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asta, as!

La pasta, bandiera italiana della tavola

Jiver

Un re ali spag i. Con quest'immagine divenuta celeberrima
il settimanale tedesco Der Spiegel nel 1977 condiva la pasta piu amata
dagli italiani con il peggiore fiele, che spargeva un chiaro sapor di vio-
lenza e un retrogusto di malcelato livore (per noi italiani). Meno astiosi,
ma non meno subdoli, gli inglesi della BBC avevano tentano vent'anni
prima una via pill ironica per inacidire il piatto nazionale. Nel 1957 si
erano inventati quella che sarebbe passata alla storia come la migliore
bufala televisiva mai trasmessa: un servizio sull’ “albero degli spaghet-
ti” che stando al giornalista non nasceva neppure in ltalia, ma bensi in
Svizzera. Colpire gli spaghetti per ferire gli italiani. Era un po’ questo il
comun denominatori di simili, discutibili operazioni, che rivelavano pero
in maniera proditoria una certa invidia nei confronti degli italiani, e della

loro cultura conviviale, che fiorisce appunto intorno alla tavola, di cui gli
spaghetti son la pietanza regina, proprio perché “legano”

Non dovremmo mai sottovalutare questo risvolto della nostra cultura
che attraverso il cibo esalta la socialita dello stare insieme (convivio, che
in italiano significa “banchetto” proviene dal latino convivium, derivato
di convivére “vivere insieme”).

Soprattutto dovremmo continuare a coltivare la passione e |'attenzione
per quei maestri del mangiare, come lo sono i pastai (al quale & dedicato
il tema di pagina 4-5) che perpetuano nel tempo le tradizioni dal for-
te valore identitario, quelle per le quali ci sentiamo italiani. Anzi di pit.
Sono gli alfieri del gusto italiano nel mondo. Una sorta di tricolore da far
assaggiare a tuti. Jacopo Nesti
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IOVANNI FABBRI

I'artigiano della pasta

|l pastificio chiantigiano vanta una tradizione secolare e ancora
oggi produce la pasta seguendo antichi metodi di lavorazione

» di Valentina Marasco

rodotto italiano per
eccellenza, la pasta
rievoca |'immagine
di famiglia, tradizio-
ne, di un sapore noto ma
che sorprende sempre, di
qualcosa che & buono al pa-
lato e genuino per la salute.
Ai produttori di pasta quindi
spetta un grande compito:
quello di creare un alimento
che semplicemente assapo-
randolo sia in grado di far
rivivere questi ricordi e sen-
sazioni. |l Pastificio Fabbri di
Strada in Chianti, grazie ad
una lavorazione interamen-
te artigianale, che awviene
attraverso l‘utilizzo di mac-
chinari risalenti agli anni ‘50,
ha fatto suo questo intento.
Condotto da Giovanni, mem-
bro della quarta generazione
della famiglia Fabbri, il Pa-
stificio - iscritto al regi-
stro delle imprese sto-
riche della Camera di
Commercio - produce
non piu di 10 quintali
di pasta al giorno, con
un procedimento che
richiede specifici crite-
ri: una temperatura me-
dia di 35° con un‘umidita
dell’80-85% ed una fase
di essiccazione gradua-
le in apposite celle di
almeno 3-5 giorni che
preserva l'amido della
pasta, essenziale per
la protezione dell'inte-
stino.
E un'importante eredita
quelle che vi tramandate di
generazione in generazione,
da padrein figlio. Com’e sta-
to per lei assumere le redini
di questa impresa?
«ll passaggio da mio padre
a me é stato naturale. Ci ha
lasciati nel ‘99, 12 anni fa. A
16 anni ero gia operativo nel
pastificio, ero gia vaccinato.
A dire il vero ci sono nato
qui. Mia mamma mi dice
che quando ero piccino e mi
allattava e poi mi_appoggia-
va nella cesta della pasta.
Sono cresciuto tra il rumore
e il sapore della pastan.
La vostra & una storia che ha
radici antiche.. :
«ll mio bisnonno & venuto
da Cintoia, un paesino dove
¢'erano molti mulini nel ‘700,
alcuni erano della nostra nu-
merosa famiglia. Nell’Otto-
cento il mio bisnonno decise
di distaccarsi dalla famiglia e
venne qui a Strada in Chianti
dove apri il primo pastificio.
Con gli anni poi compro ter
reni e inizid a costruire am-
pliando l'attivita. In seguito,
con l'avvento dell’energia
elettrica nel 1911, si inaugu-
ro il primo pastificio eleftri-
co. Negli anni Cinguanta e

