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Spaghettoni e T Frw
. Trenette Latini 1/2 kg 3,50 € Cavalieri Ziti corti Gentile
Paccheri Leonessa |deali con pesto genovese e 1/2 kg 2,90 € 1/2 kg 2,50 €

1/2 kg 2,50 €

Ideali con tonno, Ideali alla genovese (sugo

|deali con acciughe, pomodori

e peperoncini verdi f pomodoro, olive e pinoli napoletano di carne e verdure)
_.._:FJ""\- f=
¥ | i Spaghettoro
LA qu Verrigni
Penne classiche 1/2kg 4 €
. B,
Martelli e Farfalle Ideali con vongole
1 kg 4,50 € Cocco e zucchine
|deali con ricotta, Eﬂﬂﬂlﬂﬂﬂ 1/2 .kg 3,80 €
salsiccia e Pecorino m Ideali con code
di gamberi

) @

e piselli

Fanii had VEE

VALEETINDG PELICETTI
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on c'¢ niente di male a utilizzare il grano
dell'Ucraina o del Canada, purché sia grano duro, come del resto im-
pone la legge. Non c’¢ niente di male a usare trafile di teflon, anziché
in bronzo o addirittura in oro, come fanno al pastificio Verrigni, per la
produzione, basta sapere che la pasta risultera vetrosa anziché scabra,
rugosa, e raccogliera il sugo meno bene. Niente di
male anche nell’asciugare la pasta ad alte temperature

Rigatoni di kamut Felicetti
1/2 kg 3,50 € Ideali con ragu d’agnello

sbagliato acquistare la pasta nei supermercati, ma chi ha a cuore la tra-
dizione si rivolge ai pastifici artigianali. Perché usano materie prime ul-
traselezionate, metodi antichi, tempi non compressi, strumenti tradi-
zionali e una perizia, che nell'industria delle tonnellate di pasta al gior-
no, non sono di fatto praticabili. Ecco allora i segreti che dieci pastifici
al top della qualita in Italia (quindi nel mondo) hanno rivelato agli in-
viati di Dore. E una selezione di negozi, ristorand, trattorie dove acqui-
stare o farsi servire la pasta migliore, cucinata in ma-

niera tradizionale o creativa, ma sempre sorprenden-

e in fretta, salvo che amido e glutine rischiano di non

distribuirsi perfettamente al centro e periferia delle pa-
ste, e la cottura in casa ne risente, col rischio di collo-
sita all’esterno e durezza all'interno. Insomma, non &

te. Dal Sud al Centro-Nord.
Loro bianco del Meridione & da almeno 400 anni
la pasta di Gragnano (32 chilometri da Napoli), gra-

zie a particolari condizioni climatiche, come I'umidita
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Mezze maniche Mancini
1 kg 5,30 €
Ideali con funghi, pancetta e zafferano

leggera, che favorisce la lenta essiccazione di quelli che un tempo veni-
vano chiamati solo maccaroni. Il Consorzio Gragnano Citta della Pasta
ne promuove il marchio collettivo, tutelando tipicita e qualita di un
prodotto riconosciuto nel luglio scorso con la denominazione Igp Pasta
di Gragnano. Un’altra piccola grande prova della sua eccellenza ¢ il
piatto che Nino Di Costanzo, del ristorante Il Mosaico di Ischia (2
stelle Michelin), ha dedicato, per cosi dire, alla produzione collettiva. Si
chiama: Le paste... le patate, omaggio ai pastai gragna-
nesi. “Mi sono ispirato alla ricetta di pasta e patate che
mia nonna ha tramandato a mia mamma e lei a me”,
racconta lo chef. Il piatto & composto da 22 tipi di pasta
di Gragnano di vari produttori, da patate ratte, gialle,

rosse e viola, Provola e pancetta e, “per renderlo piu

]
Conchlg'hom{jr
Pastificio _"'
dei Camplf }"_.'-
1/2kg 5,50 € 1 1
|deali ripieni di "‘.3'5.
ricotta e provola con :
sugo di pomodori ;

