PRIMI NEL MONDO

“ Con 3.4 milioni di tonnellate
I'anno, I'ltalia € il primo produttore
di pasta al mondo. | pastifici del
nostro Paese mettono sul
mercato il 24% dei 14,2 milioni
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e | due terzidegliitaliani
: scelgono questo
=2 “""‘ formato di pasta

= rispetto agli altri.

liitaliani sono i maggiori consu-
Gmatori di pasta almondo: con
una media procapite di 25,3 kg

I'anno (fonte Aidepi, Associazione in-
dustrie del dolce e della pasta italiane),
sono in testa alla classifica deimangia-

1 I I I a a ta tori di spaghetti, maccheroni e fusilli.
Ma sono anche meritatamente con-

siderati i pit bravi pastai del pianeta.

L MADE IN ITALY E UNA SlCUREZZA Se si paﬂa di q,ualjté, S.i parla dunque

N “Made in [taly” e la ragione va cercata
E OFFRE GILI STAN DARD PIU ALTI SUL innanzitutto nella tradizione. Nel no-
MERCATO. COME VIENE PRODOTTAE = stroPaese dasempre, lapastasi ottie-

) \ ne dalla semola di grano duro, 'unica

COME S| RICONOSCE LECCELLENZA a contenere quel glutine cosi tenace da
permettere al prodotto finale di tenere

la cottura e di restare sempre al dente.

cucina moderna
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SAI COSA COMPRI

Sostenibilita
UN BASSO
IMPATTO ;
AMBIENTALE

Dalcampo alla
tavola, I'impatto
ambientale della
pasta e basso: per
rigenerare le risorse
consumate lungo
tuttalafiliera serve
1mgglobale diarea
produttiva per ogni
porzione di pasta
(fonte Aidepi). Se

si prende in analisi
un altro parametro,
ossial'impronta

di carbonio (CO2),
allora siscopreche e
lacotturaacasala
ase pit “inquinante”
perchéincide per il
38%, ossia piu della
coltivazione del
grano (37%) e della
sua trasformazione,
cheincide per il 15%.

@iugno 2015

In ltalia & buona per legge
Questa tradizione e diventata legge nel
1967 e, da allora, la produzione desti-
nata al mercato nazionale deve usare
impasti preparati solo con semole di
grano duro e acqua. Nella maggior
parte del mondo, invece, siusa il grano
tenero, dal quale si ottiene una pasta
diversa per consistenza e per tenuta in
cottura: le differenze si vedono al mo-
mento dell’acquisto e in cucina (vedi
box nella pagina a lato).

La legge italiana stabilisce anche altri
recquisiti. Tra questi, uno dei pit impor-
tanti & la percentuale di proteine conte-
nute, che deve essere almenoil 10,5%;
sitratta di un fattore determinante per-
ché sono proprio questi componenti
che trattengono 'amido permettendo
di ottenere un buon risultato in cottura.
Le analisi condotte da “Altroconsumo”
sulle marche vendute nei supermercati
italiani hanno rivelato che spessoiva-

Siamo i pitt grandi
mangiatori di pasta del pianeta

lori sono anche piu alti, avvicinandosi
all’eccellenza, che si raggiunge con
percentuali oltre il 13,5%.

Ma esiste un prezzo giusto per labuona
pasta? Domanda difficile. Innanzitutto
perché i prezzi li stabiliscono i singoli
commercianti (ai produttori e vietato
per legge); cosi uno stesso prodotto ha
prezzi molto diversi anchenella stessa
citta. E poi c’e il discorso promozio-
ni: nella Gdo il 46% della pasta viene
venduta quando e in offerta inciden-
do significativamente sul costo medio.
Per cuesto ci sono ottimi prodotti che
costano poco e altri molto costosi che
devono la fama al marketing.

l'importanza del grano...

La pasta e fatta solo da semola di grano
duro e acqua. Dunque per ottenere un
prodotto di qualita si parte da un buon
grano, che abbia il giusto contenuto di
proteine e di glutine e il giusto colore.

Oltre a essere il primo produttore mondiale di pasta, I'ltalia detiene anche
il primato del consumo annuo procapite, davanti a Tunisia e Venezuela.
| dati sono espressi in Kg (fonte Aidepi, Associazione industrie del dolce e della pastaitaliane).

