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Impossibile elencare tutte le varianti della
pasta fresca che quotidianamente, da secoli,
vengono preparate e gustate nel nostro
Paese. La pratica di impastare farina e acqua
e di stenderla per ottenere una sfoglia piu

0 meno spessa era gia in pratica al tempo
dei Romani. In ogni panificio che si rispetti
non pud mancare, come non manca mai nei
menu dei ristoranti, e nelle tante botteghe
artigiane che in tutta la Penisola la preparano
per gli appassionati che non hanno tempo di
farla in casa: € la pasta fresca, protagonista

Visioni, progetti, cuore, passioni e scelte del Molino,
nelle parole del mugnaio.

assoluta dei primi piatti all'italiana! La ricetta
€ lemblema della semplicita. Acqua, farina

e - in alcune occasioni - uova. Ogni tanto il
sale, ma il dibattito qui & apertissimo. Il resto
€ sapienza. Sono questi gli ingredienti e gli
strumenti necessari a compiere la magia che
ha reso l'Italia celebre in tutto il mondo: la
pasta fresca. Un capolavoro di artigianalita,
“olio di gomito” ed esperienza, tramandata

di generazione in generazione e ancora

oggi patrimonio immateriale della nostra
tradizione gastronomica. La pasta fresca &
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indiscutibilmente baluardo della tradizione
ed & anche protagonista di una professione
antica, il pastaio, e parte del lavoro di tanti
chef, che nelle carte dei ristoranti della
Penisola la presentano come uno dei primi
piatti immancabili in ogni menu. Che siate
del partito del mattarello o di quello della
sfogliatrice col motore, 'importante &
impastare, tirare, tagliare, cuocere. E noi,
siamo qui per aiutarvi a farlo al meglio.

Il Mugnaio



LA STORIA

| primi spaghetti erano chiamati
'vermicelli', e da secoli si discute se siano
stati inventati dai cinesi, dagli arabi o dai
siciliani: oggi si ritiene che si siano diffusi
indipendentemente, in tutte e tre le aree
geografiche. Una prima versione della
pasta potrebbe essere stata mangiata

dai Greci gia nel | secolo d.C. C'era anche
la tradizione, tutta romana, di mangiare
pasta fresca, come la lagana, una specie
di grande lasagna: una sfoglia di farina di
grano impastata con lattuga, aromatizzata
con spezie e fritta nell'olio di oliva. Che
fosse davvero pasta o piuttosto una sorta di
focaccia, non & dato sapere. Di sicuro una
sorta di pasta fresca era diffusa ai tempi
della dinastia Sung, in Cina, tra il X e il Xl
secolo d.C. Questo dimostrerebbe come la
storia che sia stata importata da li in Italia
da Marco Polo sia probabilmente falsa:
quand’egli torno in Italia, nel 1295, la pasta
qui c’era gia e la lasagna compariva negli
scritti di Jacopone da Todi. Piu probabile
che sia arrivata nel nostro Paese passando
per la Sicilia, dalle terre arabe: un ricettario
pubblicato a Bagdad del 1226 parla infatti
di strisce tagliate da un impasto di farina e
acqua condite con ceci, e questo parrebbe
essere il primo progenitore delle nostre
tagliatelle. Di sicuro le prime regioni
italiane a veder comparire tra i loro piatti
tipici la pasta furono la Sicilia, la Liguria

e la Campania. A Genova fece la sua
comparsa nel 1300, a Napoli comparve alla
fine del 1500, quando comincid a essere
venduta nei chioschi lungo le strade, e
mangiata con le mani, liscia o condita con
il formaggio. Racconta la studiosa italo-
americana Julia della Croce, che fino

al XIX secolo la produzione della pasta
veniva affidata a lavoratori a piedi scalzi
che si ritrovavano al ritmo della musica
del mandolino: duro finché il re di Napoli,
Ferdinando Il (1830-1859), penso che

fosse meglio assumere un ingegnere per
progettare un nuovo sistema... piu igienico.

