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PROSEGUE IL VIAGGIO CON I GRANDI CUOCHIITALIANI INTORNO ALL' ARGOMENTO PASTA:
PARTENDO DAL NORD (VEDERE N. 235), E PASSANDO PER IL CENTRO E IL SUD, TORNIAMO AL
NORD DOVE UN MENU A TUTTA PASTA RICHIAMA 1150 ANNI DELL'UNITA D'ITALIA

ANTONELLO COLONNA
Ristorante Open Calonna - Roma
www.antonellocolonna.it

Che ruclo gioca la pasta nella sua cucina?

Di primaria importanza: & un ingrediente che amo e
adoro sin dall'infanzia, sono quello che a Roma &
definito un “pastasciuttaro”. E visto che la mia cuci-
na rispecchia sia la mia identita, ma soprattutto la
mia volonta, cié che mi piace cerco di farlo al me-
glio. Ecco che sulla pasta cerco di sviluppare un lavoro di ricerca che parte
anche dai piatti della tradizione popolare romana, come il cacio e pepe, I'a-
matriciana e la carbonara. Piatti che sono il frutto di un attento lavoro di ri-
cerca, come la carbonara che diventa un negativo della stessa, ossia un fa-
gottino di pasta, una sorta di tortellino, dove 'umore della carbonara & al-
I'interno; o lo spaghetto pomadoro e basilico che si presenta di colore bian-
co ma che, al momento dell’assaggio, sprigiona il sapore del pomodoro fre-
sco e dell'erba aromatica.

Si & parlato molto della cottura della pasta: cosa predilige?

Al dente ma senza estremismi. Ogni pasta ha un suo preciso punto di cottu-
ra, rispettarlo significa ottenere il massimo. Per trasgredire le regole & ne-
cessario conoscerle, non é concessa improvvisazione.

A |dentita Golose ha presentato i suoi bucatini cacio e pepe: come sono
nati?

Nascono dal lavoro di ricerca di cui parlavo prima: il tentativo personale di
interpretare |a tradizione e che funziona solo quando il cliente non rimpian-
ge il piatto originale. La prima ricerca si fa sulla qualita degli ingredienti che,
in questo caso, sono tre: bucatini, cacio, ossia pecorino romano stagicnato,
e pepe. Si passa alla cottura, eseguita come se la pasta fosse un risotto: si
porta 'acqua ad ebollizione, si buttano dentro i bucatini spezzati in tre parti
e si fa bollire l'acqua per un minuto. Si toglie I'acqua con un mestolo, la-
sciando la pasta asciutta, trasferendola in un‘altra pentola, posta sempre su
un fornello acceso. Con una paletta si gira lentamente la pasta alla quale si
aggiunge |'acqua di cottura. Una volta raggiunta la cottura al chiodo si inizia
a mantecare con pecorino e pepe. E una ricetta che pud essere realizzata
solo per piccole quantita, perché il lavoro di mantecazione risulta difficile e,
inoltre, per una riuscita ottimale bisognerebbe essere in tre: uno che gira la
pasta continuamente, uno che versa l'acqua di cottura e 'altro, il pecorino e
il pepe. Ecco spiegato perché il piatto & one-off, ossia non & presente in car-
ta: ¢'é guando lo decido io.
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Per praticita e per consentire al cliente di mangiare un piatto nelle mi-
gliori condizioni. Molte delle nostre ricette, come la coda alla vaccina-
ra e gli spaghetti all'amatriciana, solo per fare alcuni esempi, per esse-
re degustate ed assaporate al meglio dovrebbero essere mangiate
con le mani o con un bavagliolo gigante. Cosa abbastanza improbabi-
le in un ristorante: il bucatino spezzato é piu facile da mangiare ma
anche da mantecare. Sebbene alcuni italiani possano inorridire di
fronte ad uno spaghetto spezzato la mia esperienza di cuoco, sia sui
voli Alitalia che nei vagoni ristoranti di Trenitalia, mi ha insegnato che
spezzare la pasta lunga, rendendola piti “maneggevole”, € un‘ottima
soluzione per invogliare la gente a consumarla. E poi ci sono gli stra-
nieri, poco avvezzi alla pasta, che apprezzano la scelta.

del piatto il sodalizio fra chef e pastificio?
La qualita sta nella continuita, quindi il cuoco deve essere attento a
cio che sceglie: nel momento in cui sbaglia la scelta, la colpa € solo
ed esclusivamente sua. In quanto cuochi abbiamo una grande re-
sponsabilita: noi siamo la storia, non la cronaca. Esistono ottimi pasti-
fici ma anche piccole realta che non sono in grado di assicurare una
qualita costante: da queste & bene stare alla larga.

