La manifestazione

Il quarto appuntamento di “Formia da gustare”, la rassegna enogastronomica proviciale dell’Araf

La settimana della pasta

Roberto Campagna

va la pasta. Alla reging dei
cibl itafiani & dedicata la
prossima  seffimana  di
“Formia da Gustare” Per setie gior-
ni, insomma, da domani fino a
domenica prossima, i ristoranti (Alla
vecchia Fontana, || Gatto & la Volpe,
La Villetta, Vieneziano, Chinappi, I
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Poggio. Roncesare, Vindicio Beach,
Grand Hote! Fagiano Palace, I
Tartufo e Sirio) aderent] alla rasse-
gna promossa dall'Arat
(Associazione ristoratort e ed alber-
gatori di Formia) la cucineranno in
futti | modi: condita con sughl di
came. di pesce e di verdure. Eoco
alcuni esempi delle tante ricette ce
verranno preparate; fortiglion! freddi
con calamaretti, gamberett e verdu-
fine coccanti; linguine al granchio
di scoglio; spaghetii alle alici fre-
sche, pomodorini, olive e pinofi;
lumache alle cozze, fagioli borloti,
pomodonnl e rucola, millerighe al
ragl dh scorfang; caserecce ai poli-
pett. linguine con gamberonl €
rucola, calamarata con sepple
pomadorini & basico; spaccatele
con gii sconcigh, vermicelli con
capetroceole € olive di Gaeta; pac-
cheri fisci con calamaretti e carciofi;
ravioli con ripleno di ricciola e borra-
gine con salsa di vongole e lupini;

Gli 11 ristoranti la cucineranno in tutti i modi: condita con sughi di carne, di pesce e di verdure.
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linguine in salsa e polpa di coccio
alla marinara con pecoring romano
e maccheroni alla toscana con ragl
di vitello e fegatinl di pollo. La pasta
che verrd usata sard solo quella del
locale Pastificlo Paone, uno degli
sponsor della manifestazione. Il
Pastificio Paone quando fu fondato

Dove c’é gusio

La Qualita
del prodotto

Gia gl Etruschi e | Greci erano abi-
tuafi a produrre e consumare pasta,
| pits antichi documenti che testimeo-
niano la produzione e Il consuma di
pasta in Malia risalgono al 1154,
Questa data & in grado di sfatare la
leggenda secondo la quale fu Marco
Polo ad infrodume questo alimento
nel nostro paese, dal momento che
il famoso mercante tomd dalla Cina
nel 1269, La pasta secca & stata
| un'invenzione degli arabi del deser-
to, spinti dalla necessitd di conser-
vare I'alimenia per lunghi periodi.
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nel 1878 dal cavalicre del lavoro
Domenico Paone, esistava gia sotto
forma di piccola attivith produtiva.
Ecco perché @ difficile stabilire la
data esatta dellincantra tra la fami-
glia Paone e la pasta. Un inconfro
che ha dato vita ad un‘unione felice
perché I'azienda ha dalo lavoro, nel
corso degli anni, a centinaia di for-
miani conribuendo anche alla reali-
zazionedi iniziative sociali, tra le
quali la costruzione della principale
piazza di Formia Intitolata praprio a
Domenico Paone, Oggi 1 Pastificlo
Paone, ricostruito dopo la seconda
guerra mondiale e dopo una serie di
ammodemamenti della stnttura e
delta tecnologia, & una azienda che

& riuscita @ combinare saplente- |
mente tradizione, esperienza e tec- |

niche modeme. Si tratta di prodotti
i una certa qualita che oll chef dei
fistoranti di *Formia da Gustare”
cucineranno, appunto, con vecchie
€ nuove ricette.

La stori
dell’alimento

La qualita della pasta & determinata
dalta matena prima utilizzata e dal
processe di lavorazione. Dungue,
motto dipende dal tipo di grano duro
usato. Ogni tipo di grano ha peculia-
fita che Jo differenziann, ma se si
coltivassero nello stesso campo
diecl varieta diverse si offerrebbe
comungue un raccollo omegeneo.
Se invece si prende solo una qualita
¢ si coltiva in dieci zone diverse le
differenze sarebbero tante, Quindi
molto dipende dal tempo, dal tere-
no, dall'agricaltore e dalla capacith
di miscelare il grano, E dallindustrie
che prima di acquistare ogni singo-
la partita me analizzano | valon
determinanti, Per quanto riguarda.
invece, |"altro fatiore, ossia la lavora-
Zione futto dipende dalla frafilatura,
dall'essicazione e dallacqua.




