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Dov'é scritto che "pasta”
debba sempre significare
ricette tradizionali,
procedimenti macchinosi e
contenuti "tra le righe"?
Immagina un Magazine che
nan si limita a raccontare la
pasta, ma la celebra in tutta
la sua evoluzione. Un
magazine giovane e
innovativo che va oltre la
tradizione (senza
dimenticarla), esplorando il
mondo della pasta con uno
sguardo fresco e curioso.
Un Magazine audace che
non si non si occupa solo
cucina, ma che
approfondisce curiosita sul
processo produttivo, indaga
tramite studi recenti per
migliorare I'oro d'ltaliaed e
aggiornato sulle ultime
tendenze.

Arte, scienza,
econaomia, religione e
diritto saranno
affrontate sotto una
particolare lente:
quella della pasta.
Per scoprire le
innovazioni e e
novita pil nascoste
si indagheranno temi
sensibili come quello
della pasta pronta e
si affronteranno lati
poco noti del culto
della pasta.
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Italia, leader mondiale

nell'industria della pasta

Nel 2024 I'ltalia si & conferma il
primo produttore mondiale di pasta
con 3,7 milioni di tonnellate annue
(223% della produzione piohale),
seguita da Turchia e Stati Uniti (2
milioni di tonnellate ciascuno). E
stata anche il primo esportatore con
2 1 milioni di tonnellate (43% de!
totale), davanti alla Turchia (1,3
milioni).

In tale contesto, la Campania si &
guadagnata il posto di prima regione
per esportazione di pasta (244% del
totale nazionale), seguita dall'Emilia-
Romagna (204%). Geograficamente,
|a produzione di pasta seccasie
concentrata per il 0% tra Centra e
Sud Italia, mentre oltre il 30% della
produzione di pasta fresca &
avvenuta nel Nord del Paese.

3 '7 million
] Tanngliate d pasta produtie daliftas

L'INDUSTRIA PASTARIA [N ITALIA

ﬂ AREA STUDI
MEDIOBANCA

ANDAMENTO® 2023 I PRIMATI DELL'ITALIA 2022 ASSETTO PROPRIETARIO® 2022
VARIAZIONE % 2023/22 1* MONDO IN'SG DEL PATRIMONIO NETIO

FATTURATD PRODUZIONE 3.7 M FAMILIARE ITALIANO a1
PASTA SECCA +33 EXPORT 2.1 mnn ESTERO 1.5
PASTA FRESCA +10.1 CONSUMO ANKUO PRO-CAPITE 23 1C INVESTITORI FINANTIARI 74

EXPOAT

PASTA SECCA +1.5
PASTA FRESCA +10,4

Solo il 14% dei pastifict italiani redige un
report di sostenibilita, ma le certificazioni
di qualitd sono ampiamente diffuse nel
settore. Tra |e pil adottate, spiccano gli
standard per |a sicurezza alimentare IFS
{9B4%) e BRC (934%), sepuiti dalla
certificazione biologica (31,8%).

Cresce anche I'attenzione per le esigenze
alimentari specifiche: un terzo dei
produttori segue lo standard VeganOK,

mentre il 18% ha certificazioni gluten-free,

con il marchio AIC come il pib diffuso. Non
miancano le garanzie su OGM (13,1%) e
pesticidi (9,8%). Sul fronte ambientale, il
70% del packaging & riciclabile.

sliseconomy.it/italis-glindustra-della- pastal
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Sostenibilita

Pastifici italiani che redigono un report di sostenibilits

Cemificazione Bio

91.80%
c— """
3.4
Standard VeganOK
W33% P
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Certificazione Giuten-free 8.4
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Pasta
autoriscaldante

New Technology & pasta

Bento autoriscaldanti sul treno proiettile: & una tipica
scena giapponese che non meraviglia alcun Nipponico.
Rappresenta un tipico pasto da magiare in stazione o
direttamente in treno, tale da aver coniato un termine ad
haoc, I'ekiben - composta dalle parole per stazione ("eki")
& una forma abbreviata di bento ("ben”) - da acquistare
nei conbini limitrofi.

