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Il percorso della pasta
dalla lunga cottura al dente

Elena Bianco

Alfiere del made in
Italy, dal Seicento si
diffonde anche nelle
classi popolari per poi
essere apprezzata in
tutto il mondo.

Le specialita regionali
come le lorighittas
dellOristanese

e [utilizzo della
versione secca
anche al ristorante

La pasta & apprezzata in tutta
Italia, ma negli anni sono
rimaste alcune differenze

fra Nord e Sud. La semola di
grano duro, utilizzata per la
preparazione nel Meridione,
era diffidimente reperibile
nelle regioni del Centro-Nord.
Questo a causa del clima

pili umido e freddo, quindi
favorevole alla coltivazione
del grano tenero

lente & un fil rouge fra le popolazioni del
N Mediterraneo pill della pasta. Con un nome

derivato dal tardo latino pastarm, e prima
ancora dal greco pastd, sl indicava infatti la farina
mista a un liquido. La pasta doveva essere gia nota
anche agli Etruschi, dato che a Cerveteri, nela tom-
ba “Dei rilievi” {IV secolo a.C), sono rappresentati
strumenti utilizzati nella preparazione della pasta,
tra cui una spianatoia e un matterelo, L'uso di una
preparazione abbastanza simile allodierna sfoglia
& addirittura della Grecia del primo millennic a.C,
dove conil termine Jaganon si indicava pasta lar-
ga e piatta, tagliata a strisce, Le lagane o lasagne
sono protagoniste anche di una ricetta di Apido,
gastronomo romano che prevede, come per le
attualilasagne, dialterrare le sfoglie a carne, pesce

e uova, La cottura della pasta in questo caso awie-
nein forna insieme al suo candimento che funge
da liquido di cottura. Sempre Apicio suggerisce di
utilizzar e pezzetti di pasta sfoglia per dare maggior
corpa alle minestre. Le lagane presero piede: nel
35 a,C Il poeta Orazio cosl descrive nelle Satire la
propria cena: .. guindi me ne torno o casa ofla mia
scodello df porri, ceci e logane”. Nel corso dei secoli
le lagane si diffusera in tutto Il territoric dellimpero
romano, con diverse varianti,
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La sernola di grano duro per la preparadone della
pasta nel Meridione era infatti raramente reperibile
nelle regioni del Centro-Nord, a causa del clima
pit umido e freddo, favarevele alla coltivazione
delgrano tenero. Ancora oggl, a Nord, la cultura
della pasta si caratterizza per la maggior presenza
di grano tenero, tanto che dallEmilia in su la sfoglia
sl prepara impastando farina e uova.

La pasta, indubbiamente, & cid che unisce intor-
no a una tavola un'italia divisa nelle fedi politiche,
calcistiche e campanilistiche: nessuno, né politici,
né attaccanti della Nazionale, né cantanti pop, ha
mai messo cosi tuttl daccorda. Oggl, poi, che la
cucina reglonale & diventata un bene condiviso, tutti
la vogliono al dente, |a pasta, secondo Il precetto
partenopeo. Ma questa & una conquista recerte,

Semaltetipologie di pasta presenti nel testi medie-
vall e rinascmentali suonano piuttesto familiari,
diversi sono Il tipo di condimento e le occasioni di
cansume. E, soprattutto, le regole di cottura, Rispetto
all'attuale gusto italiano che predilige le cotture
brevi, la pasta di dnque o sei secoll fa sarebbe
apparsa decisamente scotta. Bartolomeo Sacchi
detto il Plating, umanista del XV secolo, suggeriva
per | verraiculos ur'ora di cottura, Mastro Marting,
gastranomo del XV secolo, consiglizva di ballire la
pasta per diverse ore. Esolo a partire dal Seicenta
che siinizid a preferire una cottura non troppo lunga.