importante”, da seppie alla brace e mazzancolle arrostite. Sono 12 le
aziende consorziate, tra ditte storiche e nuove realta, come il Pastificio
dei Campi, nato poco pitt di un anno fa da una costola dell'azienda Di
Martino, come progetto moderno dei fratelli Giuseppe e Giovanna Di
Martino, che in poco tempo ha gia ottenuto numerosi premi interna-
zionali. La calle, perfetta con sughi di pesce, ¢ I'ultima creazione di una
piccola produzione artigianale, di 15 quintali al giorno, per 67 formati
di pasta, venduti solo nei negozi di specialita alimentari.
Viene scelto solo grano italiano, coltivato in Puglia,
Molise e Basilicata, macinato in maniera delicata, per
mantenerne tutta la fragranza. Le trafile sono in bronzo,
secondo la tradizione di Gragnano, perché cosi rendono
la pasta ruvida al punto giusto e il condimento si amal-
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gama meglio. Ma prima di mettersi a tavola, & possibile con il Total Tra-
cking System, collegandosi al sito www.pastificiodeicampi.it, scoprire
ogni segreto del pacco acquistato, attraverso tutti i passaggi dal campo
di grano al mulino, al pastaio che ha lavorato il formato. Stessa filosoha,
ma diverso approccio, al pastificio Gentile, ricco di storia, essendo na-
to nel 1876. Qui la qualita esclusiva si riscontra in piu aspetti, come nel-
la produzione dei fusilli facti a mano, il must della ditta, e nel metodo
detto Cirillo, di essiccazione lenta attraverso un procedimento ideato a
inizi Novecento, che garantisce insuperabile tenacita, profumo e sapo-
re. Natale, Alberto e Pasquale Zampino curano l'azienda di famiglia,
che produce 40 formati tradizionali, come gli ziti, le eliche, i conchi-
glioni, i rigatoni, le mafalde e i vermicelli lunghi da spezzare a mano,
scelti da ristoranti stellati come 'Enoteca Pinchiorri di Firenze e Don
Alfonso di Sant’Agata sui Due Golfi. Da Gentile utilizzano solo grano
del tipo Saragolla, coltivato in Puglia, dall'alto grado di proteine e un
sapore unico. La loro pasta si gusta anche sul posto, nella Macchero-
neria a fianco del pastificio, dove Maria Sorrentino cucina specialita
come il richiestissimo tubettone con crema di patate, mantecato con
pancetta e Provolone del monaco. Oppure i fusilli con crema di ricot-

Alessandro Bianchi / DOVE

ta e pomodoro San Marzano, che, insuperabili, giustificano il viaggio a
Gragnano. Senza perder 'occasione di rifornirsi alla Bottega della Pa-
sta, sempre li, delle specialita di Gentile, dai vari formati alle Conserve
San Nicola dei Miri, preparate della signora Sorrentino.

A Cercola, cittadina industriale alle porte di Napoli, un’altra realta
artigianale merita di essere conosciuta meglio, il pastificio Leonessa.
Impianti moderni, ma procedimenti tradizionali, danno vita a paste
fresche e secche di prima qualita, tutte trafilate in bronzo. “Ma il nostro
ingrediente principe ¢ il tempo”, spiega Oscar Leonessa, titolare insieme
ai fratelli Luigi e Diego. “Le nostre paste hanno tempi di essiccamento
lenti, anche due giorni per alcuni formati. Solo cosi si mantiene un giu-
sto equilibrio tra la dolcezza dell'amido e I'acidita acquisita nelle micro-
fermentazioni”. Tradizione, genuinita e ricerca sono i principi cardine
su cui lavorano. La loro pasta Fibrella, ricca di fibre e con il sapore del-
la tradizione napoletana, risultato finale di un progetto di ricerca con-
dotto con il Dipartimento di Scienza degli Alimenti dell'Universita Fe-
derico II di Napoli, & stata selezionata per rappresentare ['Italia al’Expo
Shanghai 2010. Onorificenze a parte, vale la pena assaggiare questa pasta
che si esprime in 106 formati. Lartigianalita si vede, si sente e si tocca: il
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1. Nicole Grimaudo
e Riccardo
Scamarcio nel fum
Milre vaganti di
Ozpetek. icenda
ruota~int<;rno al
pastificio di famiglia,
in Puglia. 2. Gli
spaghettoro Verrigni
(cosi chiamati
perché vengono
utilizzate apposite
trafile in oro
anziché in bronzo)
ai 4 pomodori,
nell’interpretazione
dello chef milanese
Nicola Cavallaro.

3. Una fase della
lavorazione
manuale dei fusilli
al pastificio Gentile
di Gragnano.
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colore ¢ giallo paglierino come la semola, al naso si avverte il profumo
di grano e al tatto la trama @ ruvida. La linea piti pregiata ¢ la Fior di
Grano, prodotta con cereale campano al 100 per cento.

Andando pitr a Sud, bisogna arrivare quasi al tacco d’Italia, a Ma-
glie, nel Leccese, per trovare quella pasta che Wine Spectator, la bibbia
del vino in Usa, ha definito alcuni anni fa “la migliore del mondo”. Qui,
dal 1018 la famiglia Cavalieri la produce con il grano duro “fino selezio-
nato” delle colline di Puglia. II pastificio ¢ oggi guidato da Benedetto
Cavalieri (nipote omonimo del fondatore) e dal figlio Andrea. Da pitt
di novantanni la tradizione di famiglia continua rinnovando il mede-
simo processo originale di lavorazione: “Si chiama metodo delicato”,
precisa Cavalieri, “perché prevede una prolungata impastatura a freddo,
una lenta gramolatura, pressatura e trafilatura al bronzo e infine un'es-
siccazione a bassa temperatura che va dalle 24 alle 44 ore”. Cosi consen-
te di preservare intatti i valori biologici e nutritivi del grano, i carboidrati
e le proteine vegetali. E assicura un sapore inconfondibile. Per ogni for-
mato (se ne contano 26) vengono utilizzate miscele diverse di grano,
selezionato, solo del Salento. Pasta autoctona e antica. Conosciuta e
apprezzata nel mondo, premiata a New York al Fancy Food Show
(importante fiera agroalimentare), scelta da grandi chef. Come il pluri-
stellato Massimiliano Alajmo de Le Calandre (di Rubano, Padova), che
le ha dedicato piu di una ricetta; o come lo spagnolo Ferran Adria, che
la studia per nuovi piatti destrutturati. Orgoglio italico, insomma. Da
gustare anche in maniera piu tradizionale, con le verdure degli orti pu-
gliesi, le cime di rapa o la cicoria. “O sem-