KWIK CHEF & un'azienda alimentare che esalta |'autenticita
della tradizione culinaria italiana, riscoprendo ricette
regionali per soddisfare il crescente desiderio di naturalita
dei consumatori. L'attenzione alla qualita si traduce nella
selezione di ingredienti pregiati e in un equilibrio nutrizionale
studiato per incontrare tutti i gusti.

Ma la vera rivoluzione & nel packaging: con una semplice
pressione sul fondo della confezione, il cibo si riscalda
autonomamente, senza bisogno di fonti di calore esterne.
Un'innovazione pensata per chi desidera pasti sani e genuini
ovungue si trovi, senza rinunciare alle proprie abitudini
alimentari. Perfetta per il pranzo in ufficio, un'escursione o un
viaggio, KWIK CHEF & la soluzione ideale per chi cerca
praticita senza compromessi sulla qualita.

Il tuo piatto caldo,

Sul territorio italiano, Nicky Sevim -
designer visionario con una forte
passione per |'Alta Qualita del cibo
italiano - si & affermato nel mondo dei
pasti autariscaldanti con una
metodologia innovativa poi brevettata

e ha avuto l'idea rivoluzionaria di
combinare |e materie prime italiane e le
nuove tecnologie. Con I'obiettivo di
reinventare il consumo dei piatti pronti,
fornendo un pasto fresco, caldo e della
rinomata qualita italiana, & nata l'idea
KWIK CHEF: pasta calda come cucinata
in casa, senza conservanti, 100% libera
da batteri e conservabile fuori dal frigo
fino a 24 mesi.

TROFIL

Releiencs
bt

ww jcnifoodtech.com/prodetti/kwik-chef/

Sub-branding

Stesso marchio, nuove
opportunita.

Il sub-branding & una tecnica di

marketing che combina un marchio gia affermato,
che diventa parent brand, con una nuova identita
per introdurre un prodotto sul mercato,

Questa strategia offre numerosi vantaggl: raffarza
il legarme con il marchio principale, genera
associazioni positive, facilita 2 comunicazione dei
valori aziendali e aiuta a organizzare meglio gli
sforzi commerciali

Case study Pastificio Flli Setaro

Nel cuore della Campania, il Pastificia Setaro & un'azienda tradizionale a conduzione familiare che incarna la quintessenza
della pasta artigianale dal 1939. La produzione avviene secondo metodi tradizionali rigorosi che garantiscono | valori
nutrizionali e il sapore unico del prodotto: grano duro di qualitad selezionata viene lavorato con acqua speciale ed essicocato
all'interno delle pareti in pietra vulcanica del pastificio. Questo pastificio, pur essendo il simbelo dell’'eccellenza
gastranomica campana nal mondo contemporanea, patrebbe acquisire una pasizione ancor pilt forte sul mercato. £ per tale
finalita che il Pastificio Setaro @ stata oggetto di studio e ha rappresentato un'ocoasione per dimostrare la forza del sub-
tranding.

In tale ottica & stato progettato HomeChef, sub-brand di Pastificio Setaro, che
mira ad ampliare il mercato della pasta artigianale tradizionale con un prodotte
sempre di gualitd, ma ad un prezzo maggiormente accessibile. | progetto si @
basato sulla dicotomia tra il brand originale e il nuavo sub-brand con lo scopo, si,
di rafforzare il brand esistente, ma soprattutto di creare un nuava brand con un
prodotto innovativo. Da un |ato |a strategia proposta per il Pastificio Setaro si g
concentrata sulla conservazione dell'esclusivita e del posizionamento di lusso del
parent brand, dall'altro vi @ stata |a creazione di HomeChef per puntare invece
§ sull’accessibilita, sullinclusivita e sull'innovazione, cercando di attrarre un
Lt pubblico pit ampio di consumatoeri. Il nome "HomeChef" designa un prodotto
destinata a tutti i tipi di clienti che desiderana cucinare pasta italiana a casa
sentendasi degli chef e promuovendo un prodotto perfetto per ogni giorno, non solo
per prelibati piatti al ristorante. |l logo di Setaro Pasta viene ripensata con una
grafica moderna e il Yesuvio stilizzato che riprende forme e colori del logo storico.
La selezione di grano viene maodificata prevedendo ['utilizzo di una percentuale di
grang Senatore Cappelli e il packaging viene rinnovata: pensato in cartone
riciclato, con proposte di ricette per il singolo formato di pastas accessibili tramite
scansione del QR code e con il tempo di cottura della pasta ultra-visibile sul lato
della confezione.




