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PER LA REGINA DELLA CUCINA
E QUESTIONE DI ETICHETTA

L'UNIONE EUROPEA CRITICA LA NUOVA LEGGE ITALIANA SULLA TRACCIABILITA DELL'ORIGINE
DEGLI ALIMENTI. PERO HA CONCESSO IL MARCHIO IGP A RAVIOLI FRANCESI E SPAGHETTI
CINESI. ECCOPERCHE TAGLIATELLE, PENNE E TORTELLINI RESTANO A BAGNOMARIA

di EMANUELE COEN
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alvolta i luoghi comuni si basano su

solide verita. Noi italiani, per esempio,

siamo inguaribili «<mangiaspaghetti»,

campioni mondiali della forchettata,

maestri indiscussi della cottura al

dente. Lo dicono le statistiche: ogni

anno consumiamo in media 26 chili di pasta a testa,

dalla prima infanzia alla terza eta avanzata. Il re-

cord planetario. Seguono a debita distanza Vene-

zuela (12 chili pro capite 'anno), Tunisia (11,7) e Gre-

cia (10,4). Inoltre la pasta di tre piatti su quattro

. " mangiati in Europa e di uno su quattro nel mondo &

LN M prodotta nel nostro Paese. E, secondo il rapporto

=1 Coldiretti-Censis sulle abitudini alimentari, da noi

ci sono oltre due milioni di irriducibili, che dichiara-

no di abbuffarsi di penne, fettuccine e affini sette

giorni su sette, a pranzo e cena. La pasta corta vin-
ce sulla lunga, quella integrale si difende.

Questa passione viscerale spiega l'at- »®»
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tenzione al tema da parte di grandi
manifestazioni gastronomiche come il
Salone del gusto di Torino e CibusTour
a Parma (15-17 aprile).

L’amore, perd, non si accompagna
sempre alla conoscenza del cibo. Presto
o tardi, la recente legge che rende obbli-
gatoria letichetta con l'origine della ma-
teria prima verra applicata anche alla
pasta (servono i decreti di attuazione per
ogni prodotto), anche se la Commissione
europea a febbraio ha inviato una lettera
all'Ttalia in cui dichiarava inopportune le
nuove norme, chiedendo di soprassedere
fino a quando non sara adottato un rego-
lamento comunitario. La norma, del re-
sto, non fa scoppiare di gioia neppure gli
industriali italiani del settore. «Come ha
spiegato il commissario europeo alla sa-
lute John Dalli» dice Riccardo Felicetti,
responsabile del gruppo pasta dellAsso-
ciazione delle industrie del dolce e della
pasta italiane (Aidepi), 130 aziende e 36
mila addetti in tutta la Penisola, «la legge
italiana porterebbe a problemi di compe-
titivita con le altre aziende dell'Unione
europea e extracomunitarie, cui tale nor-
mativa non si applicherebbey.

C’é poi un problema di materie prime.

DAVIDE Chef irriverente e innovatore, e titolare

www.ecostampa.it

«Saremmo ben lieti» continua Felicetti TRE MAESTRI

«di poter utilizzare solo grano duro ita- SCABIN del Combal.Zero diRivali, il torinese Davide
liano, ma la produzione nazionale non & TRE RICEm COMBALZERO Scabin non ha dubbi: «In Piemonte
sufficiente a coprire il fabbisogno. Il 30  di EMILIANO CORARETTI RIVOLI hon possiamo sfoggiare una grande varieta
per cento circa del grano duro macinato O pasta, ma di sicuro quella che meglio ci

nel nostro Paese é di provenienza estera.
Talvolta viene importato perché quello
nazionale disponibile é qualitativamente
inferiore ai requisiti richiesti dagli altissi-
mi standard dell'industria. Gia nell'Otto-
cento si importava il grano russo Tagan-
rog, a dimostrazione del fatto che da
sempre la buona pasta si fa miscelando
anche grani duri stranieri».

Grazia Novellini, che ha curato (con
Bianca Minerdo) il bel libro La pasta.
Seicento piatti della tradizione regionale
(Slow Food Editore, pp. 577, euro 18)
sposta l'accento su un altro aspetto. «La
tracciabilita & importante perché le se-
mole non sono tutte uguali. Ma quello
che conta davvero é la trasformazione:
con la stessa materia prima l'industria
fa un certo prodotto, il buon artigianato
ottiene una qualita piu alta». »®»
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rappresenta & l'agnolotto. O, come si diceva
un tempo, lagnellotto, cosi chiamato perché
la parte superiore della sfoglia era tanto
sottile che, durante la cottura, si adagiava
sul ripieno come fosse il vello di un agnello.
Quale carne usare? «Per un agnolotto doc
bisogna partire dalla cottura di tre arrosti:
vitello, maiale e coniglio. Una volta cucinate,
le loro carni vanno macinate insieme,
aggiungendo verdure tipiche come laverza,
lo spinacio e la scarola». Attenzione, poi,
anon buttare via il brodo degli arrosti:
«Per me» dice Scabin «l'agnolotto
vamangiata in bianco, condendalo
con i sughi dei tre arrosti, da rinfrescare
in una pentolina con aglio e rosmarino. Tra
novembre e dicembre al brodo degli arrosti
si pud aggiungere la fonduta e dei tartufi.

|Z Sentirete risuonare il rumore della carrozza

3 di Cavour, grande amante di questo piatto».
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E . UN CUOCO DI ALMA Al FORNELLI.