1. Sean Connery plicemente con olio extravergine, limone BELG 10 Kﬁﬂﬂi—g :

in trattoria negli anni grattugiato, Parmigiano e pepe bianco”, CA NAD A L __‘_GG_-.'HM
Sessanta. 2. La suggerisce Benedetto Cavalieri. La sua DAN} MA Rf:-\ Ff_ H{_‘]i PPE de fp,
trafilatura delle penne pasta si compra allo spaccio aziendale e I R."L.'\(_'l A = : 1{‘;;519-?-‘,. LM
al pastificio Felicetti, di nelle migliori gastronomie italiane. 1l for- GERNM AN A ” I LITALIA
Predazzo. 3. Le paste... | mato cult sono le ruote pazze, quelle che GIAPRON E ER :
le patate, omaggio Ferzan Ozpetek cita come inimitabili in GRANBR ET

ai pastai gragnanesi, un passaggio del suo ultimo film Mine va- LUSSEMBIT

un piatto di Nino Di ganti. Pazze perché “sgangherate”, ovvero OLANDA

Costanzo de Il Mosaico | irregolari nella forma che ricorda il bel so- STATI UNITI g QeomSinins,
di Ischia. 4. | Martelli le pugliese, da condire con pesto di men- SVIZZER ' |

nel loro pastificio di Lari. ta, se si segue la tradizione. Ogni formato 5P,

ha la sua ricetta di semole e i suoi segreti
di lavorazione. Gli spaghettoni, nella duplice versione, lunghi e tagliati,
richiedono per esempio anche 44 ore di essiccazione e ben 16 minuti di
cottura. Per le lumache occorre una maggiore quantita di glutine per
poter curvare I'impasto senza danno. Piccoli accorgimenti che fanno la
differenza. Come la confezione, di cartone blu e a forma di anfora, di-
segnata dalla signora Claudia Cavalieri. E invece il colore giallo a con-
traddistinguere le pareti esterne della piccola fabbrica e le confezioni

Martelli, famiglia di pastai che questanno si ¢ aggiudicata il premio di

“Miglior pastificio artigianale per la valorizzazione del prodotto italia-
no”. I pacchi — rigorosamente da un chilo — vengono confezionati ma-
nualmente. “Il giallo riprende la tradizione toscana”, sottolinea Dino

Martelli, “perché la pasta un tempo si avvolgeva nella carta paglierina.

Alessandro Castiglioni
Gilberto Maltinti / DOVE

La nostra gode di circa 50 ore di essiccazione. Abbiamo una mentalita
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La migliore pasta artigianale d’Italia

R. Della Noce / DOVE

G. Maltinti / DOVE

A. Castiglioni
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PASTIFICIO

SPECIALITA

DOVE COMPRARE

o
1 GENTILE
Indirizzo: via Nastro 67,
Gragnano (Na), tel.
081.80.12.307, www.
pastagentile.it. Ordine diretto:
info@gusto-gragnano.it. Punto
vendita: Bottega della pasta
(stesso indirizzo, mai chiuso).

Fusilli fatti a mano, ziti,
paccheri, pennoni, eliche
conchiglioni, mafalde

e vermicelli lunghi da
spezzare a mano. 40
formati venduti in pacchi
da 1/2 kg.

Napoli: Gourmet Shop Capri

Naif, c/o Aeroporto di Capodichino,
viale Fulco Ruffo di Calabria, tel.
081.59.93.222 (mai chiuso). Roma:
Enoteca al Senato, piazza Madama
6, tel. 06.68.89.28.36 (mai chiuso).
Milano: Chiu, via Pontaccio 5, tel.
02.80.52.296 (chiuso dom.).

o
2 MARTELLI
Indirizzo: davanti all'ingresso
del Castello dei Vicari, Lari
(Pi), tel. 0587.68.42.38. Info
sui punti vendita collegandosi
al sito www.famigliamartelli.it.
e inviando il modulo.

Penne lisce classiche,
spaghetti, spaghettini e
maccheroni Toscana.

Lari (Pi): La Bottega delle Specialita,
via Diaz 14, tel. 0587.68.71.12

(mai chiuso). Roma: Volpetti, via
Marmorata 47, tel. 06.57.42.352
(chiuso dom.). Torino: Macelleria
Gadaleta, piazza Bianco 21, tel.
011.30.95.052. Milano: Antico
Pastificio Moscova, via della Moscova
27, tel. 02.65.99.498 (chiuso dom.).

d o
3 FELICETTI

Indirizzo: via Felicetti

9, Predazzo (Tn), tel.
0462.50.12.25. Info sui punti
vendita collegandosi al sito
www.selezionimonograno.it e
inviando il form.

Selezioni Monograno
biologiche: di grano duro,
di kamut e di farro. Tra i
formati piu interessanti:
rigatoni di kamut, fusilli al
farro, conchiglioni, penne.

Roma: Gargani, viale Parioli 36b, tel.
06.80.78.264 (chiuso dom.). Torino:
Ceni, piazza della Repubblica 5h, tel.
011.43.62.149/286 (chiuso dom. e
lun.). Milano: Drogheria Soana, corso
Magenta 1, tel. 02.86.45.27.25 (chiuso
dom. e lun. mattina).

