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Il ritorno della T-Bone Steak

[T

5
i
T
E
-
g
[=
=
=
g
m
on
1 (R
3
£
2
(]
(=
5
o
=
(=]
fi
k
(=%
o
7]
L]
=
8
i
i
o
=T
&
2
I
]
=
X
&
.
oz
&
W
]
=
i
e
=
o}
il




Fotografi
di Adrianc Bacchella

a cuoc, 'annusi e ti senti in un campo

di grano, La condisci e s “offre™ aghi in-

tingoli pily semplici, L'assaggi e lascia in
hocea un gusto piacevale e duraturo. E pre-
miata dagli intenditori ¢ ricercata da chisi trat-
ta bene, Parliamo della pasta secca fatta come
una volta, con il cosiddelio metodo delicato,
nell’ Antico Pastilicio inaugurato nel 1918 da
Benedetto Cavalieri a Maglie in Terra d°0-
tranto, E un alimento che ha la fragranza del-
la semola ricavata dal cuore del chicco di gra-
no, che matura nei terreni collinari € soleggia-
ti delle Murge e della Basilicata, E, in piccolis-
sima parte, anche in quelli altrettanto fertili di
un lontano quanto segreto Paese, Si tratta di
terreni coltivati esclusivamente per Benedetto
Cavalierd, il patron dell’azienda, che ha eredi-
tato dal nonna non solo il nome ma anche
un‘pstinata voglia di qualith. A cominciare dal-
la materia prima, Quel arano duro di Puglia
che, fin dal 1872, veniva prodotto, raslormato
in farina da speciali macine di pietra e venduto
in Italia e all’estero per indzativa del bisnon-
no Andrea e di suo fratello Giuseppe.
Mon tutti i Cavalier] sono nati pastai. Raccon-
ta Uimprenditore Benedetto: «Volevo fare
nuitalivo. Ma una volta un amico mi chiese co-
the si facesse il bucating, insonwna corte esce i
buco, Non seppi rispondere g, colpito nell'anior
proprig, chiesi a mio padre di irascorvere gual-
che giorne in aziendar, Quanto gli bastd per
scoprirsi innamorato della pasta e dello stabi-
limento di famiglia, che leva la ciminiera sui
tetti dell’'operosa citta che si trova nel territo-
rio di Lecce, Insomma proprio nel regno della
pasta fresca, proprio dove le tradizioni hanno
ancora un senso. Infatti Cavalieri ha ottenuto
i primi suecessi, “giocando fuori casa”™. E con
grinta, Ricorda ancora: « £ stata una vera sfida
Onando fuitd § pastai italioni aumentavana la
produzione ¢ diventavano industriali noi ave-
vame die scelte: geliare la spugna opprre pun-
tare su wna produzione piccola ma di alto livel-
fo. Non mrollammaos, Ogei Cavalieri produce
7.6 tonnellate di pasta al giorno ¢ annuncia il
raddoppio in tempi brevi, Un esempio per il fi-
glio Andrea, studenie universitario che dimo-
stra gia di avere maolte frecce al suo arco.



Ma come nascono spaghetli, bucatini e altri for-
mati? E che cosa rende la pasta firmata Cava-
lieri enastanding, speciale, secondo la definizio-
ne dell’autorevole rivista Wine Spectator (31 ot-
tobre 2000)7 Un buon modao per capirlo & pas-
sare direttamente agli assagpi. Prendiamo gli
spaghettoni. Sono i veri napoletani, lunghi olire
110 eentimetri. Vanno cotti e mangiati al den-
te. Conditi con un filo dell*ottimo olio extraver-
gine di oliva del Salento, sprigionana tutto il lo-
o aroma natrale, Suggerisce la signora Clau-
dia Cavalieri, insegnante all Universita di Lec-
ce e brava cuoca nel tempo libero: « Per farsi ap-
prezzare non hanno bisogno di sughi complica-
1t o dlf esyere ripassati in padella. Chivngue tor-
ni a casa affamato pud prepararseli in futia fret-
fa e semplicitd. Basta un po’ di olio mescolato
al suceo di un fimone freschivsime, prezzemolo
fritato, parmigiano e una Spens oot JF pepes,