" IL CENTRO DI FORMAZIONE PRESENTERA
AL SALONE PASTA TREND DI BOLOGNA
(DAL 2 AL 5 APRILE) UN DECALQOGO
DEDICATO A SPAGHETTI, PENNE E AFFINI

Albino Ivardi Ganapini, presidente di Aima, «fissare
dei passaggi fondamentali come la scelta del formato,
i tempi di cottura, il condimento, ai quali possano
attenersii professionisti, i ristoratori, i cuochi, ma
anche le semplici massaie e, perché no, gli stranieri».
Trale regole: usare sale grosso (tra i dodici e i quindici
grammi per litro d'acqua) e versarlo in pentola solo
quando facqua (almeno un litro per ogni etto di pasta)
raggiunge febollizione. Per evitare che tagliatelle,
pappardelle e spaghetti si appiccichino durante
la cottura, & consigliabile aggiungere un filo dolio extra
vergine doliva. « buona norma» dice Ganapini
«assaggiare sempre la pasta qualche attimo prima
di scolarta. Seil giusto punto cottura & stato raggiunto
bisogna versare in pentola un mestolo di acqua fredda
per arrestare immediatamente la cottura».
Eil formaggio? Va aggiunto solo alla fine, quando
la pasta avra gia assorbito il condimento.
I ristoranti, sparsi in tutta (talia, che aderiranno a questo
decalogo (riconoscibili dal simbolo Pasta trend)
dovranno indicare nel loro menu anche il produttore
elaregione di provenienza della pasta utilizzata.

(isa grassano)

UNDECALOGO AL SALONE DI BOLOGNA DI APRILE

LEREGOLED'ORO
LE INDICA IL «TREND»

p=== resca, secca, alluovo oripiena, & laregina
_ incontrastata della gastronomia italiana.
o segreto del suo successo? La cottura
E al punto giusto. E per questo le indicazioni dei
minuti sulle confezioni sono la vera bussola da sequire.,
Ma certo non bastano. Da qui nasce [idea dei maestri
del Centro di formazione della cucina Italiana Aima
distilare le Dieci regole doro che saranno presentate al
prossimo Salone Pasta Trend di Bologna in programma
dal 2 al 5 aprile (pastatrend.com). «Vogliamo» dice

www.ecostampa.it

ANTONELLQ SeAntonelloColonna viene chiamato ALFONSQ Conil magnifico ristorante a Sant'Agata sui
COLONNA 'OttavoRe diRoma, il merito & anche IACCARINO Due Colfi & dal 1890 che Ia famiglia laccarino
OPENCOLONNA  della suaricetta per cucinare i bucatini cacio DONALFONSO1830 offre una cucina che mischia tradizione
ROMA

e pepe. Che, adire il vero, & davvero facile:
«Sispezzala pastain tre e si passa ancora
cruda nel pepe» spiegail cuoco, che oltre

al ristorante di famiglia a Labico, vicino
aRoma, gestisce anche 'Open Colonna

del Palazza delle Esposizioni della Capitale,
«silasciano bollire i bucatini nellacqua

per un paio di minuti, poi si tirano

su per mantecarli con f'aggiunta dellacqua
di cottura, quasifossero unrisotto, Quasi
afine cottura si aggiunge abbondante
pecorino, stagionato per almeno 13 mesi.
Come capisco che sono pronti? Dalla
sensazione tattile che mi da la palettina.
Tutto qui? «Si. Ma la mia rivoluzione é stata
riportarli sulle tavole del ristorante nel 2000,
quando sembravano fuori moda. Perd, anche
se ormai sono famoso per questo piatto»
conclude Colonna, «non lo metto in mend.
Chi viene da me deve chiedermeli, i bucatini
cacio e pepe. Mica voglio essere ricordato

& per un solo capolavaro».