C'e un o di pasta che preferisce’

Fino a poco tempo fa prediligevo quella corta come lumaconi, mezze
maniche, rigatoni, ora invece ho traslato la mia ricerca su quella lun-
ga, tipo spaghetto, bucatino, chitarrino o cappellino. Con quest'ulti-
mo, ho rivisitato alcuni piatti della tradizione cinese come i noodles,

romanizzandoli.

e - "
siste un co en

one f ale per esaltare la
Se facciamo questa domanda ai pastifici la risposta € che non & ne-
cessario nessun condimento ed effettivamente per sentire il profumo,
il sapore, la consistenza del grano la cosa migliore &€ mangiarla senza
sugo, magari con un filo d'clio extravergine. Se aggiungiamo la salsa
questa prende il sopravvento e la pasta diventa complemento.

Il sue piatto di pasta
| bucatini all’amatriciana, accompagnati da un buon vino rosso e da
un sigaro cubano: il connubio di questi tre elementi definisce la mia

ora dj libert3, la mia ginnastica della mente.

Ristorante Piazza Duomo
Alba, Cn
www.piazzaduomoalba.it

e ruolo gioca la pasta nella sua

E la nostra firma intesa come italia-
nita, inevitabile averla in carta sem-
pre. Se c'e qualcosa che possiamo
dire a livello culinario e che nessu-
na altra nazione puo eguagliarci,
questo ha a che fare con la pasta,
fresca o ripiena, secca o di semola,
che sia. Ecco perché & sempre pre-
sente nella nostra carta e nei nostri percorsi: perché gioca un ruolo di
passaggio tra gli antipasti e | secondi; & appagamento grazie alla ma-
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Fedeli al dictat della stagionalita, il menu di questo periodo inizia con “Carbonara” e

gamberi: rigatoni con salsa“carbonara”, asparagi e gamberi; questi ultimi cott al vapore

e conditi con una riduzione di guanciale e adagfati su una maionese di formaggio e ua-

va. Si parte quindi con un asparago di serra della Liguria (violetto di Albenga), appena
] ! 5 ¢

cotto (Ja partenza del erude tale), infilato nel rigatone, accanto a un gambero appe-

| nascottato (il crudo animale), e Ja salsa a sgue un piatto di pesce: Mer-

egare il tutto.

| Tuzzo, broccoli, mozzarella, conchiglie di pasta che accompagnano il pesce adagiato su

un fondo verde di crema di broceoli e cima di rapa, per passare al vegetale di stagione,

Nero Piemonte e indivia (e per Nero Piemonte si intende il tartufo nero delle Langhe):

paccheri saltati con una riduzione di acqua di tartufo nero e burro, appoggiati su una

salsa frullata di acciuga ed aglio (la base della bagna caoda piemontese), arricchita con
de) tartufo nero. Accanto, un‘indivia belga cotta al vapore e laccata con riduzione di ac-

continua con due classici rivisitati, 'Amatriciana e

qua di tartufo e polvere di tapioca

il Cacio e pepe, per arrivare a dei mezzi paccher fisci conditi con una salsa di peperone

di Senise, molto aromatico, che assomiglia al pomodoro rosso, ma quando arriva in boc-

ca non & né peperone né pomodoro, all intemo def quali mettiamo delle fettine di vitella

ne, carne fassona albese cruda, che chiamiamo 847 Km da Napoli, che & la distan-

za tra Alba e Napoli. Questo &l piatto pitr importante del meny, quello di came, al qua-
le abbino il vino pil significativo del pasto, normalmente un tosso. Dopo la carne c'¢ la
frattaglia, Verza, foie gras, liquirizia, ossia una crema di foie gras con fusilli saltati in

una riduzione di liquirizia e me

ta accompagnati da verza stufata alla salvia e burro

d'alpeggio: un piatto che ha una nota dolce ¢, alla lontana, richiama il pre-dessett.