35



DEI 3,4 MILIONI DI TONNELLATE DI PASTA PRODOTTA
ANNUALMENTE IN ITALIA, 1,5 MILIONI VENGONO

CONSUMATE NEL NOSTRO PAESE, MENTRE, 1,9
MILIONI SONO DESTINATE Al MERCATI STRANIERI

Dato che non sempre € possibile tro-
vare un grano che da solo rispetti tutti
questi requisiti e che sia disponibile
nei quantitativi richiesti, i pastifici mi-
scelano tipi di grano di diversa prove-
nienza. [/abilita del produttore sta nel
scegliere ogni volta materie prime che
consentono di ottenere una pasta dallo
standard costante. Il pastaio che punta
sulla qualita segue l'intera lavorazione
del grano, dalla coltivazione alla lavo-
razione. Ma é soprattutto al momento
della macinatura e della miscelatura
che deve intervenire, per ottenere una
semola che abbiale caratteristiche giu-
ste perla “sua” pasta.

.. e dell'acqua

Sulla qualita del prodotto finale in-
cide molto anche l'altro ingrediente:
I’acqua. Non a caso, storicamente i
pastifici sono nati in zone dove c’era
abbondanza di acqua buona e ancora
oggi molte aziende pastarie usano ac-
que di sorgente. Ma non sono solo la
qualita e la purezza di questo elemento
aincidere sulla pasta; sono importanti
anche il dosaggio e la temperatura a
cui viene impiegato. Gli impasti con
acqua fredda, per esempio, conferi-
scono alla pasta un sapore piu dolce.
Siccome la semola € molto sensibile
alle variazioni del clima e della tempe-
ratura esterna, I’abilita di un pastaio
sta nell'interpretare al meglio queste
variabili e regolare di conseguenza la
temperatura dell’acqua.

Impasto ed essiccazione

A questo punto, la qualita dipende
dalla maestria con cui il pastificio (sia
artigianale che industriale) lavora gli
ingredienti. Dopo aver miscelato le
giuste dosi di semola e acqua a tem-
peratura controllata, si procede con
la gramolatura, cioe il rimescolamen-
to dell'impasto. Llimpasto viene poi
arieggiato e forgiato nelle forme vo-

lute attraverso le trafile; le piu diffuse
sono quelle in teflon, che rendono
molto di piu di quelle tradizionali.
Molti pastifici usano quelle in bronzo
o addirittura in oro, ma sulla reale in-
cidenza della trafila sulla qualita del
prodotto esistono pareri diversi (vedi
intervista a pag 43).

La fase successiva e quella di essicca-
zione. Se un tempo si sfruttava l’aria
calda naturale, oggi le grandi aziende
impiegano appositi tunnel riscaldati. Il
metodo piu diffuso eil ciclo ad alta tem-
peratura (HT), in cuila pastarimane tra
160° e gli 84° per un tempo trale8ele 11
ore. Alcuni produttori adottano anche
cicli ad altissima temperatura (HHT),
ossia oltre gli 84°, che riducono i tempi
a 2-5 ore. Ogni metodo offre vantaggi
e svantaggi: un essiccamento troppo
rapido puo favorire le deformazioni
e fessurazioni della pasta; uno troppo
lento, puo invece determinare inacidi-
menti e muffe. Labilita del pastaio sta
nel trovare la giusta via per la sua pasta.

. SULLO SCAFFALE E IN CUCINA

COME VERIFICARE SE E DAVVERO PERFETTA

.. GRANO

Un'ottima pasta si
riconosce dal colore
gialloambrato
0mMOogeneo, senza
puntini scuriche
tradiscono una semola
non pura. Quando viene
spezzata, produce un

SuONo secco e netto;
durante la cottura, resta
consistente ed elastica
e assorbe acquafino al
150% del suo peso
guando e al dente.