Healty-food
ideas

"Carboidrato raffinato” & questa la classificazione tipica della pasta. Nonostante sia un alimente
a basso indice glicemico e parte integrante della dieta mediterranea, la pasta viene spesso
erraneamente considerata "non salutare”. In realta bisogna evidenziare come la pasta,
soprattutto quella prodotta con semola di grano duro, presenta caratteristiche strutturali e
benefici per |a salute. Lobiettivo attuale appare quindi quello di rivedere a terminologia attuale
sui carboidrati affinche rifletta meglio le complessita strutturali e | benefici nutrizionali di
alimenti come la pasta, sfidando cosi |a sua attuale e ingiusta reputazione.

Ceci e semola: [a nuova
[rontiera del gusto e del
|ll,‘llt'\h|'!'t‘,‘

Una recente ricerca ha esplorato
l'integrazione di cellule intatte di ceci (ICC) &
farina di ceci nella pasta di semola,
analizzando come questi ingredienti
influenzino struttura, proprieta di cottura e
valore nutrizionale. | risultati sono
sorprendenti: |'aggiunta dei ceci arricchisce il
prodotto di proteine e fibre, rendendole pit
bilanciato e in linea con le attuali esigenze di
un'alimentazione sana.

Questa ricerca conferma che la rivoluzione
della pasta @ gia in atto. L'integrazione dei
ceci apre la strada a un prodotto pid nutriente
funzionale, senza tradire la sua anima
autentica

Pasla sostenibile

D'altro canto, uno studio innovativo ha
dimastrato come i sottoprodotti della
macinazione del grano duro passano arricchire
la pasta, migliorandone il profilo nutrizionale
senza comprometterne |a qualita. Integrando
frazioni fini (ricche di proteing) e grossalane
(ricche di fibre) alla semola, si ottiene una
pasta con un contenuto proteico fino al 20% e
fibre fino al 13,9%, in linea con le strategie di
economia circolare. Le analisi confermana che
la nuova farmulaziene mantiene una buona
tenuta in cottura e migliora il valore biologico
del prodotto. Una soluzione innovativa che
trasforma gli scarti in risorse, per una pasta pid
sostenibile e nutriente.
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Nl
I1 culto de
Pasta

Se a Mapoli si festeggia il World Pasta Day 2024‘
esaltando il sapore della pasta con i lepumi, emblema
della tradizione partenopea, c'e chi interpreta il culto
della pastain modo ancor pit estremo ed & proprio il
caso del Pastafarianesimo o Chiesa del Prodigioso
Spaghetto Volante .

Nato nel 2005 per iniziativa
di Bobby Henderson, questa
religione si oppone
all'insegnamento del
creazionismo nelle scuole.

Il culto ruota attorno a una
divinita unica: il Prodigioso
Spaghetto Volante, un essere
fatto di spaghetti e polpette che avrebbe creato
I'universo in stato di ebbrezza, | pastafariani seguono
urv codice di condotta originale: le preghiere terminano
con "Ramen’, il venerdi & giorno di festa e i fedeli si
vestono da pirati. | comandamenti, noti come "Otto
Condimenti”, riflettono il tono ironico del movimentao.
Mentre |a Chiesa ha cttenuto il riconoscimento
ufficiale in alcuni Paesi come Nuova Zelanda e Paesi
Bassi. In Italia, il culto & promosso dalla Chiesa
Pastafariana Italiana, fondata nel 2012 e attiva sui
social media. Sebbene spesso definito una religione
parodistica, il movimento rivendica la propria
legittimita e continua a diffondersi con un mix di ironia
g impegno sociale.




The Art
A dirla tutta, Ofpasw

Come maij vista

"La pasta & per
tutti"!

Perché focalizzarsi
sempre sul
condimento?

EUREKA!