sticazione, soprattutto la pasta di semola; puo diventare complemen-
to ad un piatto che gustativamente necessita di una consistenza ela-
stica, di masticazione, come il nostro merluzzo cotto al vapore, molto
morbido, servito con una crema di broccoli, cime di rapa e burrata
nel quale |a pasta interviene come trait d’union tra gli elementi vege-
tali e marini, ma anche come elemento di masticazione che si con-
trappone alla morbidezza del pesce e alla croccantezza della cima di
rapa cotta al momento.

e pe Lol gie ira d 3 | a: OS54 predii $
La cuocio in abbondante acqua salata e la tolgo al dente: mi piace
sentirla sotto ai denti. Fattori che perd possono variare in base al tipo
di pasta, alla salsa (se finisco di cuocerla con il sugo la tengo molto al
dente), e se invece mi serve da appoggiare accanto ad un altro ele-
mento, allora la scolo e la giro in un cucchiaio di burro d'alpeggio.
Durante il servizio ci sono molteplici varianti da tenere in considera-
zione.

Adoro la pasta corta come rigatoni, tortiglionl, schiaffoni, conchiglio-
ni, ma anche lo spaghetto n. 5 e la pasta di semola fresca, come il
nostro spaghetto con trafila di bronzo - che realizziamo grazie ad una
macchina che abbiamo nel ristorante -, farina, semola e acqua, con
una consistenza piacevole. Preferisco la pasta secca a quella fresca al-
I'vovo, magari ripiena; se & fresca, deve essere di semola: mi piace la
sensazione e 'appagamento che regala la sua masticazione a diffe-
renza della fragilita di una sfoglia fine ed impalpabile.

Se si vuole esaltare il grano e riconoscerne la qualita, basta scolarla,
metterla nel piatto senza sale ed aggiungervi solo un filo d'clio extra-
vergine. Anche il formato, che implica una diversa masticazione, re-
gala alla pasta diverse sfaccettature. In egni caso, pit il sugo & sem-
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plice, medlio &. lo, ad esempio, la condisco con un filo d’olio e del
sesamo, o dei fiocchi di alga neri, ma anche un semplice sugo al po-
modoro & perfetto. E, poi, come si fa a dire qual & il condimento mi-
gliore? La risposta pud essere soggettiva, regionale ed umorale.

Quanto influisce nella riuscita del piatto il sadalizio fra ch

stificio?

£ sempre importante la collaborazione tra chi fa un prodotto e chi lo
trasforma. Non ho un rapporto esclusivo con un pastificio, anche per-
ché adoro giocare con i vari formati, ma [‘affiatamento che pud na-
scere & fondamentale per creare un prodotto migliore.

Che cos’e il Menu A Tutta Pasta?

E una proposta che nasce perché volevo dire: “Sona italiane, cucino
la pasta, ma |o faccio in modo diverso da come siamo abituati”. Ho
cercato di inserirla nel percorso di un menu intesa come complemen-
to, un contesto che permettesse anche allo straniero di apprezzarla.
Sulla base di un menu classico, e seguendo una linea di successione
di piatti simile a quella del menu giapponese kaiseki (un filosofico
percorso a tavola della cultura nipponica che vuole I'alternanza dei
colori e delle temperature), che prevede una partenza con qualcosa
di crude, magari vegetale, a cui segue un crudo animale (carne o pe-
sce), una verdura, una frattaglia o un pezzo di carne, & nato il suddet-
to menu. Partendo da questa successione ho lavorato sui comple-
menti di pasta.

rt?

E come desse
Riccioli di zucca, amaretto, mostarda e gingerino. Cuociamo la zucca
al vapore, la schiacciamo e la mettiamo a seccare ottenendo della fa-
rina che, unita a farina 00 e uova, da un impasto che trafiliamo nel
formato radiatore: facendo il taglio pit lungo la pasta si trasforma in
un ricciolo che ¢ fatto saltare con burro e un pochino di cannella, mo-
starda di pere, amaretto di Saronno, foglie di achillea (erba sponta-
nea delle Langhe) e una riduzione di gingerino Recoaro a distendere
il dolce della zucca. Non potevamo finire con questo piatto perché la
gente avrebbe reclamato il dessert, cosi € nata la Zuppa di achillea e
sorbetto di Genepy: un dolce fresco composto da una gelatina di
achillea, leggermente amarognola, un sorbetto di Genepy, un liquore
ottenuto da erbe di montagna, e due “gnocchi” o “canerderli” che
in realta sono una mousse di cioccolato bianco fatto a gnocchetto
con un cucchiaio, passati rispettivamente, uno nel cioccolato bianco
a scaglie, e l'altro in una meringa di bietola verde sbriciolata.