. 4°
_- VERRIGNI

(Antico Pastificio Rosetano)
Indirizzo: via Salara 9, Roseto
degli Abruzzi (Te), tel.

| 085.90.40.269. Vendita e

ordine diretti: 10-12, 15-17

(chiuso sab. e dom.); e su www.
¢ Vverrigni.com. (minimo 4,5 kg).

Spaghettoro e fusilloro
(pasta ottenuta con trafile
in oro), pasta biologica e di
kamut, selezione Senatore
Cappelli. 80 formati, anche
giganti, fra cui paccheri,
conchiglie, radiatori,
superspaghettone.

Roma: Roscioli, via dei Giubbonari
21-22, tel. 06.68.75.287 (chiuso dom.).
Torino: Torlovini, via Braccini 59, tel.
011.38.21.338 (chiuso dom. e lun.).
Milano: Il Cucchiaio di Legno, via
Ponte Vetero 13, tel. 02.87.38.86.70
(chiuso dom. e lun.).

o
5 DEI CAMPI
Indirizzo: via dei Campi
50, Gragnano (Na), tel.
081.80.18.430. Vendita

“ diretta: 9-18 (chiuso sab. e

dom.). On line, sul sito www.
pastificiodeicampi.it, inviando
il form.

Calle (nuovo formato che
ricorda il fiore, sorta di
pacchero corto a punta),
conchiglioni, mezzi
rigatoni, lumache grandi,
spaghetti: 67 formati in
tutto.

Roma: Enoteca Ferrara, piazza
Trilussa 41, tel. 06.58.33.39.20

(mai chiuso). Grinzane Cavour

(Cn): Enoteca del Castello, tel.
0173.26.21.59 (chiuso lun. sera e mar.,
mai chiuso fino al 15/11). Milano:
Food Hall (7° piano) de La Rinascente,
piazza Duomo, tel. 02.88.52.471 (mai
chiuso).

PASTIFICIO

SPECIALITA

DOVE COMPRARE

o
6 BENEDETTO
CAVALIERI
Indirizzo: via Garibaldi 64,
Maglie (Le), tel. 0836.48.
41.44. Vendita e ordine
diretti: 8-13, 16-19.30
(chiuso sab. pom. e dom.);
cavalieribenedetto@uvirgilio.it.

Spaghettoni, ruote
pazze, orecchiette, fusilli,
caserecci, lasagnotte,
eliche. 26 formati, solo di
grano duro del Salento.

Roma: Castroni, via Cola di Rienzo
196, tel. 06.68.74.383 (chiuso
dom.). Bologna: Enoteca ltaliana,
via Marsala 2b, tel. 051.23.59.89
(chiuso dom.). Torino: Pastificio
Renato, corso Regina Margherita
17, tel. 011.88.88.59. Milano:
Parini, via Montenapoleone 22, tel.
02.76.00.23.03 (chiuso dom.).

70 LATINI

Indirizzo: via Maestri del
Lavoro 19, Osimo (An), tel.
071.78.19.768. Info sui punti
vendita collegandosi al sito
www.latini.com e inviando il
modulo. Acquisti on line sul
sito www.eaifood.com.

Trenette Senatore
Cappelli, chitarra, rigatoni,
schiaffoni lisci; tagliatelle,
riccioli e penne Taganrog;
tubetti e fusilli di farro.

Bari: Il Salumaio, via Piccinni 168,
tel. 080.52.19.345 (chiuso mar. pom.
e dom.). Roma: Castroni, via Cola
di Rienzo 196, tel. 06.68.74.383
(chiuso dom.). Torino: Gallo, corso
Sebastopoli 161, tel. 011.39.34.88
(chiuso dom. e lun.). Milano: Soana,
corso Magenta 1, tel. 02.86.45.27.25
(chiuso dom. e lun. mattina).

o

. 8 LEONESSA

| Indirizzo: via Don Minzoni
231, Cercola (Na), tel.
| 081.55.51.107. Vendita
diretta: 9.30-13.30, 16.30-20;
dom. 7.30-13.30 (chiuso gio.
pom. € lun.). On line sul sito
www.pastaleonessa.it.

Paccheri, panciotto,
calamarata, fusilli,
bombardoni, scialatielli;
linea Fibrella, linea pregiata
Fior di Grano (100%
campano).

Napoli: La Bottega della Pasta,
vicolo d’Afflitto 41, tel. 081.41.00.06.
Roma: Pastateca, via della Vite 44/45,
tel. 06.45.49.14.31 (chiuso dom. e lun.
mattina). Genova: Coin, QB, Mercato
e Cucina, via XX Settembre 16/a, tel.
010.57.05.821 (mai chiuso). Venezia:
Gastronomia Bortolato, Castello 2423,
tel. 041.52.32.318 (chiuso mer. e dom.)

o
9 MANCINI
Indirizzo: loc. San Rustico,
Monte San Pietrangeli
(Fm), tel. 0734.96.93.11,
www.pastamancini.it.

Mezze maniche,
maccheroni, chitarra,
tuffoli, trenette, fusilli. Il
grano duro, di tre diverse
varieta, viene coltivato in
proprio.