IL MUGNAIO

| NUMERI

La pasta € l'alimento italiano per
eccellenza: & consumata dal 99%

degli italiani, di cui il 44% la mangia
quotidianamente. Secondo l'indagine 'Gli
Italiani e la Pasta' circa 26 milioni di italiani
portano almeno una volta al giorno un
piatto di pasta a tavola. Una tradizione che
resiste nonostante i cambiamenti della
societa: ancora oggi, la pasta rappresenta
il momento di convivialita e socialita per
eccellenza: il 46% degli intervistati la
consuma a casa, in famiglia, mentre il

50% la sceglie anche fuori casa. La pasta

e un alimento trasversale perché piace
proprio a tutti, indipendentemente dall'eta,
dalla provenienza geografica (si registra

un consumo maggiore al Centro e Sud
Italia) e dal sesso. Ultimamente gli italiani
stanno riscoprendo il piacere di preparare
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la pasta in casa, a mano, per condividere
poi il piacere di mangiarla tutti insieme.
Secondo un'indagine recente, piu di una
famiglia italiana su quattro (il 28%), ha
preparato pasta semplice o ripiena fatta in
casa nel corso del 2015. Questo &€ quanto
emerge dall'analisi di Coldiretti, divulgata
in occasione del 'World pasta day' lo scorso
25 Ottobre, tre giorni in cui si & parlato

del presente e del futuro di un prodotto
che pud aiutare a rispondere al problema
dell'aumento di fabbisogno alimentare dei
prossimi anni. La pasta fresca conquista
sempre pit quote di mercato e nella GDO in
Italia i consumi sono aumentati del 15% in
volume e del 39% in valore, arrivando a 686
milioni di fatturato. La pasta fresca cresce
anche in Germania (quasi raddoppiata),
Francia, Gran Bretagna, Usa e Brasile.
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LE FORME

Ma quante varianti possibili esistono

nel Paese con pil formati di pasta che
abitanti? Abbiamo cercato di capire
quante varianti regionali esistono

delle tradizionali tagliatelle e abbiamo
scoperto che anche per questo singolo
formato c'é solo l'imbarazzo della scelta.
Bastano pochi millimetri di differenza
nello spessore o un taglio differente per
creare diverse tipologie. Un'altra evidente
dimostrazione di quanto il nostro
panorama enogastronomico sia infinito!

STRINGOZZI O CERIOLE O CIRIOLE
O UMBRICI — sono tagliatelle rustiche,
caratteristiche dell'Umbria, soprattutto
di Terni, confezionate con farina o semola
e acqua, e tagliate corte, spesse e non
troppo strette. Talvolta i pezzi tagliati di
pasta si arrotolano sull'apposito ferro, per
ottenere dei maccheroni bucati. Le ceriole
vengono di solito lessate e condite, senza
scolarle troppo, con un soffritto, tenuto
chiaro, di abbondante aglio tagliato a
fettine e olio di oliva, ma anche con sugo
di pomodoro condito con aglio.

VISIONI, PROGETTI, CUORE, PASSIONI E SCELTE DEL MOLINO

TAGLIATELLE — ¢ un formato di pasta
molto antico e diffuso ovunque. Il nome
deriva da tagliare, perché si ricavano
affettando (dai 5 agli 8 mm di larghezza
secondo i canoni pil classici) la sfoglia
sottile prima asciugata, poi arrotolata. Il
sugo classico che si abbina alle tagliatelle &
il ragl alla bolognese.

PAPPARDELLE — il termine deriva
dal dialetto toscano (da pappare) ed &
usato abitualmente al plurale. Si ricavano
tagliando dalla sfoglia, con la rotellina
dentellata, rettangoli di circa cm 2 X
15. Anche se oggi il nome si & diffuso un
po'in ogni regione, e qualunque pasta
a larghe strisce viene cosi denominata,
le pappardelle rimangono una ricetta
toscana, e toscane sono le ricette piu
interessanti. Quelle piu tipiche sono le
'pappardelle sulla lepre'.