Il suo piatto di pasta ideale?

Pasta in bianco condita con olio, un giro di pepe e un po' di Parmi-
giano o pecorino; |‘appagamento della masticazione con retrogusto
di sale o di spezia.

PIETRO ZITO

Ristorante Antichi Sapori
Montegrosso di Andria, Ba
www.antichisapori.biz
www.pietrozito.it

Che ruolo gioca la pasta nella sua cucir
E un prodotto del cuore, fa parte del nostro
quotidiano e della nostra tradizione. Un
grande chef si vede dai primi piatti, se que-
sta manca si perde l'identita di un ristorante. Tutti i giorni noi impa-
stiamo farina e acqua, perché la pasta va fatta e mangiata: operazio-
ne che ci consente di trasmettere questo importante gesto manuale

Qe

ai clienti. Amo giocare con le verdure, siano esse spontanee o colti-
vate, e il loro connubio con la pasta & perfetto: pil questa & artigia-
nale pit il piatto & importante.

che i fondi si amalgamino bene con il prodotto. Il segreto di noi pu-
gliesi sta nel cucinare la pasta nella sua acqua di cottura: se faccio gli
strascinati con le cime di rapa, o le arecchiette con rucola o con broc-
coli e cicorietta, cucino prima la verdura nell’acqua, poi butto la pasta
e la tiro al dente: termino il tutto con il nostro olio extravergine.
Quando faccio dei catering, o partecipo a delle fiere, mi capita di cu-
cinare la pasta fresca direttamente nei fondi di cottura, senza bollirla:
il risultato e ecceflente perche non si perdono e proprieta della stes-
sa nell'acqua.

we ai che pre
Sono vincolato ai formati classici pugliesi come capunti (pasta di se-
mola di grane duro, caratterizzata da tre incavi), orecchiette, strasci-
nati (un'orecchietta pit piatta e pil grande), ma mi piacciono molto
anche i formati grandi. Una pasta che ultimamente mi fa emozionare,
realizzata da un pastificio a nord di Bari, sono i troccoli, una sorta di
spaghetti alla chitarra quadrati: una pasta molte rugosa che, nono-
stante la lunghezza, trattiene bene il condimento.

I e un condimento ideale”
Ho rispolverato un aneddoto del cuoco di Federico ll, famoso da
queste parti attorno al 1240 per i suoi piatti eccelsi, che usava condi-
re la pasta con poco olio in cottura e un filo di crudo alla fine. L'olio
crudo, infatti, a contatto con il calore della pasta sprigiona una serie
di profumi che valorizzano e migliorano il piatto finale.

] {{a
La qualitd & essenziale, incide almeno all'80% sul risultato finale. |
piccoli artigiani riescono a personalizzare il prodotto, cosi come fac-
ciamo noi che puntiamo sempre di pil su una nostra produzione, va-
lorizzando non solo la pasta come ingrediente, ma |a stessa operazio-
ne di realizzazione. Invito sempre i miei ragazzi a passare tra i tavoli
con i vassoi di pasta fresca: i clienti non solo apprezzano, ma si emo-
zionano!

Il suo piatto di pa €
Se ci fermiamo in Puglia, dove & facile trovare nelle cucine il tavolie-
re, quella tavola in legno con tre lati chiusi che si utilizza quasi tutti i
giorni per impastare, il piatto ideale & la pasta fresca, fatta sul mo-
mento, che preparo spesso utilizzando grano arso, un grano duro
bruciato, molto povero di fibra e di amidi che deve essere tagliato
con semola macinata. Cosi il piatto diventa uno strascinato con erbe
spontanee come | cristauri, ossia una cicorietta selvatica che nasce
sotto |'ulivo dopo il raccolto del frutto. Faccio cuocere nella stessa
acqua la pasta e la verdura, saltare con un filo d'olio extravergine,
aglio italiano, peperoncino, alcuni pomodorini al filo, o invernali (rac-
colti d'estate e conservati, particolarmente concentrati in quanto
hanno perso la parte acquea), e termino con una spolverata di ricotta
di mucca salata. Un piatto che nella sua semplicita riesce ad emozio-
nare. {l mio percorso professionale mi ha portato a capire quanto sia
importante essere custodi dei nostri prodotti, del benessere dei no-
stri clienti: per questo puntiamo sempre pil ad essere garanti di qua-
lita. Quindi, se devo essere campanilista, vado sulle orecchiette o su-
gli strascinati, ma se posso scegliere opto per un buon troccolo.