La pasta, per malto tempo, ricopri due usi social-
mente identificabili: come contarno nella cucina
degli aristocratici, come piatto a sé stante nella
cucina borghese. Inognl caso, nel Cinguecento era
ancora vista come uno sfizio, nonun cibo di prima
necessita, Il popolo si nutriva di verdure e pane,
anche perché il prezzo della pasta era drca tre wolte
superiore. Solo dal Seicento |a pasta comincera
a diffondersi anche fra le classi popolari, per poi
dilagare con la meccanizzazione produttiva e il
conseguente abbassamento del suo costo.

Nell'Cttocento, prima del foodies, degli influen-
cer, degli chef da TV, | garibaldini che andarano
per la prima valta al Sud, oltre a conguistare ur
regno conguistarona il diritto a una pasta come
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Angelo Biscotti, chef dei
ristoranti Ginepro e Rosso
tramonto dell'hotel Le Dune
Piscinas di Ingurtosu, nella
provincia Sud Sardegna,
propone le Lorighittas allo
zafferano di Arbus, zucca,
trifola di funghi e provolone
del Monaco. Le lorighittas
sono la pasta tipica che
caratterizza |e feste di
Mongorgiori, nei pressi di
Oristano, e si preparano solo
con grano duro e acqua

Dio comanda, e insegnarono alle donne del Nord
come andava cotta.

Dal'900, guando siinizia a parlare di made in Italy
in termini lusinghieri, la pasta diventa un simbelo
forte di italianita. Attirg, infatti, lattenzione degli
stranier], tanto che, gia nel X\l secalo, | maccheroni
erano un simbole di raffinatezza esotica e diedero
il nome a uno dei pit esclusivi dub londinesi, il
Macaroni Club, | cui membri erano tutti gentiluomini
dellalta sodeta. Una conoscenza del prodotto che
presto tramontd sulla Gran Bretagna che in tempi
pitt recenti, nel 1957, fu vittima di un altrettanto
perfido scherzo della Bbe. ‘The swiss spaghett! harvest”
fu un docu-bufala di tre minuti in cui con grande
serieta e dovida di particolar] tecnici si mostrava una
famniglia svizzara che raccoglieva spaghetti cresciuti
sugli alberl, | centralinl della televisione burlona
furono assediati dalle telefonate di ascoltatori che
volevana assolutamente una piantina di spaghetti.

Non c'& invece alcun dubbio sulla provenienza
della pasta che utilizza Angelo Biscotti, chef saler-
nitanao al comando def ristorant] Ginepro e Rosso
Tromonto dellhotel Le Dune Piscinas di Ingurtosu
(SU, tel, 38 070.9771 30, ledunepsdinas.com). Dopo
un cursus honorum In Francia, Spagna e Oriente,
ogei & docente alla Boscolo Etoile Academy ed
e nel direttivo della Nazionale Italiana Cuochi.
Amante del benessere in cucing, ha affinato la sua
passione per la mediterraneita, e la Sardegna in
particolare, con Sergio Mel al Four Seasons, || suo
platto, Lorighittas allo zafferano di Arbus, zucca,
trifola di funghi e provolone del Monaco, parla
per lui, “Le forighittos, la tipica pasta delle feste di
Margongiori, vicing a Cristane, sono
fatte sole conil grano durc e
facqua. Il nome deriva
da loriga, cerchietto,
e la lavorazione,
rigorosamente B (
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Lo chef Antonello Sardi,
del Serrae Villa Fiesole, in
provincia di Firenze, solo
di recente si & convertito
all'uso della pasta secca. Nel
suo ristorante si possono
assaggiare gli Spaghetti
Gentile di Gragnano,
calamarettl spillo, alghe,
fagioli cannellini e broccoli
con I'aggiunta della
bottarga di muggine
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amano, & complessa: si fa un serpentello di pasta
& |osi awolge due volte intorno a tre dita, si chiude
e si attorcigha il doppio anello su se stessa”, spiega
Biscottl. Capad di sostenere condimenti importanti
come il galletto, le forjghittas sono servite dallo
chef direttamente nelle padelle di rame, can il
locale zafferano a fare da sottofondo al profumo
dei funghi della Costa Verde e un provolone che
regala cremosita al piatto.