agli anni ‘50, una cottura mai
pil alta di 38° ed un’essicca-
zione che va dai 3 ai 6 giorni.
Questo processo permette
di mantenere il prodotto na-
turale e non alterarlo. Utiliz-
ziamo ancora vecchie varieta
di grano, quello raccolto nel
Chianti. Stiamo facendo del-
le ricerche proprio su questo
prodotto con I'Universita di
Firenze per capire come in-
fluisce sulla nostra salute.
Questi studi hanno dimo-
strato che il nostro grano,
quello che usavano anche
i miei avi, apporta benefici
alla salute e che per stare
bene & necessario dare prio-
rita alla qualita delle materie
prime e alla loro lavorazio-
ne. Per fare la pasta, sceglia-
mo la semola di grano duro
(per la pasta piu raffinata) o
semolato (che & pil ricco di

fibre), la lavorazione per -

entrambi & uguale.
Adoperiamo una
vecchia macchina
del ‘57 che lavo-
ra lentamente il
grano macina-
to per non
rovinare
le pro-

prieta  del
prodotto.
Poi viene im-
pastato e com-
presso in uno
stampo che
trafila la for
ma. Quello
chefuoriesce,
detta trafile

o0 stampe,

viene messo.

su canne o telai
a seconda del tipo
di pasta. Viene la-
sciato tutto su car
relli per 5 o 6 giorni
e poi confezionato».
Oltre alla produzione
della pasta, voi vi occu-
pate allche del confeziona-

'50. Perché questa scelta?
«Usiamo delle vecchie celle
statiche degli anni Cinquan-
ta fatte a Pistoia. Luogo di
eccellenza per questo gene-
re di attrezzature. Infatti sui
manuali dell’Hoelpi del 1908
si-parla degli stampi pistoie-
si. Inoltre per noi & gioco for-
za: abbiamo l'azienda nella
piazza principale di Strada,
negli anni ‘80 abbiamo avu-
to delle difficolta, ma siamo
rimasti qui. Negli anni ‘80 in-
vece c’é stato questo nuovo
mondo dei macchinari che
producevano addirittura
80, 100 quintali di pasta
1 all'ora. A quel punto,
rimanendo - fedeli
alla nostra tradizio-
ne e al nostro es-
sere, abbiamo
scelto di fare
qualitan.
In base a
quella
che é
I a

sua esperienza, crede che ci
sia spazio oggi per la lavora-
zione artigianale? _

«Si, senz'altro. Noi lavoria-
mo inoltre su un segmento
specifico di pubblico, non
produciamo grandi quantita
di pasta, facciamo qualcosa
di diverso. Questo ci ha per-
messo anche di sopravvi-
vere alla crisi degli anni ‘90
quando molti pastifici medi
sparirono. Oggi lavoriamo
anche per |'‘estero — Giap-
pone, Canada, Australia ed
Europa - ma facciamo cose
particolari, ci concentriamo
sulla qualita e sulla tradizio-
ne, lavoriamo con vecchie
varieta di grano che hanno
profumo e sapore».

