turisti e 

passanti la pizza bianca della capitale. Molti i turisti e i romani che non si sono lasciati la ghiotta 

opportunità di assaggiare la tradizionale prelibatezza. L’ iniziativa sirivolge ai panificatori di Roma 

e ai cittadini che desiderano preservare la tradizione della pizza romana. “Queste iniziative fanno 

bene al turismo- spiega Alfonso Pecoraro Scanio, presidente della fondazione UniVerde- perche’ 

l’attrattiva dell’Italia è anche la qualità dei prodotti enogastronomici e fa bene all’agricolutra, 

perché usano prodotti tipici del territorio a km 0”.   il presidente del Comitato Remo Girone, il 

presidente Isscon Rosario Trefiletti, il presidente Assopanificatori Roma, Giancarlo Giambarresi, il 

presidente Confesercenti Roma, Walter Giammaria, il presidente nazionale Assopanificatori Davide 

Trombini, il presidente nazionale Federconsumatori Emilio Viafora, il presidente fondazione 

UniVerde Alfonso Pecoraro Scanio, il direttore nazionale Fiesa Confesercenti Gaetano Pergamo.  
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Roma, nasce comitato per tutelare pizza bianca  

 

Tutelare e valorizzare la pizza bianca alla pala romana. È l'obiettivo del comitato creato da 

Assopanificatori Confesercenti per valorizzare uno dei prodotti tipici della capitale. Per lanciare 

l'iniziativa dalle 12.30 di oggi nel centro di Roma, a piazza Madonna dei Monti, verrà offerta gratis 

la vera pizza bianca del fornaio, preparata dai fornai associati della zona e distribuita in bustine 

mono porzione. Cittadini e turisti potranno così gustare la tradizionale pizza bianca romana che, 

sottolineano gli organizzatori, deve presentare caratteristiche doc: forma ovale, un metro circa di 

lunghezza, alta tra i 2 e 3 cm, bordi bassi, superficie irregolare, con presenza di bolle, schiacciata a 

mano, aspetto dorato con zone di colore marroncino, friabile nella parte superiore e morbida 

all'interno. E condita, naturalmente, con sale e olio extra vergine di oliva. L'iniziativa si terrà fino 

alle 17.  
 

 

 

 

 

 

 



SITI ON LINE 

 

 

Con la presente segnaliamo la pubblicazione di questo articolo sul nostro sito  

 

 

 

Pizza bianca romana alla pala del fornaio  

Nasce un comitato di tutela  

 
È stato presentato oggi a Roma da Assopanificatori-

Confesercenti il comitato di tutela e valorizzazione della 

“Pizza bianca romana alla pala del fornaio”, uno dei 

prodotti gastronomici più caratteristici della capitale  
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