In etichettadeve
comparireladicitura
“Semoladigranoduro’,
ma non e obbligatorio
indicare lavarietadi -
grano usata; i produttori
chelo fanno intendono
sottolineare I'eccellenza
delloro prodotto. In
ltalia, Francia e Greciae
proibito, main tutti gl

IMPORTATO

Anche se I'ltalia € uno
dei maggiori produttori
digrano duro, ogni
annoimportafra
i130% e il 40% di
guello necessario alla
produzione di pasta.

altri Paesila pasta si pud
produrre anche con
grano tenero. Lo
sviluppo dei commerci
internazionali hafatto si
che ora questo tipo di
prodotto sitroviin
vendita anche da noi;
sull'etichetta deve
essere specificatoche &
“Pasta digranotenero”
e, tragliingredienti,
devono essere indicati
lafarina o gli sfarinati di
grano tenero, anche se
vengono miscelati con
semoladigrano duro.
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Sua eccellenza Gragnano

[l sapere degli artigiani campani, 'ab-
bondanza di acqua eccellente, 'ottimo
grano, il clima favorevole che permet-
teva di essiccare la pasta all’aria aperta:
sono questii fattori che hanno fatto na-
scere nel XVII secolo il polo della pasta
di Torre Annunziata e di Gragnano,
che rendera celebre la pasta napoleta-
na in tutto il mondo. Oggi, a distanza
di 500 anni, la pasta di Gragnano resta
uno dei campioni dell’export alimen-
tare italiano visto che 1'80% si vende
oltrefrontiera. Nel 2013 ha ottenuto
la certificazione Igp che garantisce
alcune caratteristiche organolettiche
(come il sapore sapido con gusto de-
ciso di grano duro, la consistenza soda
ed elastica e la lunga tenuta in cottura)
e alcuni requisiti minimi (come quelli
riguardanti la semola). Cio non signi-
fica che tutta la pasta di Gragnano Igp
abbia la medesima cualita perché il

disciplinare lascia abbastanza liberta:
per esempio, I'essiccazione puo essere
condotta tra40° e 80°C per un periodo
compreso tra le 6 e le 60 ore; inoltre
non stabilisce da dove debba provenire
la materia prima.

| grani antichi sono i migliorie
Il processo di miglioramento genetico
del grano ha migliorato il rendimento
ottenendo una considerevole unifor-
mita qualitativa della materia prima.
Ma, da qualche anno, la ricerca di ali-
menti piu “naturali” ha spinto a recu-
perare vecchie varieta di frumento, che
erano state abbandonate per la bassa
resa, come il Senatore Cappelli, il Sa-
ragolla, il Timillia, il Graziella Ra o il
Grano Miracolo.

Ora questi grani antichi sono stati “ri-
scoperti” per la capacita di adattarsi al
metodo produttivo biologico e sono
stati reintrodotti dagli agricoltori per
recuperare le biodiversita e vengono
usate dai pastifici per offrire una pro-
duzione piu caratterizzata. Secondo
una ricerca svolta nel progetto “Life
SEMENTte parTEcipata” dell’'Univer-
sita di Firenze, queste antiche varieta
di grano resistono meglio ai cambia-
menti climatici, hanno migliori carat-
teristiche qualitative e nutrizionali e
risultano anche piu adatte a chi soffre
diintolleranze alimentari.

4

... FORMATI

ILPARERE DELLESPERTO: RICCARDO FELICETT!

ITALIA VUOL DIRE QUALITA

Presidente dei Pastai ltaliani
e dell'International Pasta
Organisation, Riccardo
Felicetti guida attualmenteil
pastificio di famiglia che ha
sede a Predazzo (TN).
Cos’hadi cosi unico la
pasta prodotta in Italia?
E il frutto diun'esperienza
secolare che va dai
coltivatori ai mugnaifino ai
pastai. In guesto processo,
afareladifferenzaelafase

dellalavorazione delgranoe,

nei secoli, i produttori italiani
hanno sviluppato una
straordinaria conoscenza

della materia prima, del
modo di miscelarla e delle
tecniche per lavorarla.
Quanto incide la qualita del
grano sul prodotto finale?
E fondamentale. Maloe
altrettanto la maestria del
pastaio nel selezionare,
riconoscere e valorizzare le
caratteristiche di ogni
annata. Non dimentichiamo
cheilgrano & un prodotto
agricolo, e ogni produzione &
diversa dall'altra. Bisogna
saper creare una miscela
perfetta, un po’ come accade
per I'olio d'oliva e il caffe.