Ritaglio stampa ad uso esclusivo

SANTAGATA ¢ innovazione. A gestire oggi questo piccolo
SUI DUE GOLFI

(NAPOLI)

tempio della gastronomia & Don Alfonso
che, quando deve indicare una pasta tipica
del Mezzogiorno, non ha dubbi: le linguine.
Per cucinarle, lo chef si inventa unaricetta
che unisce cozze e germogli di malva:

«Si parte dalle cozze» spiega. «Se avete

a cena quattro persone, ne dovete pulire
almeno un chilo. Fatele cuocere

in una casseruola con aglio, carota e cipollina
novella. Quando tirano fuori lacqua,
aggiungete il peperoncino». E la malva?

«Si fasoffriggere in unaltra padella con olio
e aglio. Appena questultimo si imbiondisce,
aggiungete i germogli. Dopo aver cotto

le linguine, fatale saltare insieme con

le cozze e i germogli, e vedrete che questa
pasta lunga e un po’ piatta & perfetta per

le ricette di mare». Dove ha imparato a usare
lamalva in cucina? «in Marocco. Per trovarla
basta fare una passeggiata nei campi.

E aggiungerete ai piatti un sapore speciale».
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Proprio il made in Italy, forse, merite-
rebbe maggior tutela.

Nella patria degli spaghetti, infatti, la
culla della dieta mediterranea patrimo-
nio dell'umanita Unesco, non esistono
paste a marchio protetto: unica eccezio-
ne Gragnano, in corsa per I'Igp. Para-
dossalmente, il riconoscimento Ue e gia
arrivato per altri tipi di pasta non italia-
ni: il Raviole du Dauphiné francese, il ra-
violo tedesco Schwibische Maultaschen
e i vermicelli cinesi Longkou Fen Si, ot-
tenuti con amido secco ricavato da fa-
giolini verdi e piselli. Sembra una beffa.
Perché questo ritardo?

«Finora, in tutto il mondo, i consuma-
tori hanno identificato la pasta con I'lta-
lia, non & mai esistita concorrenza. A dif-
ferenza di altri prodotti, come salumi e
formaggi, ampiamente imitati sulle rotte
dellemigrazione italiana» dice Mauro
Rosati, segretario generale di Qualivita,
la fondazione che si occupa della valoriz-
zazione dei prodotti agroalimentari di
qualita italiani e europei. Senza concor-
renza, dunque, non sussiste il problema
del bollino. «L'Igp, tra I'altro, non identi-
fica la materia prima, bensi la zona geo-
grafica di produzione. Se la qualita della
pasta si basa sul grano duro, qual é allo-
ra il valore aggiunto?».

Su questa e altre mille questioni si ar-
rovellano gli esperti del settore. Una del-
le pit importanti riguarda la dieta. All'ul-
timo World Pasta Congress, lo scorso ot-
tobre a Rio de Janeiro (il prossimo
World Pasta Day sara a Roma il 25 otto-
bre), un gruppo internazionale di scien-
ziati ha promosso la pasta come alimen-
to indispensabile per una corretta ali-
mentazione. «& importante per 'apporto
di carboidrati complessi, proteine di ori-
gine vegetale e fibra» sottolinea Pietro
Antonio Migliaccio, uno degli autori del
rapporto, nutrizionista, e presidente del-
la Societa italiana di scienza dell’alimen-
tazione (Sisa). «Un piatto di pasta da 80-
100 grammi non fa certo ingrassare. Ab-
binato a prodotti come fagioli, tonno o
ragu rappresenta un pasto equilibrato, a
cui basta aggiungere frutta e verdura. E
poi pil1 é al dente piui & basso l'indice gli-
cemico e lento 'assorbimento».

A GRAGNANO

STANNO AL

CALDO

NELLA CITTA CAMPANA LA PASTA TRAFILATA AL BRONZO VIENE
ESSICCATA RICREANDO LE CONDIZIONI DEL SOLE CON TERMOSIFONI
APPESI AL SOFFITTO, MA LA DIFFERENZA LA FA LA MANO UMANA

di EMANUELE COEN

Napoli

Ercolano

Gragnano

INALTO,
LE SORELLE ANNA EADELE
GRAZIUSO, «FUSILLARE»

RAGNANO (Napoli). Nel
laboratorio del Pastificio
Gentile, Anna Graziuso at-
torciglia la tagliatella intor-
no al ferro da calza, poi lo
estrae e il fusillo prende
forma. Il movimento parte dal palmo e
prosegue fino al gomito, con la spinta
della spalla. Da trentanni la «fusillara»
Anna, e la sorella gemella Adele, custodi
gelose dell’antica tecnica, compiono lo
stesso faticoso gesto. Benvenuti a Gra-
gnano, la citta della pasta, trentamila
abitanti tra Napoli e Salerno, famosa in
tutto il mondo per i «maccaroni» (pac-
cheri, schiaffoni, vermicelli, pappardel-

EMANUELE COEN DEL PASTIFICIOGENTILE DIGRAGNANO e, spaghetti e decine di altri formati
108 IL VENERDI
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