Dal 2018 lo Chef Dawvid Rivillo
ha reinterpretato |l concetto
di pasta, facendosi incantare
dalla bellezza della stessa.
"Pasta Designer" si definisce
ed appare totalmente una
gualifica degna di nota

Tecnica, pazienza, fascino e
gualita, questi gli ingredienti
principali di tale prodotto
realizzato solo con
ingredienti naturali di
altissima qualits e senza
conservanti

L'esperienza culinaria € cosi
al completo: un viaggio
estasiante sia per la vista
che per il palato

Raferance
https:! fww

H W, INETRgrEm.col
fitrpsd fwenw baredpanda com/unigie-paste

HIET
pne-devit-rivifln

Blue

Spaghetti di corallo
blu-arancio.

Olio d'oliva, erba cipoliing
& bottarga grattugiata.

Gray
Delicata pasta a
fazzoletto, con
un'elegante
fantasia in bianco e
nero, che ricopre un
ricco ripiena di
carne macinata
stagionata e
patate.

Vivace oo al prezzsrnuiu per

un toceo di freschezza

Red
Crocecante cuscing
di pasta sfoglia
animalier, ripieno di
morbida crema alla
vaniglia.

Dessert



SCULTURE DI PASTA!
C'e anche chi crea tramite la

tradizionale pasta delle opere d'arte:
si tratta da designer pubblicitario
russo serghei pakhomoff che ha
trasformato un semplice progetto
lavorativo in una passione
sorprendente.

Tutto & iniziata quando ha dovuto
realizzare una campagna
promozionale per la fabbrica di
pasta di Krasnokamsk: da quel
mamenta, il suo interesse per la
pasta & diventato un vero e proprio
hobby e da allora gira tuttii
supermercati alla ricerca del
formato di pasta piu adeguato per la
sua prossima opera d'arte.

Le sue sculture non sono semplici
creazioni statiche, ma vere opere in
movimento: si muovono, ruotano, si
aprono e si attorcigliano con
straordinaria ingegnosita.
Sfruttando la varieta di forme e
dimensioni disponibili, Pakhomoff
riesce a dar vita a sculture uniche,
inaspettatamente dinamiche e
funzionali.

TIENE-VEEEtariEni-vegan sruit ral t-piurohe-curnara/

Questione di
(rend

Il legame tra ciba e arte affonda le sue radici nelia
storia dell'umanita: sin dall’antichita, I'uomo ha
rappresentato il mondo che |o-circonda; includenda
naturalmente anche il cibo di cui si nutre
In particolare, nella pittura, la pasta e stata
raffigurata nei secoli, testimoniando il ruolo centrale
che ha sempre occupato nell'alimentazione italiana
e consolidandone |'immagine come simbolo della
cuftura gastronomica del Paese.
Tale concezione si & mantenuta fino aj giomni nostr,
con modalita differenti ma con il medesima
concetto: una visione pasta-centrica dell‘arte.

17
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Sempre piu persane sono
consapevall dal fegame tra cia
che mangiamo & |'impatio ~h»'
la produzione alimen
sul pisngts. Mangiare in moda
sano e sostaniblls nan & salo
una seelta individuale, ma una
nacessita collattiva, Per
rendera davvero possioila
qUEStS HENSIZIONS VEFSO un
sistema agncolo pu
equilibrato, sefvono soelta
palitiche canorate & un guadro
narmativo 11ehmm
Garantirz |a

malto ph
tutti e
parte di un pil Bmpio "diritto
all‘alimentaziopa’, :ﬁe
rigusrds la guallta
mstemtwuw e l'ac
alle nisorsa. Nello sp
fariferimenta 3 guella branca
del d ritta che regela la

alimanti, |
Affrantare questa ]
richlede un approacia che
unisea diy ampetenzs,
capace di trovers Il giusto
equilibris tra salute, amb
ed gonamis, senza perd
vista le esiganze raall delle
pEFsOnE:
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allmentare

Seper 13 neseita del dintto
alimentare dobblama
attendere pli anni ‘B0 con
l'istituzione del Codex
Alimantarius nato dalla
collabarazione tra |3 FAD &
I'OMS,; 'esiganza di norme
minime slimentan ara gia
emersa da malt lo scopa
i proteggere fa salute dei
consumatort 2 di garantire 2
qualita del pr