Molti pastifici specificano
di usare trafile in bronzo,
di far essiccare la pastaa
bassa temperatura e di
attuare una lavorazione
lenta. Questa procedura
garantisce qualita?

Non necessariamente anche
se questi sono fattoriche
consentono di ottenere una
pasta con caratteristiche
peculiari, piti ruvida e rugosa,
cherilasciamenoamido

e quindi diventa piu facile
damantecare e condire.

Ma, con una buona materia
prima,si produce pasta di
qualita anche impiegando
trafile diteflon e tempi di
essiccazione piu veloci
atemperature piu alte.

IL CONSIGLIO

IL FORMATO
GIUSTO
SCEGLIETE

SOTTILI PER |
SUGHI POCO
LIQUIDI O PER

| CROSTACE!.
INVECE, PER

| SUGHI DI
CARNE E PER
LE SALSE
LIQUIDE USATE
FORMATI
LARGHI CHE
DIVENTANO
CONTENITORI,
COME LE
CONCHIGLEEE
| PACCHERI. LA
PASTA CORTA
E PERFETTA
DA FARE

AL FORNO

CON SALS
PIU DENSE! >

Alfonso laccarino,
chef del “Relais Don
Alfonso” Sant’Agata
Sui Due Golfi (Napoli).

cucinamoderna |

I
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Quotidiano

Ruvida o a lenta essiccazione,
la lavorazione valorizza la pasta

Consumi. Comunicare le tecniche di produzione ¢ sempre piti importante nelle strategie di marketing
dei brand, cosi questi prodotti stanno uscendo dalle nicchie premium e conquistando nuovi spazi

Manuela Soressi

e nel 1967, quando ¢ stata

emanata lacosidetta “leg-

ge di purezza”, venne sta-

bilito che la pasta italiana

potesse essere prodotta
consolasemola digrano duro, oggii
tempi sembrano maturi per un ag-
giornamento di questa norma. Infatti
nonbasta piti il grano duro per otte-
nere una pasta di qualita e che resti
benal dente, nel rispetto della tradi-
zioneitaliana. O perlomeno cosisem-
brano pensarlai consumatori, per cui
cisono altri tre requisiti che sono di-
ventati un must quando si tratta di
scegliere spaghettie rigatoni: la trafi-
laturaalbronzo, I'essiccazionelenta/
abassatemperatura e l'uso digrano
italiano (meglio ancora proveniente
da filiera controllata).

La rivalutazione di questi tre “X
factor” e in atto daalcunianni: e par-
tita dal mondo dei pastifici artigia-
nali e dalle nicchie premium, perap-
prodare poi anche nel mainstream.
Oggisugli scaffali dei supermercati
cisonoben1.152 referenze che speci-
ficanoinetichetta di essere ottenute
con la trafilatura al bronzo, rivela
I'ultima edizione dell’Osservatorio
Immagino di GS11taly. Nell’anno fi-
nitoloscorso giugno hanno totaliz-
zato 193 milionidi eurodigirod’af-
fari, confermando il valoreottenuto
agiugno 2020 e salvandosi, cosi, dal
calodelle vendite che ha colpito que-

\'{‘V'ﬁ",‘

v/v -'T%F-,f‘l 4
'7.{ "

sto prodotto. Ma bisogna guardare al
triennio precedente perindividuare
lareale portata diquesto fenomeno.
Laprimarilevazione effettuata dal-
I'Osservatorio Immagino, nel 2019,
indicava infatti una crescita annua
delle vendite del 7,6%: il fenomeno
“trafilatura al bronzo”, quindi, erain
pienaesplosione e stava vivificando
un mercato allaricerca di nuovi ar-
gomenti e di caratteristiche distinti-
ve e differenzianti per uscire dalla
bagarre sui prezzi e dal penalizzante
ruolo di commodity low cost. Oggi
Tarrivo diBarilla, conladecisione di
adottare questa tecnica anche perla
sua pastamainstream, sembra con-
fermare che la trafilatura al bronzo
ha conquistato anchela“pancia” del

.

ADOBESTOCK

Diffusione capillare.

