
L’opulenza emiliana
ma anche la scelta
di impasti più semplici
L’uso di selvaggina
verdura e pesce
Le nuove frontiere:
i ravioli all’olio d’oliva
extravergine
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Un tesoro di sapori
nei ripieni della pasta

Una volta era
il cibo della festa
e della ricorrenza
oggi è diventato
un alimento
quotidiano
sulle tavole
degli italiani

P er Natale come antipasto si tende a proporre cibi di
lusso, come il fegato grasso e il caviale, o preparazioni

complesse, come le terrine o i paté. Nel passato gli antipasti
si classificavano in magri per quelli preparati con pesce e
verdure, grassi per quelli dove era previsto l'impiego di carni
e formaggi. Un'altra classificazione riguarda la temperatura
di servizio, che permetteva così di distinguerli fra caldi e
freddi. Gli esempi di cibi elaborati non mancano anche nel-
la cucina regionale tradizionale: basti pensare ai panzerotti
alla romana o all'erbazzone all'emiliana Si preferisce oggi
invece giocare su pietanze più leggere, da ricercare in cotture

veloci, come quella al salto o al vapore, impiego di erbe
aromatiche fresche e profumi di spezie. Di gran moda i car-
pacci: si va dal classico, fatto con carne cruda, accompagna-
ta da scaglie di parmigiano, rucola e, in stagione, funghi o
carciofi, a quello di pesce, come il salmone, marinato in
aceto di frutta o succo di limone. Nell'ambito delle portate
calde, invece, la tradizione francese la si ritrova nelle torte
salate, come la quiche lorraine, preparata con bacon grovie-
ra, uova e panna o nel mitico soufflé, che si ottiene da una
besciamella densa, arricchita di tuorli d'uovo, prosciutto o
formaggio, quindi alleggerita con gli albumi montati a neve.

N ella tradizione italiana, la pasta ri-
piena riveste un'importanza consi-

derevole, soprattutto a Natale. Lo testimo-
nia il grande numero di formati con ripie-
ni diversi che è possibile vedere, scorren-
do un ricettario di cucina regionale, che
rappresenti in maniera fedele la tradizione
gastronomica italiana. Quello che stupisce
favorevolmente è scoprire come sia stato
possibile creare prodotti gustosi e saporiti,
partendo da materie prime molto povere
o da avanzi, che hanno acquistato così
una nuova veste, molto più nobile. Una
volta era il cibo della festa e della ricorren-
za, preparato nelle grandi occasioni, a cau-
sa della mole di lavoro che occorreva per
confezionarlo: oggi è diventato un alimen-
to quotidiano, presente in maniera sem-
pre più ricorrente sulle tavole degli italia-
ni.
Fino a non molti anni fa era possibile ac-
quistare solo tortellini classici fatti alla mo-
da di quelli emiliani, ripieni di carne e
salumi, oppure ravioli farciti di ricotta e
spinaci. Oggi davanti al banco dei prodot-
ti freschi si deve scegliere fra una miriade
di proposte accattivanti, nelle quali si pro-
pongono ripieni insoliti, preparati con ver-
dure, formaggi e carni diverse.
Alla base di una buona pasta ripiena ci
deve essere un impasto che consenta alla
farcia di rimanere racchiusa senza essere
però appesantita. Quindi lo spessore deve
essere fine ma comunque in grado di non
spaccarsi. La tradizionale pasta all'uovo,
preparata con sola farina ed uova, trova
un'innumerevole serie di varianti, grazie a
piccole aggiunte che la trasformano nel
colore e nella consistenza, fino anche ad
insaporirla gradevolmente. Si va dall'ag-
giunta di spinaci lessati e passati, per otte-
nere la pasta verde, a quella delle barbabie-
tole, che colorano la pasta di un bel color
rosa fucsia. E che dire delle paste nere, che
vengono impiegate per impastiu a base di
pesce, preparati direttamente con il nero
di seppia? Che lasciano forse interdetti all'
inizio, ma sono sempre più accettabili di
quelle con liquori tipo il Blue Curaçao,
nate solo con l'intento di attrarre il consu-
matore. A parte l'aggiunta di ingredienti
coloranti, fra i quali si dovrebbero citare
anche il cacao amaro, che dona un colore
marrone acceso, e il pomodoro, che forni-
sce una colorazione arancione, sono previ-
ste anche aggiunte di spezie che insapori-
scono e profumano l'impasto base. E' il
caso della pasta alla salvia, o al rosmarino,
adatta ad essere riempita con impasti a
base di legumi, o quella al basilico, che si
sposa con ripieni di formaggi molli e po-
modoro.
Andando a scovare specialità di cucina re-
gionale, si nota come esistano impasti mol-
to più semplici rispetto all'opulenza emi-
liana: nei pansoti alla genovese, l'impasto
è preparato con vino bianco e farina, nella
parte pistoiese dell’Appennino si confezio-
na la pasta con farina di castagne, mentre
nel Lazio si farciscono i ravioli con ricotta