Roma: Bottega Liberati, via Stilicone
278, tel. 06.71.54.41.53 (chiuso dom. e
lun.). Torino: El Canton dij Formagg,
corso Casale 314b, tel. 011.89.94.889
(chiuso dom. e mer. pom.). Milano:
Raviolificio Colnaghi, via Teodosio 5,
tel. 02.70.63.05.64 (chiuso dom. e lun.
pomeriggio).

o

10 GIUSEPPE COCCO
Indirizzo: zona artigianale
15, Fara San Martino (Ch),

tel. 0872.98.41.21. Ordine
g diretto: on line (Minimo 2 kg)
collegandosi al sito www.
pastacocco.com.

Farfalle grezze,
spaghetto antico a
matassa, candele extra,
linguine di passero,
chitarra, pennoni, rigatoni
giganti, tagliatelle allo
zafferano.

Napoli: Alimentari San Martino, via
Morghen 74 b/c, tel. 081.55.86.715.
Roma: Franchi, via Cola di Rienzo
200, tel. 06.68.74.651 (chiuso dom.).
Firenze: Convivium, viale Europa

4, tel. 055.68.02.482 (chiuso dom.).
Milano: De Ponti, via Plinio 17, tel.
02.29.40.57.08 (chiuso dom. e lun.
mattina).

operaia toscana, nel pastificio lavorano soltanto persone di famiglia,
sette o otto in tutto. La tradizione ¢ rappresentata anche nei formati,
ne facciamo solo quattro”. Il martedi e il venerdi spaghetti e spaghetti-
ni con la curva — perché l'archetto dimostra che vengono messi a mano
sui bastoni per essiccarli — perfetti per il pesce, e chi vuole puo assiste-
re al piccolo ciclo di produzione. Gli altri giorni si fanno le penne lisce
classiche — sono tra i pochi a non fare quelle rigate, che a loro dire sono
un'invenzione industriale — ma non certo scivolose, perché I'impasto,

effettuato lentamente e con acqua fredda, non & compresso, e cio le
rende piu porose, perfette per assorbire i condimenti. Il quarto forma-
to & quello dei maccheroni Toscana, piccoli e con una rigatura elicoi-
dale, straordinari con la salsa di cinghiale. E se il piccolo stabilimento ¢
di fronte al castello di Lari, a pochi chilometri da Pisa, per acquistare si
va al bar del paese che vende la pasta a 3,30 euro al chilo, quasi un euro
in meno dei negozi in cittd. Ma, nonostante il successo, i loro numeri

rimangono ancora oggi quelli di un’azienda artigianale: 3000 quintali
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l'anno di pasta, ovvero la quantita che un‘azienda industriale produce
in poche ore. “Le trafile con una lega di bronzo resistono bene alla
compressione e all'essiccamento statico della pasta”, dice Mario, il fra-
tello di Dino, “la fanno davvero buona ed ¢ per questo che molti cuo-
chi la scelgono”™. A pochi passi dal pastificio, allAntica Osteria del
Castello, la Martelli la fa un po’ da padrone nel menu: da provare, tra
tavoli design e pareti con mattoni a vista, i maccheroncini Toscana con

ragti bianco all’alloro e tartufo nero, e gli spaghetti al pesto di timo

e acciughe e pomodorini al forno, preparati da Franca Pantani.

A Roseto degli Abruzzi, nei primi del Novecento, la famiglia
Verrigni d'estate asciugava la pasta in strada e al sole, mentre d’inverno
accendeva i fuochi in cantina per farla essiccare sulle canne di bambu.
Ma gia dagli anni Sessanta la produzione si & spostata nella zona indu-
striale dove la pasta ¢ il risultato di una lenta essiccazione dinamica, vi-
sto che tutte le canne o i vassoi dove ¢ poggiata sono trasportati su tap-
peti in continuo movimento. “Lessiccazione dipende dal formato”, af-
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%paghetti aglio, olio: banale?
ppure ci sono segreti che...

Spaghetti aglio, olio, peperoncino, che cosa c¢’e di piu semplice
da realizzare? Eppure, quando si prepara il piatto in casa o si
ordina in certi ristoranti, spesso risulta greve di aglio, a volte
anche poco digeribile. Ecco invece come lo prepara Nicola
Cavallaro, nel suo ristorante milanese, utilizzando i fragranti
spaghetti di grano selezione Senatore Cappelli, e i suoi segreti
per ottenere un piatto gustoso ma digeribile.