Nella grande distribuzione si contanc
ben 1,152 referenze di pasta che
specificano di utilizzare trafile al bronzo

mercato (vedi articolo a lato).
Cosicomelevidenziazione in eti-
chetta delle condizioni di essiccazio-
nedella pastaindica quantola tecnica
produttiva sia diventata un valore di-
stintivo per i produttori e un tema di
comunicazione importante verso il
consumatore. L'Osservatorio iImma-
ginoha individuato 264 confezionisu
cui & specificato che I'essiccazione &
statalentae/o condottaabassatem-

peratura: nell'anno finito lo scorso
giugno, questi prodotti hanno realiz-
zato 96 milioni di euro di vendite. Ri-
spettoall'anno mobile precedente, il
sell-out e calato del 4,5%, trascinato
dalcrollo delladomanda(-11,7%). Se
gliitaliani hannoridottola spesaper
lapasta “slow”,iproduttoriinvececi
hanno puntato, tantodaaveraumen-
tato Vofferta del 7,2% nell’arco di 12
mesi. Ma soprattuttolohanno comu-
nicatosempre di pitisulle confezioni.

«Negli ultimiannile etichette della
pasta sisono arricchite di claim per-
chéleaziendele consideranounme-
dia importante per trasferire ai con-
sumatoritante informazioni - com-
menta Marco Cuppini, research and
communication director diGS1 Italy
-, Sicuramente unruolo decisivol'ha
avuto Fintroduzione dell’obbligo di
indicare la provenienza della materia
prima. Questo ha determinatoanche
la crescitadi diversi claim volontari
riguardanti I'italianita del prodotto,
comeI'indicazione “100% italiano” o
itermini “filiera” e “tracciabilita”, in
cui la pasta & uno dei prodotticon le
migliori performance di vendita. I11o-
roportato positivo nonstasolonella
valorizzazione del made in Italy ma
anche nella capacita di rassicurare i
consumatorie dilegare lapastaaiter-
ritori tradizionalmente piti vocati, co-
me la Campania, che cosi diventano
unasortadibollino di garanzia della
bonta e dellagenuinitadel prodotto»,

» APRODUZIONC RISEAIVATA
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Tanti formati di pasta, pochi resistono

Innovazione di prodotto. Le aziende continuano a proporre novita: da chi privilegia una cottura super veloce a chi rappresenta
i monumenti italiani, ma alla fine un piatto su cinque ¢ sempre a base di spaghetti e il 60% delle vendite ¢ concentrato su dieci tipi

‘ I grandi designer sul tema
non hanno avuto
successo, cosi leimprese
si sono organizzate
con i propri creativi
Manuela Soressi

n solo tipo di pasta non
cibasta. E neppure dieci.
Nei pastifici italiani se
ne producono oltre 300
formati diversi. Ma, se

gniardiamo alle vandite i nrimi 10
guardiame a:ue venaiie, 1 primi 10

rappresentano il 60% delle 1,4 ton-
nellate che consumiamo ogni anno.
E un piatto di pastasus € semprea
base di spaghetti. Quindi, tante
nuove versioni nascono e tante
scompaiono, spesso rapidamente.
«Anche quelli pluripremiati o creati
dafamosi designer (come Giugiaro
o Starck) sono rimasti marginali e
cosioralavia dei formati brevettati
& meno battuta» ammette Riccardo
Felicetti, presidente dei pastai di
Unione [taliana Food. Sono una de-
cinaiformatidipasta esclusivi, re-
gistrati da singoli pastifici, masono
specialita. Quelli pit1 diffusi restano
denominazioni generiche, anche se
i contenziosi non mancano come
dimostra il recente sconiro tra La
Molisana e Barilla sulla titolarita
dello spaghetto quadrato (per la
cronaca il tribunale di Romaha sta-
bilito che si tratta di un nome de-
scrittivo e che, quindi, non puo es-
sere esclusivo di un'azienda).
Eppurel'innovazione non sifer-
ma. «Ce lo chiede il mercato, se lo
aspettano i consumatori» sottoli-
neaFelicetti. E siconcentrasullari-
visitazione dei formati pilt amati
per attualizzarli, mantenendoli al
passo con i tempi e con le nuove
abitudini degli italiani. «L'input
parte dal mercato: sono i reparti

marketing e commerciali a guidare
leinnovazioni produttive — ammet-
te Felicetti — L'obiettivo & quello di
soddisfare i consumatori, che oggi
vogliono una pasta che cuocia pittin
fretta e che esalti il sugo con cui vie-
ne condita» aggiunge Felicetti.