Qual & la vostra specialita?
«Diversi tipi i cui nomi fan-
no riferimento alla forma.
Facciamo, tra gli altri, le
pappardelle di 'S. Lorenzo,
spaghettoni, lo straccio{ un
riqguadro di pasta che & una

variante delle pappardelle), i

nastroni»
Quali sono le caratteristiche
che la pasta per essere Fab-
bri deve avere?
«Profumo, sapori, gusto,
elasticita e assorbimento.
Quando la pasta viene cotta
I'acqua deve essere bianca e
con la nostra pasta lo e».
Come ci ha accennato lei &
praticamente nato in questo
mondo. Qual’é il ricordo pil
caro che conserva?
«Mio nonno e i suoi modi
di dire. Oggi si parla tanto
di glutine e di intolleranze.
Lui diceva: “del glutine non
@ tanta la quantita, ma la
qualita che conta per fare
della buona pasta” Quando
si arriva al mese di maggio
i pastai hanno un problema
il grano vain fiore. Ricordo
che lui usava dire: “quan-
do il grano fiorisce la fari-

na attenerisce” e quindi si .

perde di qualitan». :
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e della pasta (lnternatlo—
| Pasta Organizatmn 1POJ,
rltl secoli prlma della na-
ta di Gesu, i Greci e gli
uschi erano gia abituati
yrodurre e a consumare |
mi tipi di pasta. La prima
{icazione dell’esistenza di
alcosa di simile alla pa-
 risale al prima millennio
., alla civiltéd greca dove
parola greca laganon era
ata per indicare un foglio

”frasco), ofié sl confezionava

a Palermo e si esportava in
botti in tutta la penisola (in

‘Sicilia oggi si trovano anco-

ra la tria bastarda e i vermi-
ceddi di tria); e 1279, quando
il notaio genovese Ugolino
Scarpa redige linventario
degli oggetti lasciati da un
marinaio defunto, tra i quali
figura anche una “bariscela
plena de macaronis” Sap-
piamo che Marco Polo torno

. au :
'-Cma, peraltro pooa
a che vedere con quella di

grano duro tipica del nostro

 paese) in ltalia.

Furono gli Arabi del deser-
to ad essiccare per primi le

paste per destinarle a una

lunga conservazione, poi-
ché nelle loro peregrinazio-
ni non avevano sufficiente
acqua per confezionare
ogni giorno la pasta fresca.
Nacquero cosi dei cilindretti

Macchina brevettata a Cleveland ([ISA} da un italo americano.
1906-1920. Recuperata da un rigattiere siciliano

=_r§p1‘dé, g

.:1"_ cllma secco e
 della Liguria, del-

_la Sicilia e della Campa-

nia (in particolare a Torre

~ Annunziata e a Gragnano)
favorirono

la produzione
della pasta, che per secoli
venne lasciata essiccare tra-
mite semplice esposizione
all’aria. Successivamente,
il Nord Italia dove il clima
era meno propizio invento
la giostra, cioé un marchin-
gegno di legno formato da

o fornai avevano gia fatt

spighe varieta Cappelli

Torcll.lo, nmccl:uua per impastare. Sul seggiolino di sinistra sedm
una ragazza, a destra si muoveva l'impastatrice a stanga o gramola

(per compattare)

Torchio in lamiera stagnata costruito da un artigiano con filo di fer-
ro e legno; torchio in bronzo; torchio in alluminio anni Cinquanta;

Foto d'insieme di alcuni attrezzi. A sinistra alcuni prodotti a mar-
chio Fabbri

da secoli: si riuniscono in

sodalizi di mestiere. Trovia-

mo corporazioni di pastai
a Roma, Napoli, Palermo,
Milano, Savona. Nelle citta

_dove tale arte era meno fio-

renta, i pastai si immatrico-
lavano insieme con i fornai.
Nel XVII secolo erano tal-
mente tante le botteghe dei
vermicellai, che Urbano VI,
nel tentativo di regolare il

processo meccanico.

Il processo di fabbricazio-
ne e enormemente mutato
attraverso gli anni, ma il
prodotto & rimasto sempre
la stessa semplice miscela
di semola di grano duro e
acqua. Un prodotto sem-
plice ma raffinato, buono e
genuino.

Sicilie dal 1830 al 1899 in-
carico lo scienziato Cesare
: Spadaccml di inventare un



