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E il piatto simbolo della Fecios -tﬁga;:(; grl?gh'; -'é s
i iato in tutto il mon 0. ! , a7ienza
Zae?nia;?i:::.g gn ingredienti necessari? Passione, pratica e p
di Valentina Tafuri

E UNA LUNGA STORIA D’AMORE quella

per la pasta, I'alimento pit rapprescnt‘ativo dclll)a cucm.al\
italiana che ogni anno viene celebrato il 25 ot’to re con i
World Pasta Day. Amata nel nostro Paese e all ester(?, non
¢ solo ambasciatrice di italianita o clemcnt’o folklor'xsuco,
ma rappresenta un’import:a{lte voce d.cll eco.nogma na-
zionale. Se infatti noi italiani ne s:arr.lo 1 m,agglon’consu-
matori al mondo con 23 chili procz?plte all anno, I'export
pesa per oltre il 60% della produzx.onf: nazionale con up
valore, nel 2023, pari a 3,8 miliardi di euro. ] comparto
conta oltre 27.000 addetti e 110 aziende produttrici.

Lavorare nel mondo della Pasta & dunque reddi-
tizio, oltre che appassionante, anche graz
te interesse dei consumatori verso la qua
mangiano. Mentre i social strabordano dj r
gli su come cucinare il piatto p'c'rfett('), ‘chi
in questo settore ha la pogsibﬂxta?u di Intraprendere yp
percorso che puo dare grandi soddisfazioni. [ q confermg
Danilo Curotto, da quasi 30 annj consulente @ formatore
di pastai e aziende, che producon.o sia quella frescy arti-
gianale sia quella di tipo indlfsmalc. Noto anche come
“MisterPasta”, Curotto sottolinea che quella dej pastaj
¢ una passione «di chi trova semprc. interessange € sti-
molante creare qualcosa con le proprie Mani». La mep,. -

ie al crescen-
lita di quango
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vuole €ntrare
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corre all'immagine di una donna che usa la spianatong ed
il matterello, ma oggi le cose sono cambiate. «.SC. prima
bastavano il cuore e le ricette di famiglia, oggi al vuole
molto cervello per impiantare una produziox.lc di past:f
fresca artigianale» spiega Curotto. «Un pastgno dt?VC c;)c
noscere la merceologia, Ia chimica, le materie ’prlﬂ’N;, :
motivazioni per cuj si utilizza una farina anziché un‘a “c'
Inoltre 13 tecnologia & entrata anche nella produzion¢

Wi . ichiedono il
nella cotturas. Specializzazione & cid che richie
mercato e | consumatori,

. rate.
le cui esigenze sono mu
«C’¢ chi vuole un prodott

0 senza glutine anche s¢ no:
¢ affetto da celiachia e chij desidera seguire una dl'e::tri
basso indjce glicemico, ci sono i grani antichi e tant und
tipi dj farine, commenta Curotto. «Poi & necessartd el
c€onoscenza Profonda della tradizione pastaia per PO

fare innovazione, PEr recuperare antiche ricette, riscr!
verle e rcinventarle». | pas®
Mettendg |o Mmani in pasta e guardando 2 ‘pc e
Sato che g; aCquisiscong I’esperienza e la ScnSlblth"w
POssong Condurre inventare qualcosa di assomta?lﬂvia
Uovo. Anche da Autodidarej, | quello che ha fatt

it
- . vc
f::cﬂtlnl, Perla quale la manualita & stata la Chlae nato
: Mato dj Pasta da | creato: gli Imbutini. Tutt
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lavoro

! G s entace,abIs
peva a cosa servisse. Lei ha iniziato 2 sperimentare:

tuata com’era a tirare la sfoglia all’uovo, da buon_a mm:ll.’
gnola, «ma in questo caso, ho fatto un impasto di scnjo p
e ho creato dei tondi di pasta di circa 4 cm di du.umtr(.).
Listinto era di chiuderli come un tortellino ma pol, mani=
polando I'impasto, ho formato questa spcci.c di cuppello,
che manteneva la forma, cuoceva in maniera unlformc
e tratteneva il sugo». Dopo cosa ¢ successo? «Ho c.luc-
sto a un’amica che lavorava all’ufficio brevetti, qllal.Sl per
scherzo. di verificare se quella forma fosse gia rcnglf'dtﬂ
e, siccome non lo cra, I'ho depositata. 11 macchinario che
con tanta ricerca e tanti sforzi sono riuscita a mettere .a
punto, insieme a un‘azienda meccanica, oggi viene uti-
lizzato per piccole produzioni. E intanto 'Imbutino €
diventato un prodotto tipico del territorio di Ozzano, il
mio paese, ed & riconosciuto come prodotto d’eccellenza
della citta metropolitana di Bologna».
Anche per Amelia Cuomo, discendente della fami-
glia di pastai piu antica d’ltalia, con 200 anni di storia,
riprendere Pattivith che era stata del nonno ha significa-
to studiare tanto e ripartire da una tradizione che, pero,
ha innovato in quanto a marketing e strategia. «lo e mio
fratello Alfonso abbiamo dovuto fare I’analisi della con-
correnza ¢ di come questa comunicava. Abbiamo fatto
molto “training on the job”, alutati, per quanto riguarda
la produzione, da Mario, un vecchio pastaio che aveva gia
guidato un pastificio di Gragnano, la nostra citta, in pro-
vincia di Napoli. Lui ¢i ha semplicemente fatto scoprire
che la pasta ce I'avevamo nel sangue. Sperimentiamo
tanto e la nostra strategia di crescita & nell’osservazione
per il miglioramento continuo, sia nostro sia dei nostri
collaboratori. Abbiamo perd immaginato un percorso