FETTUCCINE — sono strisce di pasta
larghe circa 1 cm e spesse circa 2 mm,
fatte con pasta all'uovo. Non & facile
stabilire quale sia la differenza tra le
fettuccine e le tagliatelle: probabilmente
una differenza reale non esiste e
'fettuccine' € semplicemente il nome che
si da nell'ltalia centrale e meridionale alla
stessa pasta che nell'ltalia settentrionale
viene chiamata 'tagliatelle’. Certi
autori, pero, sostengono che, a parita
di larghezza, la fettuccina & piu spessa;
altri, invece, che la fettuccina & piu larga.

PICAGGE — le picagge sono fettucce,
ovvero lasagne strette. Il termine picaggia
significa fettuccia di cotone e ne sta quindi
a indicare la larghezza che deve essere di
circa cm 1, 5. Si condiscono soprattutto
con il pesto, ma talvolta anche con 'tocco’
(ovvero ragu) di funghi. Piu recenti sono
le picagge verdi: si preparano impastando
g 500 di farina, circa g 130 di acqua, g 30
di salsiccia tritata molto finemente, una
manciata di borraggine mista a erbette
(bieta da taglio) bollita e tritata e due
uova freschissime. Per condirle si usa sugo
d'arrosto o 'tocco' di manzo.

PASTA RIPIENA: VOCE DEL VERBO 'RACCHIUDERE'.

Tortelloni, tortellini, agnoli, cappelletti,
caramelle, tortelli, casunzei, ravioli: tanti
modi di definirli, ma un unico concetto. E la
pasta ripiena, sfoglia di impasto all'uovo da
farcire a piacere, con le varianti classiche

o le piu fantasiose ricette, che ha tradizioni
e storie appassionanti alle sue spalle. La
tecnica del ripieno sarebbe stata la risposta
geniale al problema di utilizzare gli avanzi dei
sontuosi banchetti dei Signori, che spesso,
tornavano in cucina senza essere stati
toccati, o quasi. | resti delle mense dei ricchi
avrebbero stimolato la fantasia delle donne
di casa, che sarebbero quindi le benemerite
dell'invenzione delle paste ripiene. Questo
spiegherebbe la presenza, in molte

ricette tradizionali, di carni diverse, cotte
precedentemente arrosto, poi sbriciolate

o tritate e unite agli altri ingredienti, fra i
quali spesso si ritrovano pane grattugiato

o mollica imbevuta nel latte. La seconda
ipotesi & che si sia voluto condensare in
una piccola porzione di pasta, come in uno
scrigno, quanto di meglio offrivano il mercato
e la dispensa: ecco dunque il ripieno a base
delle parti piu pregiate di pollo e cappone,
prosciutto, filetto, formaggio, spezie e altre
prelibatezze. Non pilu recupero, dunque,
ma esaltazione di prodotti specifici, costosi
e raffinati: in questo caso le paste ripiene
sarebbero nate nelle cucine delle corti e
delle case aristocratiche. Qualunque sia la
loro origine, € certo che ogni citta ha la sua
versione e l'ltalia & piena di testimonianze
di questa ricetta, protagonista di numerose
celebrazioni.
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CREATIVITA

La creativita € un elemento chiave in cucina:
dalla creazione del piatto, passando per
Limpiattamento, fino all’allestimento della
tavola. Paola Buzzini, ideatrice di Soup Opera
- progetto che utilizza il cibo come codice
comunicativo per raccontare le arti, ha
interpretato il packaging di Molino Pasini non
solo a tavola ma anche nel mondo dell’home
decor. | sacchetti di carta si trasformano

in girandole e ghirlande per colorare le
nostre case e in bag porta lunch box per

una gustosa pausa durante le giornate
frenetiche. Ma possono essere utilizzate
anche come gift bag per regalare della pasta
fresca a chi amiamo. In tema di sorprese i
pack multicolor di Molino Pasini sono una
perfetta carta regalo per coccolare i nostri
ospiti che come segnaposto troveranno un
pensiero speciale tutto da scoprire.