Ingredienti per 4 persone:
320 g di spaghetti Senatore
Cappelli Latini, 3 spicchi di
aglio fresco, 3 peperoncini
freschi (habanero verde,

rocoto rosso, aji arancione),
olio extravergine d’oliva
Pianogrillo Particella 34
(fruttato e saporito), Pecorino,
prezzemolo

Portare abbondante acqua a ebollizione, salare. Immergervi gli
spaghetti. In una padella versare circa 4,5 cl (3 cucchiai) d’olio,
fare imbiondire 'aglio a fuoco basso, poi toglierlo e su un tagliere,
con la lama del coltello, passarlo a pomata, aggiungendo poi un
pizzico di sale. Questo procedimento serve a eliminare la parte
acida e indigesta dell’aglio. Aggiungere in padella i peperoncini e
farli cuocere per 10 secondi. Sfumare quindi con un mestolo
abbondante di acqua della pasta. Aggiungere anche I'aglio
passato a pomata e lasciar cuocere a fuoco basso fino a che non
si scola la pasta, molto al dente, tenendo da parte un po’ del
liquido di cottura. Scolare la pasta e versarla al composto in
padella e finire la cottura, mantecando e se necessario
aggiungendo ulteriormente del liquido. Terminare con poco
Pecorino grattugiato, un filo d’olio e prezzemolo tritato fine.
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ferma Francesca Petrei Verrigni, che con il marito Gaetano ¢ alla guida
dell'azienda. “II nostro superspaghettone, per esempio, ha bisogno di
48 ore”. Massimiliano Alajmo, chef di rango, usa la loro pasta, che con-
sidera particolarmente croccante, e cosi pure altri cuochi di fama come
Niko Romito, Massimo Bottura e Mauro Uliassi, fan dello spaghettoro
e del fusilloro, realizzati addirittura con una trafila del prezioso metallo,
fabbricata apposta da un orafo. Nicola Cavallaro, nel suo omonimo
ristorante di Milano, propone con successo gli spaghettoro ai 4 pomo-
dori, conditi cioe con datterino contit, salsa di perini, pomodori verdi e
piccadilly appassito. Targate Verrigni si trovano anche altre specialita
come la pasta biologica e la pasta kamut, che Moreno Cedroni usa co-
me dessert, tant’e che ha ideato la pacchertorte, scherzando sulla palu-
data Sachertorte, con i paccheri riempiti di mousse dolci. Ma non &
tutto. “A Londra, lo scorso anno”, aggiunge Francesca Verrigni, “Bot-
tura ha presentato le conchiglie di kamut
riempite di selvaggina e le ha usate come
finger food, a dimostrare la versatilita del-
la pasta”. E invece un pastificio in mezzo
aun campo di grano quello dei Mancini,
famiglia giunta alla terza generazione nel-
la conduzione di un'azienda agricola, a
Monte San Pietrangeli, nelle Marche.
Dal 2001 Massimo Mancini, agronomo

quarantaduenne, ha deciso di fare la pasta

col proprio grano, un po’ come di si fa il

vino con le uve del proprio vigneto. Sul
pacchetto di pasta targato Mancini, in- | Nella foto a sinistra,
fatti, c’e scritto I'anno del raccolto e lada- | Nicola Cavallaro, ai
ta di confezionamento. I “vitigni” del lo- | fornelii mentre salta gli
ro grano duro sono il Levante e il San | spaghetti in padella.
Carlo, dai quali si ottiene una pasta corta | Subito sotto, la ricetta

che asciuga lentamente, a bassa tempera- | con i segreti dello chef.

tura, mentre spaghetti & co. sono appesi
a canne in acciaio. “Siamo alla terza generazione”, confida Massimo
Mancini, “c’¢ ancora il nonno Mariano, del 1908, poi mio padre Giu-
seppe, del 1938 e io del 1968. E venuto naturale scegliere di produrre
otto formati. Lobiettivo & arrivare in due anni a coltivare 250 ettari da-
gli atruali 140, dotarci di un punto vendita aziendale”.

Il grano duro per la produzione ¢ quello delle loro terre anche per
la pasta Latini, nata nel 1990 da una costola dell'azienda agricola di fa-
miglia. A guidarla oggi Carlo e Carla Latini, uniti dalla passione per il
buon cibo, che hanno applicato i criteri classici dei pastifici di una volta:
trafila in bronzo, essiccazione lenta a bassa temperatura, qualita del gra-
no duro. E proprio la varieta di grano Senatore Cappelli ad averli resi
famosi, il top della loro produzione nei formati come spaghetti, trenet-
te, chitarra, fino a rigatoni e schiaffoni. Nicola Cavallaro, nel suo risto-
rante sui Navigli di Milano, valorizza gli spaghetti Senatore Cappelli in
un piatto apparentemente semplice: aglio, olio e peperoncino (vedi ri-
cetta a flanco). Ma c'¢ anche il grano Taganrog, una selezione di origine
russa, con la quale si ottengono spaghetti e penne piu resistent alla cot-
tura. Ma ci sono anche le linee di pasta all'uovo o al farro. “Con piace-
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Quello chef
di Amalfi
al Tour