h

| corsi

PRIMO PIATTO, con sede a Carasco (Ge), offre
sia corsi teorico-pratici per diventare pastai
sia moduli specifici come quelli dedicati a marketing
pasta design, pasta fresca nella ristorazione :
(primo-piatto.it).
ALMA - La Scuola Internazionale di Cucina Italiana
a Colorno (Pr) propone un corso di 5 settimane/1 90
ore di alta formazione per chi vuole trasformare
la passione della pasta in una professione
(a|ma.scuo|acucina.it/corsi/corso-pasta-italiana/)_
CAST ALIMENTI a Brescia organizza un corso
pratico di 2 settimane per acquisire abilita manyal;
e competenze tecnico-operative per la produzione
di pasta fresca, sia per pastifici sia per laborator
artigianali, e per produrre e conservare pasta fresca
per ristoranti e alberghi (castalimenti.it/corsi/pastaio/)
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diverso da quello che poteva essere g.ié tracciato. Com-
binando agroalimentare, cultura e turismo, ne abbiamo
fatto un caposaldo di sostenibilitd economica, passando
dallo “story-telling” allo “story-doing”. Oggi non ven-
diamo solo la nostra pasta, ma facciamo ospitalita con il
nostro fistorante € con Strutture ricettive, promuoviamo
la cultura con il museo e con le classi dove insegniamo
cosa significhi essere italiani a persone che hanno voglia
di mettere le mani in pasta. Attraverso il ristorante, inol-
tre, valorizziamo il nostro prodotto con ricette stagionali
tipiche. La qualita non ha bisogno di grandi artifici».
«Passione, pratica, pazienza, manualita sono gli
ingredienti per lavorare in questo settore» an-
che secondo Ylenia Parente, giovane pasta-maker di
Sant’Antioco, in Sardegna, vincitrice del primo Cam-
pionato della pasta fatta a mano. Ylenia lavora sulla tra-
dizione per «mettere piatti classici dentro la pasta. Per
C_St?mpio‘ ho creato dei culurgiones ispirati a una ricettd
tipica sarda, con P'impasto preparato con polvere di mir-
to ¢ il ripieno di maialetto cotto a bassa temperaturd su
crema di pecorino». Ylenia ha cosi fatto di una passione
d.]e aveva sin da bambina un mestiere che la porta in
&0 per il mondo a fare corsi ai “pasta lovers”, oltre 4
essere una chef privara e per eventi. «Ho imparat® a
:’Jgg:‘(:a;r:e |l)‘ast‘e d.clla tradizione, dai tortclli‘ai plin, hz
tanta praticfl occhi un po’ di qua e un po’ di 2 e.faf:c
P .c a(i:Ql.uscfxdo la.1 capacit.é di tr(:)Val'.Cle ilr‘:; i
creare anche pas%::usul abitimeny SORs Sl

La formazione & co orate». : .
Prenditori, «(ih; vesls ef'lzlale. per dcnise pas:: fare
qUesto mestiere duo c'mvcsurc su s Sresso lP e
d.icnti. per sccglieevc lmpar:a.fc ¢ conos'(:f:rc S all’u-
tilizzo che inténclre quelli pii :.ldcg.uan- in base -4 4
gualitA-Pl‘ezzo e c ¢ farne, offrire il g|u§t0 'rapp per
il proprig, merearg feare un prodotto che sia giusto s
tale conoscere le * conclude Curotto. «Poi & foﬂd“"l‘ti g
basang gy sentig norme che regolano il settore: Moo .
100 si vyl riscl:)‘ dlre,.r?a nonc liapproceio .ngtuttc
SOrprese, | o iare di incorrere in problemi € Pf -
tva reebpcr 0ogni azienda che sia fcm_“":
e ene il business plan, per capir®
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