R e

P e C—
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La farina ideale per la
preparazione della pasta fresca
deve avere una struttura che
permette alla pasta realizzata
con questo ingrediente di durare
piu giorni senza ingrigire e
senza puntatura, consente una
preparazione veloce e da la
possibilita di avere una buona
tenuta alla cottura e alla doppia
cottura. Ha una grande elasticita
di lavorazione sia a mano sia

con impastatrice e dona una
giusta corposita e ruvidezza per
trattenere meglio il condimento.

VISIONI, PROGETTI, CUORE, PASSIONI E SCELTE DEL MOLINO

PASTA D' ORY

LINER PAER YTy

Ideale per pasta fresca tradizionale,
pasta ripiena e al torchio. Perfetta sia
per l'uso manuale che per impastatrici
e trafilatrici, consente un tempo di
impasto breve. Molino Pasini ha deciso
di registrare il nome di uno dei suoi
prodotti di eccellenza come Pasta
d'Oro® “Farina del mio sacco” - linea
pasta fresca. Lentusiasmo nato attorno
a questo prodotto ha fatto scaturire
Uesigenza di registrarne il nome, per
proteggerlo da eventuali imitazioni

che avrebbero minato una reputazione
basata sull’altissima qualita.
Riconoscerlo € ancora piu facile ora che
i pack sono stati rivisti per presentare
il prodotto non pit con un nome
“comune”, ma con un nome proprio.
Questa registrazione a marchio viene
fatta per ribadire piu forte che mai i

vantaggi di una farina realmente unica
nel suo genere. Un successo sancito

dai migliori maestri pastai e dai piu
grandi chef stellati, che lo utilizzano per
preparare i loro piatti basati sull'alta
qualita delle migliori materie prime.

Le caratteristiche di Pasta d'Oro:

1. Durata per piu giorni della naturale
colorazione gialla, senza ingrigire;

2. Cottura veloce;

3. Buona tenuta alla cottura e alla
doppia cottura;

4. Elasticita di lavorazione sia a mano
sia con impastatrice;

5. Giusta corposita e ruvidezza per
trattenere meglio il condimento;

6. Assenza di puntatura.
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Lunga
vila agli
onocchi
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Alzi la mano chi li ama! Sono morbidi,
gustosi, perfetti in mille salse e sempre
apprezzatissimi. Sono gli gnocchi, primo
piatto inconsueto che pero scatena
immediatamente i ricordi della nostra
infanzia. Per ritrovare questo sapore, al
Molino abbiamo studiato una formula
della felicita, che ha costruito nel
tempo il successo di questo prodotto.
Che li facciate per il vostro pastificio,
da mettere in vendita, li prepariate da
condire al ristorante, o li impastiate

a casa, il procedimento e lungo e
laborioso. Solo con l'alleato giusto
anche questa ricetta antica diventa
davvero alla portata di tutti, rapida e
poco impegnativa. Per questo abbiamo
studiato appositamente una linea che
comprende diverse formulazioni di
preparati per gnocchi, ideali per una
produzione a freddo professionale, che
proponiamo anche per la preparazione
casalinga. Gli gnocchi cosi sono pronti
in 3 minuti e basta aggiungere solo
acqua per ottenerli! La versione per
C-Catering € indicata per lavorazioni
artigianali preferibilmente automatiche
0 semiautomatiche. La qualita
superiore e il dosaggio ottimale degli
ingredienti conferiscono agli gnocchi
una perfetta tenacita e resistenza. Di
questa abbiamo sviluppato confezioni
per professionisti e anche una versione
in piccolo formato (1 kg), ideale per
una preparazione in casa rapida e senza
fatica. Per chi cerca sapori antichi e
rustici, il preparato per la produzione

a freddo di gnocchi esiste anche nella
versione con farina integrale. Perfetto
sia per lavorazioni artigianali che
completamente meccaniche, consente
di ottenere uno gnocco consistente,
scuro e dal caratteristico profumo e
sapore integrale. Per il professionista
esistono anche il preparato Long-
Acting e Tecnomacchina: sono
entrambi ideali per la produzione
industriale, non contengono uova e
latte, sono quindi adatti anche agli
intolleranti, garantiscono una maggiore
shelf-life al prodotto finito (fino a 30/40
giorni) e consentono di ottenere uno
gnocco consistente ed elastico, anche
se sottoposto a stress di trattamento.