Monica Onnis
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847 KM DA NAPOLI
MEZZE MANICHE AL “RAGU"... E OLIO DI PEPERONI DI SENISE SECCHI

peperoni di Senise secchi a pezzetti g 50
acqua fredda | 1
Mettere In un sacco per la cottura sottovuoto tutti gli ingredienti a fred-
do e lasciare in infusione a 65°C per 12 ore. Trascorso questo tempo, fil-
trare senza schiacciare troppo i peperoni per recuperarne il solo succo,
che dovra essere impido. Conservare |z salsa al fresco fino all'utilizzo.

Carne
fettine di vitella giovane

tagliate molto finemente g 200
olio di peperoni secchi g.b.
salsa di peperoni secchi &.b:
sale g.b.
pepe q.b.

In una casseruola versare un po’ di salsa di peperoni e un po’ di olio.
Adagiare in questa salsa la carne e farla intiepidire solamente girandola
pochi secondi: non deve cuocere, & un ragu crudo.

Salsa di formaggio

crema di latte g 200
Parmigiano grattugiato g 200
noce moscata, grattate n. 4
sale g.b.

Unire tutti gli elementi in un pentolino e portare a bollore. Passare poi |a
salsa al colino fine. Se necessario, regolare di sale. Conservare al caldo.

Verdura

cime di rape molto piccole g 120
olio extravergine di oliva g.b.
olio aromatizzato all’aglio a.b.
acqua calda non salata g.b.
sale g.b.

Cuocere le cime per riduzione con I'acqua e gli olii. Salare e conservare al
caldo.

Mezze maniche
mezze maniche di pasta

di semola di grano duro n. 25
salsa filtrata di peperoni secchi, cucchiai  n. 4
zuppa di olio di peperoni secchi, cucchiai  n. 2

Cuocere la pasta al dente (occorrono circa 12 minuti) e insaporirla con la
salsa e |'olio di peperoni.

Assemblaggio
Adagiare nel piatto in ordine tutti gli ingredienti e finire con le cime di ra-
pa e la salsa di formaggio.
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RICCIOLI DI ZUCCA...
AMARETTO... MOSTARDA E RIDUZIONE DI BITTER

Riccioli di zucca
polpa di zucca cotta a vapore

ed essiccata al 60% g 100
farina g 150
uovo intero n. 1
albume n. 1/2

Impastare tutti gli ingredienti e lavorarli nella trafila di bronzo con il disca
per il formato dei “radiatori". Lasciar andare piu lungo Ii taglio della trafi-
Iz per creare dei riccioli di circa 12-15 cm. Spolverare con semola e con-
servare al fresco su una placca coperta da un canovaccic.

Trippa

trippa nodo d'ape g 200
carota g 100
cipolla e sedano tagliati a brunoise q.b.
salvia q.b.
fondo di chiaro di vitello g 100

Tagliare il nido d'ape di lunghezza e larghezza came i riccioli di pasta di
2ucca e cuocerlo con le verdure e gli aromi per circa 3-4 ore. Tenere al
caldo.

Presentazione

burro q.b.
amaretti q.b.
mostarda di pere q.b.
foglie di achillea g.b

Cuocere i riccioli in abbondante acqua salata per 4-5 minuti e condirli con
burro, amaretti sbriciolati e mostarda di pere. In un piatto posizionare una
piccola quantita di trippa e coprirla con la pasta. Finire con le foglie di
achillea e decarare con puntini di bitter attorno al piatto.

Enrico Crippa

Ristorante Piazza Duomo ~ Alba, Cn
www.piazzaduomoalba.it

Foto di Bob Noto
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