de France

Sono passati molti anni da quando i giornalisti Orio Vergani e
Gaetano Afeltra, il principe dei librai Cesarino Branduani, il
conte veneziano Ernesto Dona delle Rose, presidente-
fondatore del’Accademia Italiana della Cucina,
organizzarono alla Bersagliera di Napoli un “convegno a tavola”
sullo spaghetto e il maccarone. Premesso che si dava per
scontato che lo spaghetto & nato come maccarone € che la
nuova definizione, simbolo dell’italianita gastronomica nel
mondo, era dovuta all’abitudine di comperare questa pasta,
lunga come uno spago, venduta sciolta o avvolta a mazzi
nella carta blu scuro proprio come usciva dalle trafile di
bronzo degli artigiani che la producevano a mano, gli
Accademici si chiedevano: “Chi ha inventato questo tipo di
pasta? | cinesi o gli italiani?”. Gli asiatici sono sicuri di essere
stati loro ancora ai tempi del Celeste Impero e che sia stato
Marco Polo a portarlo in Europa, ma i gastronomi italiani,
disinteressati e indifferenti alla primogenitura, da sempre
affermano che lo spaghetto asiatico era ed ¢ diverso dal
nostro. Per non parlare delle ricette e dei relativi intingoli per
cucinarlo. Su una cosa i nostri buongustai sono intransigenti: la
farina di semola deve essere di grano duro. Quel giorno, a
conferma, avevano fatto preparare tre zuppiere, una per gli
spaghetti di grano duro, una di grano tenero e una di farina
mista. Tutti conditi con un’identica salsa di pomodoro. Vinse a
mani basse il grano duro. Gli spaghetti usati venivano dalla
vicina Gragnano (cittadina della provincia di Napoli a un passo
da Castellammare di Stabia, sulla collina alta 150 metri sul
mare e con un clima ideale per mettere il prodotto a essiccare
al sole e all’aria): senza possibilita di smentita, la capitale della
pasta dura, artigianale e no.
Se gli spaghetti sono stati gli apripista del successo
planetario della pasta italiana, molto & dovuto alla sosta di
rito che si celebra, per mangiarli, avvolgendoli sulla forchetta;
un divertente ma non facile gioco per gli stranieri. Affettarli
toglie il piacere di farlo allitaliana. Per molti anni la pasta di
grano duro ¢ stata privilegio esclusivo dell’artigianato, oggi
Iindustria ne ha acquisito la tecnica in commercio € i tipi sono
moltissimi. Si deve riconoscere che anche quella € molto
buona. Opportunamente la produzione industriale non ha
rinnegato il modo di produrla degli artigiani. La trafila di bronzo
€ in uso per alcuni tipi delle marche migliori.
Uno spago ben fatto € piu di un’abitudine, &€ un innocente
vizio. Ricordo al Tour de France la difficolta di Orio Vergani e
mia, inviati del Corriere della Sera, di trovarne un piatto fatto
comme il faut. Una sera, per0, arrivando a Bordeaux al termine
della tappa, dopo aver scritto il nostro articolo alla permanence
e averlo trasmesso a Milano, ci stavamo recando in albergo
quando vedemmo una scritta grande su una insegna: “Chef
italien - spagheti a la matriciane”. Orio fece fermare la
macchina, entrd nel bistrot, volle conoscere il cuoco. Era di
Amalfi. Lorigine era una garanzia. Prenotammo la cena per
otto, certi che altri colleghi non avrebbero rifiutato 'invito.
L’amalfitano si dimostro all’altezza. Niente poulet de Brest! Una
serata indimenticabile.

Mario Oriani
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re, su prenotazione, facciamo visitare i nostri campi di grano”, dice Car-

la Latini, che si occupa col marito dell’azienda, e anche se non ¢’ uno
spaccio si pud acquistare on line sul nuovo sito www.eaifood.com, do-
ve tra le eccellenze alimentari italiane ¢’¢ anche la loro pasta.

Il cav. Giuseppe Cocco, proprietario dell'azienda omonima insie-
me ai figli Domenico e Lorenzo, la pasta alla vecchia maniera ha co-
minciato a farla nel 1989, da pensionato, comprando vecchi macchina-
ri. Li ha rimessi in funzione insieme ai figli, soprattutto insieme a Do-
menico, I'ingegnere diabolico, come viene soprannominato in famiglia,
che ripara le macchine per la pasta degli anni Cinquanta. Producono al
massimo un quintale 'ora, mentre I'industria nel medesimo tempo ne
produce un fiume, 8o quintali. “Non facciamo formati strani”, afferma
Lorenzo Cocco, “I'unico vezzo ¢ la pasta allo zafferano di Navelli, dove
i pistilli vengono messi interi. Ma sono buone anche le tagliatelle e le
farfalle all'uovo, tutto prodotto nello stabilimento di Fara San Marti-
no”. Insomma, mentre l'industria sottopone la pasta a una matura-
zione violenta, qui si seguono i ritmi della natura e si producono 120
formati da acquistare anche on line. Nel centro piu popoloso della
trentina Val di Fiemme, Predazzo (in realta solo 4500 abitanti) c'¢ il
pastificio artigianale piu settentrionale d’ltalia, Felicetti. E non ¢
un’avventura recente, visto che e stato creato 102 anni fa. Produce circa
6o tonnellate di pasta al giorno (i numeri dei pastifici industriali sono
da 10 a 30 volte piu elevati), ma il processo di produzione, come sotto-
linea Riccardo Felicetti, il direttore commerciale, non cambia poi mol-
to. E allora dove sta la qualita superiore? Cambia l'arte, ¢ la sua risposta.
E l'esperienza del capo pastaio, la sua perizia, a essere decisiva: sceglie di