E voi, come li condite?
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Tortellini in brodo su
crema cotta di parmigiano
e le sue croste

INGREDIENTT per 4 persone

Per la sfoglia all'uovo dei * 22 g di prosciutto crudo dolce
tortellini ‘rinforzata’ * 22 g di mortadella
* 1kg di farina Pasta d'Oro * 24 g di parmigiano 24 mesi
Molino Pasini * 0,1 g di noce moscata
* 300 g di uova intere * 100 g di panna fresca
* 220 gdi tuorlo d'uovo * 48 g di latte fresco intero
* 52 g di croste di Parmigiano
Per i tortellini (36 mesi)
* 100 g di pasta all'uovo * 60 g di albume d'uovo
tortellini rinforzata * 0 gb di noce moscata
* 200 g di brodo di carne * Ogbdisale
manzo * 24 g di croste di Parmigiano

* 16 g di polpa di maiale (spalla) (36 mesi per la decorazione)

PROCEDIMENTO

Per la sfoglia all'vovo  Mescolare uova intere e tuorli. Aggiungere
alla farina in planetaria. Lavorare a bassa velocita per 7-8 minuti.
Porre in sottovuoto per un'ora.

Per i tortellini Rosolare la carne di maiale a fuoco vivace e

far raffreddare. Passare al tritacarne due volte: carne di maiale,
prosciutto, mortadella, parmigiano, noce moscata. Impastare poi
bene a mano sino a ottenere un impasto sodo. Tirare la sfoglia
sottilissima (0,80 mm). Tagliare con la rotella dei quadrati di 35
mm di lato. Farcire con una pallina di ripieno e chiudere nella
classica forma (circa 1 g di ripieno). Portare a 75° C il latte e

la panna, aggiungere la crosta di parmigiano e la noce moscata.
Tenere a temperatura il tutto coperto per 15 minuti, poi salarlo e
filtrarlo alla stamina. Far raffreddare. Addizionare la massa al latte,
poi all'albume semimontato. Cuocere direttamente nel piatto
fondo ad 80° C a vapore per 15 minuti. Spazzolare la buccia di
parmigiano, tagliare a cubetti di 5 mm di lato (lo spessore della
buccia non dovra essere pitt di 2-3 mm) e cuocere in microonde
alla massima potenza per 1,30 - 2 minuti. Portare a ebollizione il
brodo e aggiungere i tortellini.

Finitura e presentazione Non appena i tortellini saranno venuti a
galla riprendendo il bollore, servire con circa 30 g di brodo sulla
crema cotta e decorare con qualche fogliolina di prezzemolo fresco
e con le croste del parmigiano.

Gnocchi al

sapore di mare

INGREDIENTT per 4 persone

* 500 g di preparato per * 300 g di pomodorini
gnocchi di patate C-Catering freschi per il battuto
Molino Pasini * Sale q.b.

* 625 ml di acqua fredda * Olio evo q.b.

* Semolino di riso q.b. * Pepe q.b.

* 400 g di vongole

PROCEDIMENTO

Versare il Preparato per Gnocchi nell'acqua e impastare (con
spirale, tuffante o planetaria) al massimo per due minuti. Lasciare
riposare alcuni minuti, quindi porre I'impasto nella gnoccatrice e
sfarinare gli gnocchi con semolino di riso. Cuocere gli gnocchi in
acqua salata e bollente per circa 5', o comunque fino all'affiorare
degli stessi. In una padella coperta far aprire le vongole veraci con
aglio e prezzemolo. Toglierle dal fuoco e sgusciarle, preparare un
battuto di pomodorini freschi e metterlo in una teglia antiaderente
insieme alle vongole sgusciate, sale, pepe e un filo di olio a crudo.
Aggiungere gli gnocchi e mescolare con molta attenzione per
evitare che questi si schiaccino. Servire ben caldi guarnendo con
un ciuffetto di prezzemolo.

