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Pasta di Gragnano
A lezione sul furgone

stranieri sanno cucinarla? Per rispondere a
questa domanda Ciro Moccia — titolare,
insieme ai fratelli, de La Fabbrica della pasta di
Gragnano e presidente del Consorzio di tutela

eil “soul food” per
eccellenza. Ma gli

Per gliitalianila pasta della pastalgp prodotta nella cittadina
campana — ha deciso di puntare su uno
speciale “tutorial” on the road: un camper che
fara scuola di cucina nelle grandi citta
europee. Prima tappa a Roma, a gennaio,
davantia Castroniin via Cola diRienzo. Poilil
tour si spostera a Montecarlo, Parigi, Berlino,

Stoccarda e altre localita. Inun’ora di corso le
tre cuoche, Barbara, Daniela e Lucia,
insegneranno segreti ericette, invitando
anche gli studenti delle scuole alberghiere
delle varie citta.

Per partecipare, scrivere a:
relazioniesterne@lafabbricadellapasta.it
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FRANCESCA
30 anni, operatrice sociale

Abruzzo

Il recupero
dopo il sisma

Cosile donneriscaldano
i borghi montani

ei borghi montani in-
N torno a L’Aquila, nelle
occasioni festive, si
riaccendono i vecchi
forni risparmiati dal terremoto
del 20009. Ci si ritrova, si impasta-
no farine e si assaporano i piatti
di una volta. I temi si intrecciano
intorno a questi fuochi, racconta
Giovanni Cialone di Slow Food: il
recupero di semi del passato con-
tribuisce a mantenere il paesag-
gio e a conservare la biodiversita;
la riscoperta delle tradizioni ali-
menta una ritrovata socialita. Tut-
to concorre a valorizzare questi
luoghi per arginare lo spopola-
mento. Il caso piul recente a Tus-
sillo, frazione di Villa Sant’Ange-
lo, dove un mese fa, dopoil restau-
ro dell’edificio seicentesco che lo
custodisce, € statoriattivato il for-
no comunale, acceso regolarmen-
te prima del sisma. «La gestione —
racconta il sindaco Domenico
Nardis — & ancora affidata alle si-
gnore del posto. Ci sono tante ri-
chieste, per pane ma anche per bi-
scotti o pan di spagna». Associa-
zioni e amministrazionilocali uni-
scono le forze anche altrove. D’al-
tra parte «si tratta di un patrimo-
nio da salvaguardare» commenta
Anna Maria Ximenes, professores-
sain pensione che ha preso a cuo-
re il ripristino dei forni tra Pesco-
maggiore e Petogna. Qui, da quat-
tro anni, in un giorno d’estate, si
rida vita al rito collettivo della pa-
nificazione percorrendo a piedi
la strada tra le due frazioni, infor-
nando pane e ricordando ricette
e storie locali. Questa manifesta-
zione — che si chiama 7/ forno rac-
conta. Per le strade del pane, il sen-
tiero che unisce — segnala terzavi-
tadel forno di Pescomaggiore, ab-
battuto e ricostruito dagli abitan-
ti nel 1954 perché divenuto covo
divipere. Anche a Pianelle di Tor-
nimparte, poco piu di tremila abi-
tanti, durante Forninfesta, a lu-
glio, si riattivano quattro vecchi
forni strappati al terremoto per
valorizzare i prodottilocali: si fa il
pane con grano di Solina, impa-
stando la farina con lievito ma-
dre, patate lesse e acqua.
Per informazioni contattare
il Comune di Villa Sant’Angelo
al numero 0862 810969
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leri e oggi

Il forno
e di tutti

Fenomenologia di unariscoperta tutta italiana
Quella dei focolari collettivi spenti dall’avvento della
cucina economica e ora riaccesi. Per i motivi piu diversi

di CINZIA LUCCHELLI, fotografie di GIUSEPPE CHIANTERA e DAVIDE GRECO per Rfood

1 fornetto per fare il pane in

casa non basta pit, la nuova

I tendenza € frequentare un

forno a legna collettivo. Co-

me si faceva una volta. In Val

d’Aosta ogni gruppo di case

ne aveva uno dove le famiglie cuocevano pa-
ne di segale in quantita, per farne scorta. A Vil-
larosa, in provincia di Enna, fino agli anni Ses-
santa, le massaie affidavano I'impasto al forna-
io di quartiere la mattina, prima di portare i
bambini a scuola. Dal Nord al Sud la storia di
questi forni € quella di tante piccole comuni-
ta. Se alcuni sono ancora in funzione, soprat-
tutto nel Centro-Sud, e vengono accesi in ri-
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FRANCESCO ELORENZO
12 anni, gemelli