farne un certo tipo con certe varieta di cereale, con certe miscele, con
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Dove mangiare la piu buona
LOCALE SPECIALITA PREZZI
f Maccheroneria Gentile Fusilli con crema di ricotta e pomodoro; Da 30 €.
';_"" = Indirizzo: via Nastro 67, Gragnano (Na), tubettone con crema di patate, pancetta e | C/credito:
: tel. 081.80.12.307. Orari: ven. e sab. Provolone del monaco. tutte.
e 20.30-24, dom. 13.30-16 (chiuso lun.-gio.).
Il Mosaico Le paste, le patate, omaggio ai pastai Da 75 €.
Indirizzo: c/o Hotel Terme Manzi, piazza gragnanesi (22 tipi di pasta mista con C/credito:
Bagni 4, Casamicciola Terme, Isola d’lschia | patate gialle, rosse e viola, mazzancolle e tutte.
(Na), tel. 081.99.47.22. Orari: 20-22 seppia alla brace).
(chiuso mar. e dal 17/10 a Pasqua 2011).
= Glass Hostaria Spaghetti Felicetti affumicati con caglio di 55 €.
Indirizzo: vicolo dei Cinque 58, Roma. latte di capra, friggitelli, bottarga e salsa di | C/credito:
Orari: 20-23.30 (chiuso lun.). peperoni rossi. tutte.
Antica Osteria del Castello Maccheroncini Toscana Martelli con ragu 35 €.
Indirizzo: piazza Matteotti 9-13, Lari (Pi), bianco e tartufo nero; spaghetti Martelli C/credito: Ae,
tel. 0587.68.78.68. Orari: 12.30-14,19.30- | con pesto di timo e acciughe. Mg, Visa.
= 22; lun. e mar. 12.30-14 (mai chiuso).
Combal.zero Soufflé di maccheroni Felicetti con ragu ai | 100 €.
Indirizzo: piazza Mafalda di Savoia, Rivoli tre pomodori e salsa di Grana Padano. C/credito:
(To), tel. 011.95.65.225. Orari: 20-22 tutte.
(chiuso dom. e lun.).
- B Nicola Cavallaro Spaghetti Latini Senatore Cappelli con Da 48 €.
. T ; Indirizzo: via Lodovico il Moro 11, Milano, aglio, olio e peperoncini freschi; spaghetti C/credito:
i ?y, | tel. 02.89.12.60.60. Orari: 12-14.45, Verrigni trafila Oro ai 4 pomodori. tutte.
e | 19.30-22.30; sab. 19.30-22.30 (chiuso
B lun.).

tempi adeguati. Usano anche le trafile in teflon, ma solo per alcuni
esercizi commerciali che le richiedono per preparare la pasta in doppia
cottura; per i prodotti di punta, i formati Monograno (di kamu, di far-
ro e di grano duro, tutto biologico), almeno il 50 per cento della pro-
duzione, solo materie prime selezionatissime, trafile in bronzo e lente
essiccazioni. Il primo riconoscimento della qualita di Felicetti viene del
resto da una serie di grandi chef che la utilizzano. Massimo Riccioli de
La Rosetta di Roma (via della Rosetta 8, tel. 06.68.61.002) da anni ap-
prezza in particolare lo spaghetto al farro. Con una base di aglio, olio e
peperoncino, lavorata in maniera particolare, fa eccellenti sughi di pe-
sce con cui irrora gli spaghetti. Tradizione e professionalita. Professio-
nalita e innovazione, invece, da parte di Davide Scabin, titolare del 2
stelle Michelin Combal.zero di Rivoli (Torino), che nel giugno scor-
so ha presentato all'edizione londinese di Identita golose ricette appa-
rentemente stravaganti. Le paste Monograno sono state reinterpretate
in combinazioni di piatti mignon: si andava dai tre sushi di conchiglio-
ni alla Check Salad, cinque assaggi di paste diverse con cinque condi-
menti classici della cucina italiana (pomodoro, burro e salvia, carbona-
ra...). Ma i condimenti erano rivoluzionati. La salsa di pomodoro era in

realta un olio essenziale derivato da un confit di pomodoro e la carbo-
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nara inserita nelle chiocciole, un infuso di tuorlo d’'uovo ed essenza di
guanciale. E il soufflé di maccheroni con ragui ai tre pomodori e salsa di
Grana Padano, che ¢ stato appena reinserito nel menu autunnale, ¢ ot-
tenuto gonfiando la pasta scotta e affiancando poi il sugo. Piu tradizio-
nale, ma sempre d’autore, il piatto creato in un altro ristorante neostel-
lato, la Glass Hostaria di Roma. La chef e patronne Cristina Bower-
mann ha aperto a Trastevere un locale insolito per la zona, che evoca la
tradizione e la ricrea. In carta propone, fra gli altri primi, gli spaghetti
di Felicetti affumicati, con friggitelli (i lunghi peperoncini), peperone e
caglio di latte di capra. In realta a essere affumicato su legno di ciliegio
¢ proprio quest’ultimo. Dei peperoni si fa una salsa, i friggitelli sono sal-
tati in padella, poi vi ¢ pane fritto e sminuzzato. La pasta viene lessata
e saltata in padella con olio, aglio, latte affumicato e i friggitelli, quindi
il tutro viene adagiato nei piatti sul sugo di peperoni, finendo con bot-
targa e pane fritto. Un piccolo capolavoro.
Inviati da Dove, Annalisa Tirrito, Donatella Bernabo Silorata,
Loredana Tartaghia e Gian Luca Moncalvi

Pastifici artigianali: indirizzi su
http://viaggi.corriere.it
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