Ricette per — professionisti



Ricette per — amatori
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Tagliatelle

fresche all’'uovo

INGREDIENTT per 4 persone

* 400 g di farina Ideale per Pasta Fresca La Tua Farina
* 4 uova intere

PROCEDIMENTO

Sfoglia  Versare la farina a fontana su una spianatoia ed
aggiungere le uova. Impastare il tutto adagio per circa 15 minuti
fino a rendere la pasta ben omogenea. Formare una palla e lasciarla
a riposo sotto un canovaccio per circa 15 minuti. Tirare la sfoglia
ben sottile ed uniforme con il mattarello o con la macchina.

1l trucco del mugnaio La pasta cosi ottenuta manterra la naturale
colorazione gialla per molti giorni, senza mai ingrigire.

Tagliatelle  Avvolgere a cilindro la sfoglia ottenuta e tagliarla
alla larghezza desiderata. Smuovere delicatamente con le mani
spolverando con un po' di farina e stendere allargando per far
asciugare bene.
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Tagliatelle al

limone e basilico

INGREDIENTT per 4 persone

* 400 g di farina Ideale per
Pasta Fresca La Tua Farina
* 4 uova intere

¢ 1 limone dalla buccia edibile
* 8 foglie di basilico
* 200 g di crema di latte

PROCEDIMENTO

Impastare la pasta con gli ingredienti sopra elencati.Farla riposare
in frigorifero avvolta in pellicola trasparente per almeno un'ora.
Pestare nel mortaio o passare al mixer la polpa di pesce; unirvi

il pane bagnato nel latte, la maggiorana, la noce moscata, il
parmigiano, i tuorli, sale e pepe e lavorare I'impasto a lungo.Tirare
la sfoglia alquanto sottile e formare dei ravioli, servendosi del
ripieno di pesce.Per condireUna salsa di pomodoro alle erbe o alle
verdure, oppure una julienne di sedano, porro, zucchine e carota
saltata in padella in burro e olio.
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LA SAPIENZA
DELLE SFOGLINE

La Pasta si fa a mano: un tagliere di legno,
o un piano di marmo, il mattarello lungo e
stretto, rigorosamente di legno. La pasta
fresca € indiscutibilmente baluardo della
tradizione casalinga: un vero e proprio rito
tra iniziati, che normalmente aveva luogo
- come il rito dedicato al culto - nel fine
settimana. La pasta fatta in casa conserva
una maggiore porosita sia al tatto che

al gusto, caratteristica che la rende
amata dai piu per via dell'ineguagliabile
proprieta nel trattenere meglio i diversi
condimenti con i quali viene servita, in
special modo quelli a base di pomodoro.
Manualita, esperienza, passione: quello
che scopriamo guardando i gesti che
nonna Graziella ha insegnato alle giovani
generazioni di nipoti, che speriamo
possano ripetere le sue ricette e
trasportarle cosi, intatte, nel futuro.

VISIONI, PROGETTI, CUORE, PASSIONI E SCELTE DEL MOLINO
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INGRIGIMENTO
E OSSIDAZIONE

e

Perché sono importanti le ceneri nella
farina per pasta fresca? Che cosa sono

le ceneri? Le ceneri sono i sali minerali
contenuti nella farina, dopo che questa
€ stata incenerita a 600° C. Maggiore

e la quantita di ceneri, maggiore sara

il cambio di colore (ossidazione) della
nostra pasta anche in breve tempo.
Scegliere una farina con un basso
contenuto di ceneri (consigliato inferiore
a 0,45 %) rappresenta il primo passo per
avere un prodotto di colore stabile.

| CONSIGLI DEL TECNICO

| consigli del nostro tecnico
Danilo Curotto per una
pasta fresca imbattibile!

Il mondo della pasta fresca

puo sembrare alle volte una
dicotomia: e tradizione e
innovazione, estro creativo

ed esperienza. Ma & anche un
mondo fatto di precisione e dati
oggettivi, che impasto dopo
iImpasto, insegnano a ridurre il
margine d’errore.