Con il Code

8, tha con
ard qualitativy,
guida £ good practice di
fondementale rilevanza

Tale normative & stata di
recante madificata mediante
I'introduzicne & lo sviluppa,

tati |l ruale dells
buone pratiche igieniche e
nuavi strumanti par fe
evidenziare le criticits inun
sistama dl analisi dal nschi
Con il Codex s & apertala
strada alls diffusione glabale
o normative alimentan
Includends standard
qualitstivl, linge guida e Gest

practice i fondamentale
rilgvanza

Tale nermativa @ stata di
recenta modificata madiante
l'introduzione & lo sviluppe,
nal 2023, di concetti ancar
pago sffrontati: il ruslo delia
buane pratiche Igie
Wovi strumenti pe
nziare le ariticita (nun
sisterma di analisi del rigch

i pud desumera quind) che |l
dirittn alimentere si configura
came un parcerse multilivello
che prenda farma nal diritto
intemaz attraversa
fguadra normativo eurcpes & si
cancratizza relle legisiazionl

niche g

[:]

ttg trova oonfermia
I Euroga aon (| Regolamento
CE 178/2002 che stahifizca |
prncip! dells sicur
alimantara, con ls ereazione
di un corpus di principi &
fondament] della legistazione
Inmistara, mantre in [talla
cort a Legge 5B0/1987
disciplina |z produzinne. |a
voraziane ed || commeriia di
i, sfarinati, pane & dalla

-
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Qualita e Garanzia

Il diritto alimentare comprende anche tutte le
normative, per lo pid di recente introduzione e di
derivazione europea, che regolano 'etichettatura
degli alimenti e l'indicazione della loro provenienza
geografica.

Nel settore agroalimentare, pid che in altri ambiti, il
consumatore si trova spesso in una posizione di
svantaggio rispetto ai produttori: nan ha gli strumenti
per valutare da solo la qualita reale di un alimento e
deve quindi fidarsi delle informazioni riportate in
etichetta. Questa disparita di conoscenze rende
fondamentale |a trasparenza e |'affidabilita delle
indicazioni fornite.

Per aiutare | consumatori a orientarsi, esistone i
cosiddetti “regimi di qualitd® o "segni di qualita”,
certificazioni che garantiscono caratteristiche
specifiche di un prodotto, distinguendolo dagli altri
della stessa categoria, come olio, vino, formaggi o
pamodari.

In questo contesto, la qualita non & solo una
questione di gusto, ma il risultato di un insieme di
fattori che rendono un alimenta in grada di rispondere
alle esigenze, esplicite o implicite, di chi lo acquista.
La garanzia alimentare si fonda infatti sul principio
che cid che il produttore promette deve corrispandere

‘a cid che effettivamente trovi nel prodotto.

Etichette, informazioni nutrizionali e la dicitura "Made
in" devono essere veritiere, per mantenere la fiducia
del consumatore. La fiducia & infatti il cuore della
garanzia e, per tutelarla, esistono certificazioni di
qualita e marchi distintivi. Le normative interessate
abbracciano due ambiti: |a sicurezza alimentare e la
praprieta intellettuale. Nel primo caso, si tutela la
salute, garantendo la sicurezza igienico-sanitaria, la
composizione, la chiarezza delle informazioni e la
tracciabilita. Nel secondo caso, si protegee il legame
tra l'origine e la qualita del prodotto, arricchendo |l
concetto di qualita con |'esperienza dell'imprenditore
e le certificazioni di enti competenti che ne
confermane la veridicita.

Reterance:
L Carrm il (Seltre shempntns tsmmziansla, o 1 diot dlimsn o, o
| Larrara Mormative senpes in materls ahmentane e slorazzs degl slimenai in i vt
L Caatime, Sleurszza sl bl iba, etics defls smatenibdth. Polltizhe phand
Soumezza alimest me, daitte ) ebn, stiza dells ssseanibllich, o e &L Colifs
L[ ot angn e tuthla infemazh

aciey, () Cegars, Milune, 2094
ptare. 8 curs 4G Ruscani, [ Essans, Meano, 2024
mirichis & aociz. Rifiessin Intioduttive, in

i celle Tragizian) =g slimetan, o Cib g dirtto, Una ||m°uurnv:| coopaaty I, o curn il L Scattordi # ¥ Zeogr Zanomech, 2030, R
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CARBONARA

BEST.
CARBONARA.
EVER.