E se negli Stati Uniti il caso piu
emblematico € quello degli Sfoglini,
creati daun noto podcaster per dare
ilmeglioin termini di gusto, capa-
citaditrattenere il sugo e “forchet-
tabilita” e inseriti dal Time trale 100
invenzioni top del 2021, in Italia si
torna sempre sugli spaghetti. In po-
chi anni il loro spessore & passato
dai,5a2,5mmeoggilisitrovasia
nelle versioni sottili, adatti a sughi
leggeri, siain quelle piu spesse, ri-
volte acondimenti pillimportanti.
Una bella sfida produttiva per pa-
stai. E anche un bel costo. «Se lo
sviluppo di un nuovo formato sifa
inazienda e consiste in un adegua-
mento delle trafile va da pochi mil-
lesimi a un massimo di pochi cente-
simi di euro per unita di vendita -
spiega Felicetti — Ma seinvece cisi
affida a studi specializzati per la
creazione di una nuova pasta e si
interviene anche in campo, conuno
sviluppo agronomico ad hoc, allora
I'investimento & decisamente piu
alto». E cosi c'e chi decide di farsi
tutto in casa. Come il pastificio Ru-
stichella d'Abruzzo, che hainventa-
to lo Spaghetto Rapida, pronto in
soligo secondi: sviluppato tuttoin
azienda, traprogettazione e depo-
sito dei brevetti, & costato circa
3omila euro. La sua unicita deriva
dadueelementi:lacreazione diuna
speciale trafila brevettata che daallo
spaghettounasezioneaformadiC,
in modo da abbreviarne i tempi di
preparazione, e lo sfruttamento
dell'effetto memoria del glutine,
che riporta lo spaghetto cotto alla
sua consueta forma. Quest'intui-

zione, difficile dareplicare, ela ve-
locita di realizzazione (un paio di
anni) sono state la chiave del suc-
cesso di questo formato, che il pa-
stificio vende ai ristoratoridi oltre
80 Paesi. «Per unarealta artigiana-
le come lanostra é importante I'in-
novazione perché fino a quando si
creasié ‘vivi' e si dimostra di saper
ancora investire nelle novita» af-
ferma Stefania Peduzzi, titolare
dell'azienda, che oggi realizza 14
milioni di fatturato (85% di export)
ma che puntaad arrivare a 25 milio-
ni nell'arco di un triennio.

Saper proporre formatinuovio
evoluti sul piano tecnologico ¢ un
plus importante per i pastifici, per-
ché permette di mettersi in luce co-
me innovatori e di differenziarsi
conunapropostadistintiva. Come
ha sempre fatto Dalla Costacheha
inlistino oltre un centinaio di for-
matispeciali, come la pasta cheri-
produce i principali monumenti
italiani (molto amata come souve-
nir turistico), a cui siaggiungonole
versioni stagionali, come quelle
dedicate a Natale o ad Halloween.
«Sono quai 30 anni che puntiamo
su proposte curiose e stravaganti,
come la pasta coloratain modo na-
turale o le forme insolite - spiega
Giovanni Dalla Costa, responsabile
del newsbusiness dell'azienda tre-
vigiana (16,5 milioni di euro dirica-
vi e il 70% di export) - E la strada
che abbiamo scelto per crearciuna
nicchia e renderci riconoscibili,
differenziandoci dai grandi com-
petitor». E se il best seller restano
le conchiglie in 5 colori, funziona-
nobene anchele paste prodotte su
licenza (ad esempio con i perso-
naggi Disney) e quelle realizzate
sulla base di specifiche richieste dei
clienti, come quella a forma di
aspirapolvere creata per un'azien-
da di elettrodomestici.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

COLDIRETTI: GRANO ALLE STELLE
Il prezzo del grano per il pane & balza-
to del 53% dopo un mese di guerrain
Ucraina, ma ad aumentare del 30% &

+53%

stataanche la soia e il mais dell'11%. —
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~~+.  Trafantasiae tradizione.
In Italia si consumano 1,4 tonnellate
di pastaognianno