fresca.
E' proprio nel campo del ripieno che si
può assistere ad una ricchezza di proposta
quanto mai varia ed entusiasmante nelle
varie tradizioni. Per i ripieni a base di
carne, rimanendo a quelli tipici, se nei
tortellini si impiega petto di pollo e maia-
le, uniti al prosciutto crudo e parmigiano,
gli agnolotti si trovano farciti con la carne
del brasato, oppure i cappelletti vengono
riempiti con arrosti di carni diverse. Diffu-
si anche i ravioli preparati con misto di
carni bianche.
Nello sviluppo ulteriore di farce adatte a
paste ripiene "creative", dove si tentano
nuovi abbinamenti, particolarmente az-
zeccate sono state le soluzioni che hanno
visto protagonista la selvaggina: è il caso
dei raviolini ripieni di fagiano, serviti nel
brodo preparato con lo stesso volatile, op-
pure i tortelli farciti con faraona e mascar-
pone o, ancora, quelli ripieni di piccione
arrostito.
Ma è indubbio che sono le verdure e il
pesce a rivestire un ruolo determinante
per il successo della pasta ripiena. La pri-
ma intuizione è stata quella di racchiudere
in un velo di pasta una serie di preparazio-
ni che già da sole rappresentavano un piat-
to finito. E' il caso della mozzarella e po-
modoro, un'insalata caprese che è diventa-
ta poi una farcia profumata, o le melanza-
ne alla parmigiana o, ancora, i funghi trifo-
lati o la peperonata. Di solito, vi si abbina
sempre un formaggio o un latticino, come
la ricotta, che permette di rendere il com-
posto più denso eliminando i sapori trop-
po decisi o pronunciati. Nel caso del pe-
sce, invece, quello da lisca è stato principal-
mente impiegato per ottenere il composto
di base, dopo essere stato frullato e reso
spumoso, mentre i frutti di mare e i gam-
beretti, lasciati interi, hanno avuto mag-
gior successo se combinati con verdure,
tipo zucchine o spinaci.
Per il condimento si privilegiano sapori
delicati: si va dal semplice burro e parmi-
giano, ottimo soprattutto per ripieni a ba-
se di carne, all'olio extravergine, indicato
nei ripieni di pesce e verdura, oppure salse
leggere, che tendono a seguire più che pre-
varicare i sapori: un buon esempio è la
salsa di pomodoro fresco o anche quella a
base di sole erbe aromatiche, come magari
può diventare il pesto, alleggerito del for-
maggio.
E che la tendenza attuale sia quella della
semplicità ne è riprova la vittoria di un
giovane ristoratore toscano, Andrea Meni-
chetti, rampollo del ristorante "Caino" di
Montemerano, che ha trionfato in un con-
corso di paste ripiene riempiendo i ravioli
con olio extravergine di oliva. Fattoadden-
sare con prodotti naturali, libera in bocca
profumi e sapori incredibili, avvincenti ed
in parte inverosimili. Adatto soprattutto
da proporre con olio nuovo ed accompa-
gnare a fagioli od altri legumi lessati. Una
maniera indubbiamente diversa di propor-
re la classica pasta e fagioli.
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Negli antipasti trionfano le cotture veloci, i carpacci e le torte salate