E invece una prima assoluta quella della pasta
seceanela carta di Antonello Sardi, chef del ristorante
Serrae Villa Fesole, a Flesole (R, tel. +39055.597252,
ristoranteserroe t). “Non 'avevo ancora inserita, pen-
sando all'artigianalita dellalta ristorazione -spiega
Sardi- Ma pol mi sona persuaso che un ottimo
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ABBINAMENTI o
Quali vini con la pasta non ripiena?

er le Lorighittas allo zafferano di Arbus, zucea, trifola di funghi e provolone del Monaco di Angelo Biscotti, chef |
Pal comando dei ristoranti Gingpro e Rosso Tramonto dellhotel Le Dune Piscings, in Sardegna, proponiame una

Vernaccia di 5an Gimignano, meglic se ottenuta da una selezione di un singolo vigneto, dove | sucli sabbiosi e
tufacel, unitarmente al clima temperato, raffrescato dalle brezze, conferiscono carattere ed eleganza aivini. Solitamente
ha un naso che spazia dalla frutta a polpa gialla alle erbe aromatiche, dalla mandorla fresca a note minerall che con
Iaffinamento si fanno pid presenti. Al palato @ secco, sapido, fresco, persistente, con un caratteristico retrogusto di
mandorla, tipico del vitigne. In alternativa, per chi predilige i vini rossi, suggeriamo un Chianti Classico Riserva, le cui
note di frutta rossa siintegrano con | funghi, i tannini con il provolone e lo zafferano; al naso & fruttato, con sfumature di
sottobosco, talvolta con il toceo floreale della viola e, a chiudere, sensazioni speziate. In bocca & strutturato, con tannini presenti
e bella persistenza. Invece, per gli Spaghetti Gentile di Gragnano, calamaretti spillo, alghe, fagioli cannellini e broccoli di Antonello
Sardi, chef del ristorante Serrge V illa Flesole, suggeriamo innanzitutto un Greco di Tufo che trova s sua massima espressione nelle
colline argillose e vulcaniche delllrpinia. Al naso ha profumi complessi da frutta a polpa bianca a note floreali, a cul seguono poi nel
termnpo note di miele, nocciola, toni minerali, Al palato ha struttura, freschezza, @ awolgente, dal finale persistente, con una chiusura
che richiama le note minerali e fruttate. Come alternativa, invece, andiamao nellangole opposto a ivello geografico dellitalia con la
Vitovska, varieta tipica del Carso, in Friuli. Al naso troviamo profurni di erbe aromatiche, dal timo alla salvia, poi miele, mela renetta,
mandorla, leggeri tocchi flareall, spesso accompagnati da note minerali e salmastre. Al palato il vino ha struttura, & secco, sapido e
minerale, con una buona lunghezza, sersazioni nel retrogusto di erbe, miele e note minerali, (Glo Pirowvano)
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prodotto sia per uno chef italiano una grande
ricchezza. Ho lavorato a Londra e in Danimarca
dove imperano gl starter e | main course. Noiin
ltalia abblamo la possibilita di esprimere |a nostra
creativita e Innovazione anche cani primi a base di
pasta”. Spaghetti Gentile di Gragnano, calamaretti
spillo, alghe, fagioli cannellini e broccoli nasce daun
lavoro dello chef e del suo team fatto di assaggi e
diidee progressive sui calamaretti: *Assaggiandolj
abbiamo successivamente aggjunto la freschezza
deltalga essiccata, la piccantezza del peperondno,
la salinita della bottarga di muggine e un legume
secco, | cannellini, che desse anche croccantezza”,
Una felice progressione per raggiungere un perfetto
equilibrio, al dente, owiamente, [FEB
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