Perché sbagliare, nel mondo
della pasta fresca, e facilissimo.
E spesso risalire alla vera causa
non e altrettanto semplice.
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UOVA SI UOVA NO
UOVA QUANTE... LE
PROTEINE NELLA SFOGLIA

17
2%

Mia mamma mette un uovo ogni chilo di
farina, "come da tradizione", mia zia ne mette
due cosi la sfoglia rimane piu leggera, ho
sentito che da qualche parte non ne mettono
affatto... ma non so se sia vero. Ma allora,
quante uova vanno messe nella preparazione
della pasta e perché? Iniziamo con il dire che
le uova apportano le proteine mancanti alla
materia prima, soprattutto quando si lavora
manualmente la sfoglia per fare la pasta con
la farina di grano tenero, che & piu facile
da lavorare su una spianatoia rispetto alla
semola di grano duro. Lltalia & divisa in due
circa il metodo di produzione della pasta
(al Nord si lamina ed al Sud si estrude...con
qualche eccezione a confermare la regola),
divisione nata dalla differente materia
prima utilizzata per produrre la pasta, ossia
farina di grano tenero al Nord e semola di
grano duro al Sud. La prima differenza fra
i due ingredienti & dato dal valore del W e
la compensazione avviene con le proteine
dell'uovo, in particolare l'albumina, che funge
da legante rendendo la sfoglia meno viscida
e con una tenuta alla cottura migliore. Detto
questo, esiste una norma, ossia l'Art. 8. del
D.P.R. 187 del 2001 e successive modifiche,
che prevede l'uso di minimo 200 g di uovo
per ogni chilo di sfarinato; quindi o non si
utilizzano affatto le uova o se ne devono
utilizzare almeno 200 g (in realta un po’ di
piu dato che le galline di quel tempo avevano
steroli maggiori di quelle odierne...). Quindi
abbiamo alcune possibilita:
nessun uovo, semola di grano duro e acqua;
minimo 200 g di uovo su di 1 kg di
sfarinato di semola e farina di grano
tenero oppure il 100% di una delle due.
Quale differenza c’e fra le diverse opzioni e
quali usi? Dato per scontato che una pasta
lunga di semola e solo uova abbia una
consistenza molto "lignea" e al dente, il
“tagliare” la semola con la farina di grano
tenero aiuta a rendere piu morbida la sfoglia
dei ravioli che altrimenti tenderebbe a
stracciare nei rulli formatori delle macchine
se non assistita dalla corretta umidita oltre
ad avvicinare la consistenza a quella del
prodotto fatto a mano.
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La pasta surgelata rappresenta una fetta
di mercato molto interessante soprattutto
se riferita al canale HORECA. Tagliatelle,
lasagne, ravioli, tortelloni surgelati sono
l'offerta di molti pastifici sia artigianali
che industriali e danno la possibilita, fra
l'altro, di cimentarsi in proposte gourmet
che avrebbero nella shelf life ridotta del
prodotto fresco un "tallone di Achille" per
la commercializzazione. Il freddo consente
di evitare l'utilizzo di conservanti od

altro ma ha un suo piccolo punto critico:
pud "bruciare" la pasta e spaccarla

in vari modi. Vediamo quali e perché.
Innanzitutto il problema ¢ riscontrabile
sui formati grandi, che presentano
un’ampia zona esposta alla ventilazione
superficiale degli abbattitori. Una
ventilazione superficiale forte crea una
disidratazione violenta e le screpolature
sulla superficie che tendono ad "entrare
nel raviolo" ne sono la dimostrazione. La
cottura in acqua bollente finisce il lavoro
con il risultato di ottenere una sorta di
"brodo". Una maggiore elasticita della
sfoglia ed un raffreddamento "protetto”
in confezione chiusa aiutano a risolvere

il problema. Una situazione diversa si
presenta qualora le spaccature siano
nette ed aperte verso l'esterno. Il ripieno
morbido ha cristallizzato aumentando