| gusto appetitoso della pietanza & in

buona parte frutio delle alchimie, dei

perfetti dosaggi e dell’attenta lavorazio-
ne della pasta, come chiarisce Benedetto Ca-
valieri: « Occorrona quaitro farine differenii
da miscelare a fredde con Uacqua in quantita
diverse, a seconda del formato veluto, Qiin-
di 'impasto entra nella trafila di bronzo e,
motnento criciale, prende a poco a poco la
ferma sceltax, Appena la pasta lunga esce
dalla piastra forata ad arte, si dispone auto-
maticamente sulle canne, mentre quella cor-
ta & tagliata da speciali coltelli. Nascono co-
si le ruote pazze che, esibite a tavola, fanno
subito festa e colore, Una bella tonalita ver-
de pisello se si condiscono con un abbon-
dante pesto di fresca menlta arricchito da pe-
corino grattugiato, pinoli, qualche pomodo-
ro, aglio, olio, pancetta aflumicata. Respon-
sabile di tanta golosita & il metodo delicato,
ciog quel lento e antico ritmo di lavorazione
della pasta che impedisce la distruzione del
glutine e trova degna conclusione nell’essic-
camento @ bassa temperatura. E se il pro-
dotto industriale viene di solito asciugato a
oltre 100 gradi nell’arco di 3 o 4 ore, quello
Cavalieri richiede da 24 a 44 ore, a seconda
dei formati. E vuole anche 'aria di qui, per-




=enedetio Cavalieri mentre contrella la qualita

el grano: «Occorrono 4 farine differenti da miscelare
freddo con Facqua In quantita diverse, a seconda
el formatos. Nell'altra pagina, un frantoio

dpogeo vicine a Santa Maria di Cerrate

sino lo scirocco, Insomma, le condizioni me-
tearologiche modificano il tempo di essicca-
zione, rendendo utile lintervento dell uomo
anche sulle macchine, in grado di generare
venti benigni e calore ad five, Un lempo, in-
vece, il pastaio doveva prevedere cielo se-
renc o piogge: gccorrevano 8 giorni in esta-
te & 20 in inverno per portare a buon fine I'a-
sciungatura all’aria.

Dungue, la pasta & viva. Ed & il cibo pit
amato dagli italiani anche per le sue virt
nascoste. Dona energia e buon umore, uni-
sce la famiglia, incoraggia le amicizie... Un
assaggio di paccheri, ultimi nati fra i 23 for-
mati della ditta Cavalicri, & proprio un invi-
to a nozze. Nell’alta striscia di pasta, sigilla-
ta a ma” di cannoncino, si raccoglie cosi tan-
to sugo da dare, nell’assaporarlo, un appaga-
mento € una caricd straordinari.

a qual & il sugo consigliato per i

paccheri, simpaticamente detti

“schiaffoni™? Ogni lipo di pasta ha
un suo condimento ideale e, tuttavia, qual-
siasi alternativa & concessa, affidata alla fan-
tasia dei cuochi e alle tradizioni dei luoghi.
Mel Salento ci & sembrato di ritrovare le ric-
che sovrapposizioni e le decorazioni baroc-
che che impreziosiscono chiese e palazzi di
cittl € borghi, persino nelle lasagnotte dal
bordo ondulato, cotte in forno coperte da
strati sucenlenti di verdure, formaggio e aro-
mi. In questa luce ¢i sono apparsi pure i fu-
silli, il [ormato pit amato dopo spaghetti
penne. E, soprattutte, quelli cucinati alla
Norma che si arriceiano in mirabili volute
intorno a melanzane, pomedori, cacioricotta
e foglie di basilico fresco, Orecchiette, luma-
che, penne rigate, casarecci, eliche, pennuc-
ce, anellini, tubettini rigati, lirmati con nome
¢ cognome sull'etichetta color azzurro cupo
e crema, finiscono nei piatti di casa nostra il-
languiditi dal condimento o dal brodo. Tan-
te e tante confezioni, munite di meticolose
istruzioni per I'uso, prendono invece la via
del mare, portando nelle tavole dei buon-
gustai di lontani Pacsi 1 sapori di un tempo,
E dell'alta qualita meade in Tialy.



