
LA PIZZA VERACE NAPOLETANA AL FORNO 

di Carlo G. Alvano 

Per fare una buona pizza ci vuole un buon forno.  

La disputa è antica e si è svolta a vari livelli, tra cui l’Accademia dei Pizzaioli  e più da 
vicino l’Associazione Verace Pizza Napoletana, che per bocca del suo Presidente Antonio 
Pace ha sentenziato: “La verace pizza napoletana si può fare anche con il forno elettrico”, 
inventandosi di conseguenza un logo per indicare che in quel locale si utilizza il forno 
elettrico denominato ‘Scugnizzonapoletano ‘ ideato e progettato a Napoli dall’ingegner 
Russo Krauss, (https://scugnizzonapoletano.eu/): 

 

La storia del forno è antichissima e senza andare alla preistoria, si fa risalire agli antichi 
greci.  Ma, non esistendo l’elettricità, ovviamente erano solo quelli a legna, con la tipica 
struttura in pietra e la forma a cupola. Negli anni ’70 comparvero i primi modelli di forno 
elettrico quadrato con il fondo di pietra refrattaria che riproducevano quasi perfettamente 
la cottura del forno a legna. Si trattava di manufatti molto veloci da installare e dal costo 
molto più limitato dei forni a legna. All’estero sono molto diffusi ma in Italia vi sono ancora 

i diffidenti che non amano la cottura elettrica.  

Fatta questa debita distinzione, non voglio però parlarvi delle differenze tra i due sistemi, 
né come si fa una pizza verace, ma semplicemente della mia esperienza per costruire un 
forno classico a legna, avendo disponibile in grande quantità quella di olivo che è la più 
profumata.  

Per prima cosa si comincia dalla suola e dall’interno, per cui é necessario acquisire un 

buon materiale refrattario. 

Restando nell’area napoletana, i migliori sono ritenuti quelli prodotti dai fratelli Aversa di 
Sant’Agnello di Sorrento. Per farla breve di seguito riporto un articolo apparso tempo fa sul 
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Di seguito bisogna poi tener presente la componente ferrosa. Esisteva un buon artigiano 
nell’Arenaccia, un quartiere antico di Napoli, dove si vendeva già pronto l’arco di apertura, 

lo sportello di chiusura e la piastra su cui si sforna la pizza, tutte in misura proporzionale al 
diametro della suola refrattaria, sotto cui non bisogna dimenticare di creare un buon strato 
di sabbia, sale o altro materiale idoneo ad isolare il calore. Se la destinazione del forno è 
all’aperto e si ha a disposizione una buona area, allora diventa necessario se non 
indispensabile, ove si voglia creare un’opera esteticamente gradevole e di lunga durata, 
rivolgersi ad un artista di provata esperienza per avere un risultato assicurato.  

Se per esempio è della misura classica di 120 cm. la pianta è proporzionale e si può anche 
affiancarne un altro di 60 cm. quando non è necessario riscaldare il forno principale ed 
economizzare sulla legna per fare pietanze diverse dalla pizza i cui odori non vengono 
assorbiti da refrattari 
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La parte ornamentale potrebbe essere la seguente 

    prevedendo anche un banco 
per la mescita di bevande, in genere birra o l’acqua che serve sempre 
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sino ad ottenere l’effetto finale 

 

Il massimo sarebbe poter inaugurare il forno il 17 gennaio, giornata mondiale della pizza, 

ricorrenza scelta in onore di Sant’Antonio Abate protettore dei pizzaioli, in cui onore a 
Napoli si svolgono i famosi cippi, ovvero i falò degli alberi del trascorso Natale con 
l’aggiunta (sconsigliata) anche di qualche oggetto di legno di cui ci si vuole liberare. 
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