«Non chiamatelo museo del-
la pasta - dice Giovanni Fabbri - per-
ché se proprio si vuol essere onesti, quel-
lo per il quale ho speso anni di ricerche
¢ la storia della famiglia Fabbri, mastri
pastai da pit: di cento anni e mugnai di
Cintoia dal 1700».

Siamo a Strada in Chianti, chi ci ac-
coghe & Giovanni Fabbri, quarta gene-
razione di mastri pastai, ultimo di
quella stirpe in via d’estinzione di arti-
giani che sanno forgiare dai buoni pro-
dotti la saggezza del gusto. Visto che
fare cose buone con metodi naturah e
sempre pit difficile, Giovanni si & in-
caponito che deve lasciare a chi verra
dopo di lui gli strumenti e la sapienza
per continuare ed apprezzare la fra-
granza della pasta del Chianti.

Q_umd1 all'interno del suo pastificio
aprira a primavera inoltrata una sala tut-
ta dedicata alle decine di pezzi d'antiqua-
riato utilizzati nei secoli per forgiare la
pasta, una sorta di excursus sugli anti-
chi metodi d’impastatura e d’essicca-
mento. Ci saranno le vecchxe macine in
pietra lavica e in marmo, sia per il grano
che per impastare la pasta. Poi i torchi
paleo-industriali, piccoli e grandi tutti
di legno e i macchinari rudimentali per
la pasta fatta in casa con le trafile in
bronzo di varie misure. «I torchi da cuci-
na erano la ricchezza di ogni casa - spie-
ga - ogm famiglia ne aveva uno, tanto
da assicurare pasta per tutta la settima-
na. Si stringevano le sicure all’angolo
del tavolo e con pazienza ci si metteva li

a passar tra le trafile di bronzo la pasta
lavorataa mano. Ancora oggi mi chiedo:
ma quanto tempo ci avranno messo
quelle donne per fare un chilo di pasta,
passando dalla macinatura del grano fi-
no alla trafilatura?». Stessa regola valeva .
per le piccole, si fa per dire, macine da

Anni di ricerche

Non mancheranno riviste, liori
d’epoca e monografie. Sara un
viaggio sugli antichi metodi di
impastatura e di essiccamento
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A sinistra piccolo
torchio in bronzo
con due stampi; al
centro torchio
verticale per
spaghetti. Nel tondo
la trafila in bronzo
per gli straccetti
artigianali e sotto
Giovanni Fabbiri,
quarta generazione
di mastri pastai, con
gli straccetti di San
Lorenzo fatti con le
vecchie macchine

Strada in Chianti Apre a primavera nella ditta Fabbri

orchi e vecchie macine
La pasta ¢ servita al museo

casa. «INe ho una che veniva utilizzata al-
I'inizio dell’800, ha ancora le feritoie nel-
la parte bassa della pietra per consentir-
nela presa sicuray. Erano ammassi lavi-
ci, poros1, duri e resistenti con i quali le
comari, quelle costrette ad allattare, non

_ perdevano tempo e sedendosi sulla ba-

lia con un braccio sostenevano il lattan-
te e con l'altro giravano la macina che
regalava farina per il pane e per la pasta.
«Non ci saranno all'appello i torchi
idraulici di famiglia - spxega I'imprendi-
tore -, che sono un po’ un cruccio per
me, ma del resto non ci posso pil fare
nientey, I tedeschi infatti, durante la riti-
rata della Seconda Guerra, non mancaro-
no di sfregiare le attivita del Chianti e an-
che i Fabbri ebbero la loro dose di pro-
blemi: tutti i torchi furono minati e la
produzxone dovette fermarsi per un bel
po’. «Non mancheranno invece i libri e
le riviste d’epoca - incalza Fabbri -, co-
me le monografxe della Domenica del
Corriere dove si legge ancora della pri-
ma battitura ad Adis Abeba o I'epopea
della battaglia del grano del '34 che fu
vinta, a detta degh articoli, grazie ai di-
serbanti chimici pi1 che all'aumento del-
le terre coltivate». E a proposito di gra-
no, Fabbri confida che la pasta artigiana-
le si fa sempre allo siesso modo: «Con
una miscela di semola di grano duro e
acqua, l'importante & che la pasta non
vada mai soprai 37 gradl ma soprattut-
to che sia fatta con i grani giusti, quelli
pit1 buoni e pill sani».
Giulia Premilli