RICH & SAVOR

Da far sudare a fuoco basso:

interno morbido con morso
croccante.

Giusta stagionatura per un guanciale
aromatico. Resta sempre da eliminare la
cotenna e da pulire la parte pil esterna.

Hova

Fresche e Bio per
LA Carbocrema.

Da pastorizzare a bagnomaria sulla
pentola dell'acqua per una densita a
prova di riga.

Pecorino

Rigorosamente Romano.

Particolare attenzione all'invecchiamento:
almeno mesi per un giusto equilibrio
tra salato e gustoso.

In grani da macinare
grossolanamente.

Perché no un breve tostatura preliminare?
Aroma sprigionato assicurato.




Basilico

Fresco, lavato ed asciugato.

L'erba del vicino & sempre pil verde:
coltivalo in giardino o sul balcone o
accanto ad una finestra!

Olip extravergine di oliva
Rigorosamente
EXTRAvergine.

Abbonda, non lesinare e scegli la qualita.

Formaggio
Parmigiano o Pecorino?
Meglio 50-50.

Glusta attenzione all'invecchiamento: non
si pud rischiare che si sciolga.

Senza anima.

Ad alcuni I'alito ringrazia, per
altri maggiore digeribilita.

THE.
HOLY. e Pinoly
GREEN. i {1 seareto della cremostta-

HEALTHY NUTRITIOUS & CREAMY v - < Aggiungono una nota dolce e ne
aumentano la cremosita con i
propri olii.




Carne macinala di Bovino

A scelta tra cartella, pancia,
fesone di spalla o fusello:
macina grossa.

Da rosolare senza fretta per sigillarla al
meglio.

Olio extravergine di oliva
Rigorosamente EXTRAvergine.

Per la tradizione, congiuntamente al burro.
Ogaigiorno, libera scelta.

Pomodore

Mix di salsa di pomodori e
pomodori pelati.

Con |'aggiunta di un cucchiaio di doppio
concentrato si raggiunge 'apoteosi del gusto,

Misto sogpritl

Cipolle, sedano e carote: i 3
moschettieri del gusto

Trito sottile e al coltello da far appassire in
pentola.

Vino
Rosso o bianco? Questo e il
dilemma.

Usali entrambi e dopo I'evaporazione bagna
con un bicchiere di latte a flamma media.

Brodo vegelale

Chi ben comincia & a meta
dell'opera.

1l brodo "della nonna" con verdure fresche si
preferisce a dadi e granulati.




Uongole
Vive e "spurgate" in acqua e
sale.

Da tenere con il guscio per non rovinarle
con |'olio caldo del soffritto.

Olip extravergine i oliva
Rigorosamente
EXTRAvergine.

Abbonda, non lesinare e scegli la qualita.

Peperoncino
! | ¥ Piccante e a listarelle.

Da aggiungere subito al soffritto iniziale.

5 /
In camicia o senza,
I'importante & che sia a meta.

Da aggiungere subito al soffritto iniziale.

Prezzemolo

" 5| Da spezzettare a mano.
ONLY hae - 1Y % S
| | # r
SEA.

FRESH & BRINY




Melanzane

A cubetti o listarelle.

Da friggere in olio EVO (ma anche pid Fit
in friggitrice ad aria)

Olio extravergine di oliva
Rigorosamente
EXTRAvergine.

Non si puo' non abbondare.

Basilico

Fresco, lavato ed asciugato.

Colore e freschezza a inizio e fine piatto

5 .
In camicia o senza,

I'importante & che sia a
meta.

Ricorda di toglierlo a meta cottura, &
necessario il solo il sentore.

Pomodoro

Pomodorini o pelati?
2 is better than 1.

Usa il coperchio: devono stufare.
Poi passalli con un passaverdura.