di volume e "sfondando" la sfoglia. In
questo caso il problema di solito riguarda
la tempistica di congelamento piuttosto
che di surgelazione, che & il principale
indiziato unitamente ad una sfoglia poco
elastica. In molti casi una pastorizzazione
del prodotto aiuta a risolvere i problemi
indicati. Ultimo elemento da considerare
¢ lo spessore della sfoglia, e pur essendo
un estimatore delle sfoglie ultrasottili,
bisogna riconoscere che una minor
presenza di massa comporta una maggior
predisposizione alla rottura della stessa.
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ROTTURA E
INCOLLAMENTO IN
COTTURA...

1/10/100/100 i numeri per cuocere la pasta.
I nemici del pastaio sono gli amidi: perché
nemici? Perché una delle caratteristiche di
assoluta qualita nella pasta & che questa
non si incolli in cottura (e anche dopo).
Questo dipende dalla quantita di amidi
che a contatto con l'acqua la captano,
la inglobano ed eventualmente, se il
glutine non & elevato o se gli amidi sono
alti, vengono liberati in acqua, una volta
raffreddati. Leffetto colla & assicurato. Per
questo aggiungere uova (proteine) aiuta a
legare gli amidi. Per questo un W elevato,
proteine alte e indice glutinico corretto
aiutano a controllare il problema.
Il verbo del Pastaio:

1 kg di pasta;

10 litri di acqua;

100° C;

100 g di sale;

il rapporto 1/10 fra pasta e acqua;
La cottura della pasta dipende da tre
elementi:

la velocita di penetrazione dell’acqua

allinterno dell’impasto;

la gelatinizzazione dell’amido

(tra 60 e 70° C);

la denaturazione e conseguente

coagulazione del glutine (fra 70 e 80°C);
Tutti questi fenomeni dipendono
dalla temperatura. Maggiore € la
temperatura, minore sara il tempo. Avere
una temperatura costante (100°C ¢ la
temperatura di ebollizione dell'acqua al
livello del mare) significa poter rispettare i
tempi di cottura della nostra pasta. 100 g di
sale in 10 litri di acqua ossia '1%

GLI AMIDI E LA
QUALITA DELLA PASTA

| primi nemici del pastaio sono gli
amidi. Questo perché uno degli elementi
assolutamente negativi in una pasta si
ha quando questa si incolla in cottura o
subito dopo, rilasciando amidi in acqua
che diventa bianca e spumosa. Cosa
che tutti conoscono quando mettiamo

a bollire degli gnocchi o delle trofie
(sfarinati entrambi abbondantemente
con farina di riso). Gli amidi liberi una
volta che si raffreddano creano una
colla e questo condiziona la qualita
della pasta. Lincollamento deve essere
minimo anche se difficilmente azzerabile
per la conformazione stessa degli amidi.
Motivo per il quale la scelta di farine
con W maggiori determina una tenuta
alla cottura superiore e soprattutto una
minore dispersione degli amidi in acqua
con conseguente minor problema di
incollamento. La conoscenza di come
gli amidi lavorano diventa vitale nei casi
di produzione di pasta precotta e di
piatti pronti. Ricordatevi che se volete
"cuocere la pasta” e sufficiente l'acqua
fredda, solamente avrete bisogno di

pil tempo. Aumentando la temperatura
gli amidi lavorano piu velocemente nel
captare l'acqua gonfiandosi, rendendo
un maccherone secco edibile. Ma
continuano a lavorare anche a bassa
temperatura, rendendo collosa la pasta
ed il piatto preparato. Il risciacquo con
acqua fredda serve a rallentare il lavoro
degli amidi e ad eliminare la parte
eccessiva. La qualita della pasta dipende
quindi dalla quantita di amidi presenti e
da come questi vengono "tenuti a bada"
dal glutine della pasta stessa.

PER OGNI DUBBIO O DOMANDA, IL
NOSTRO TECNICO RISPONDE ALLA MAIL:
PASTAFRESCA@MOLINOPASINI.COM
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