MAURO
43 anni

correnze particolari, negli ultimi anni & cre-
sciutoil numero di quelli ripristinati o costrui-
ti ex novo da associazioni, centri sociali o am-
ministrazioni locali. Una tendenza trainata
dal recupero dei grani antichi e dal desiderio
diricostruire filiere corte e virtuose, a vantag-
gio dell’ambiente e del portafogli. Il fenome-
no ¢ anche sociale perchél’accensione del fuo-
co e l'attesa del profumo del pane caldo sono
occasione per incontri, chiacchiere, condivi-
sione di lievito madre e conoscenze. I piul an-
ziani o esperti tramandano il loro sapere ai no-
vizi e I'arte di panificare si diffonde. Abbiamo
selezionato cinque indirizzi.
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EMANUELA
43 anni, avvocata

il e
ANDERS E VERONIKA
30 anni, barista svedese; 26 anni, cuoca tedesca

Il progetto fotografico
Perillustrare il fenomeno dei forni collettiviabbiamo scelto i volti di chili frequenta. Le immagini sono state scattate
i123 settembre in due luoghi diversi. Quelle al Pav (Parco di Arte Vivente) di Torino sono di Davide Greco,
quelle al centro sociale Casetta Rossa di Roma sono di Giuseppe Chiantera (ulixes Picture)
Nel primo caso siinfornava la focaccia, nel secondo era la giornata dedicata alla panificazione

T

ALESSANDRO, LUISA E NINA
43 anni, artista; 49 anni, bibliotecaria

Puglia

Lalezione
degli anziani

A Castiglione d’Otranto
pucce, pagnotte e biscotti

rima i grani antichi,
P poi il forno, quindi il
mulino. E la filiera del-
la comunita é fatta. Sia-
mo a Castiglione d’Otranto, frazio-
ne di Andrano, milleduecento abi-
tanti nel sud del Salento. Una vol-
ta c’erano tre forni a dare pane
agli abitanti. A distanza di qua-
rant’anni dalla loro chiusurala co-
munita pud contare di nuovo su
un forno. E stato inaugurato nell’a-
gosto dell’anno scorso grazie alla
tenacia di una piccola associazio-
ne di volontari, la Casa delle agri-
culture Tullia e Gino, e grazie agli
anziani dell’Auser Ponte Andra-
no-Castiglione, che ci hanno mes-
so competenze e sapere.

Come Oreste e Ada, per esem-
pio, nel racconto di Donato Nuz-
zo, presidente della cooperativa
nata per gestire ’attivita del for-
no: «Sono marito e moglie. Lui,
mastro in pensione, ha contribui-
to alla costruzione; lei ha insegna-
to ai pitl giovani come panifica-
re». Capita che le signore dell’Au-
ser si diano appuntamento alle
6.30 di mattina per impastare e in-
fornare pucce, pani e biscotti.
Una maestria che arriva da lonta-
no, come anche le spighe di grano
da cui nascono le farine impiega-
te, coltivate nei quindici ettari di
terre chela stessa associazione ha
sottratto all’abbandono e all’incu-
ria per votarle a varieta come Se-
natore Cappelli, Timilia, Gentil
Rosso, Scorzonera, Maiorca, farro
mono e dicocco.

«Il forno & attivo e frequentato
soprattutto nei mesi freddi — spie-
ga Nuzzo — anche da persone che
abitano fuori Castiglione; in mo-
do abitudinario da alcune fami-
glie». Chiunque puo usufruirne.
Basta prenotare e portarsi I'impa-
stoda casa; si paga a parte il forna-
io oppure si fa da soli lasciando
un contributo perlalegna. Il pros-
simo anello, quello che completa
la filiera corta voluta dall’associa-
zione, € la costruzione di un muli-
no conmacine a pietra per la moli-
tura di farine biologiche. Manca
poco, I'inaugurazione sara a fine
ottobre.

Aperto sabato dalle 9 alle 19
www.facebook.com/
casadelleagriculturecastiglione
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