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[Alimentazione]

PASIE

QUALITA E TRADIZIONE,
CONDITA IN 3[)

di Emanuele Elli

a gigantesca foto dei primi dipendenti Barilla,

datata 1922, si intravede sulla facciata del pasti-
ficio anche dall’area di servizio di San Martino
Ovest, ma & solo dal cortile ai piedi del mulino che
I'immagine rivela le sue reali dimensioni occupan-
do quasi tre piani dell’edificio. D'altra parte qui a
Pedrignano, pochi chilometri da Parma, sede della
casa madre di Barilla, tugo! in proporzioni ciclo-
pnche.Eindallmgresoconlélmponenusaﬂnm

5, il best seller di Barilla, lungo rigorosz
cm perché questa & la misura migliore stabi
serissimi studi sulla «forchettabilita».

Italy gastronomico pil globale e, se
Aidepi, l'associazione delle industri
liane (di cui Barilla & capofila e |
presidente), la produzione na it 0
aoltre3$mxhomd|connd]gte
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quantica di glutine, di proteine, la loro
qualita (con spettroscopi nel vicino infra-
rosso che farebbero invidia ai laboratori
di chimica di qualunque universita). Si
scopre cosi che, a voler fare i pignoli, la
carta d’'identita della pasta di qualita
dovrebbe indicare almeno il 13-14% di
proteine, un indice di glutine superio-
re a 80, una densita tra 82 e 84 kg/
hl, un’'umidita vicina al 14,5%.

I dati acquisiti in queste stanze sono
fondamentali anche per ricalibrare,
pil1 0 meno una volta alla settimana, la
miscela dei grani che garantisce un
risultato costante partendo da una mate-
ria prima ogni volta leggermente diver-
sa per provenienza, raccolto, coltivazio-
ne. Il pastaio, infatti, & storicamente un
selezionatore di grano, che coltiva,
importa e miscela le diverse qualita (il
simbolo del veliero che ha ruttora
Pasta Agnesi, per esempio, nasce cosi).
Nel 1800, I'80% del grano era impor-
taro, soprattutto da Francia e Ucrai-
na, perché, come scriveva anche I'Ar-
tusi, il prodotto migliore cresceva nei
climi freddi; oggi la produzione
nazionale & aumentata al punto che,
nonostante la domanda del mercato
sia esplosa, si acquista dall’estero solo

il 30% del fabbisogno di grano. Ma

la sensibilita nella miscelazione resta

uno dei principi che continua a fare la dif-

ferenza tra la pasta italiana e turce le altre. Negli
Usa, solo fino a qualche decennio fa, era normale,
per esempio, che i produttori non mescolassero i
gmm mnaccemsserol esito del nccoltocodcome

finiscono per prefenmhme
col sugo lmgliote Ispeceq,

DELLA
PRODUZIONE
NAZIONALE, IL

56%

FINISCE
ALL’ESTERO

LA PROVA DEL CUOCO
Un breve test ai fornelli nei bellissimi
locali dell’ Accademia Barilla ci forni-
sce alcune prove pit accessibili per
riconoscere una pasta di buona fattu-
ra con metodi pitt empirici. Gidda
cruda, il prodotto migliore non
ha striature, né puntini bianchi
in superficie; una volta buttato
il canonico etto di spaghetti in
abbondante acqua salata e bollente (@
proposito, la dose raccomandata di sale
¢ 7 g per litro) possiamo riscontrare

migliore I'acqua & molto pil lin
e trasparente perché & minore |’
rilasciato. L'assaggio, rigorosa
scondito, rivela pregi edifetd e

condita. Vale a dire,
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semola di grano duro va cotta al dente.

di Cristina Lantone In questo modo, sari pid digeribile e pre-

sentera un indice glicemico pilt basso

rispetto alla cottura pu‘.- prolungata. In

Rr»xx(t'rc a un piatto di penne al ragd  questo senso, awrano i formati pili lun- INT EGBALE E MEGI..IO? :

¢ impresa eroica, quasi impossibile.  ghi e I'abbinamento con 1 grassi, come el cereali integrali sono una minie-
{rure. molur, a dispetco delle gloriose  Tolio doliva. Il sale, invece, va aggiunto  ra di sostanze benefiche per il nostro orga-
tradizioni mediterranee, COMINCIAN0 @ Wpﬁm | butt: ’kmqﬂn— e ricchi d‘ ﬁb"_‘ ahmennn.
nidurre 'uso della pasta. Pcrthé dmm. & VWW‘W mepmm’ md.nn’ vm <
aingrassare, & poco digeribile, perché : ‘h m I_W? 5".‘9“.‘??‘1""
: - chiglicemici, siutano l’mm—
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