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Pasta              (parte prima) 
 
QUALE PASTA BUTTARE ? di Alessandro Franceschini   Pasta e pesticidi. Il 
glifosato. I grani canadesi e nordamericani. Guardando il dito e non la 
luna.  
LA PASTA NELL’ALTA RISTORAZIONE di PierLuigi Gorgoni    Da Marchesi a 
Marchesi solo andata (transitando dalla Pop-art e da Wikipedia, 
riascoltando nel mentre Lou Reed con John Cale e le loro Songs for Drella) 
LA PASTA SECCA: DALL’EPOCA MEDIEVALE ALLA COTTURA AL DENTE! di Lele Gobbi 
Introdotta nel nostro continente dagli Arabi, solo nel periodo medioevale 
si riscontrano i primi test culinari. Ma davvero ora riusciamo ad 
“addentarla” nella sua corretta e dignitosa consistenza? 
PACCHERI IN PIEDI E ALTRE AMENITÀ IN VERTICALE di PierLuigi Gorgoni     Il 
nostro tempo è fitto fitto di contraddizioni e pure di troppa velocità. 
Tutto si confonde e tutto corre. Amenità… 
LA PASTA SECCA ITALIANA: GLI ATTORI DELLA FILIERA di Fosca Tortorelli  La 
pasta secca, segno identitario dell’Italia a tavola, l’icona della cucina 
italiana, incarna la perfetta immagine di una cultura che paradossalmente 
trova nella varietà delle declinazioni locali la sua cifra unificante e 
distintiva. 
SLOGAN, FORMATI E FORMATTAZIONI di Piergiulio Gronig    



A.UDITO.RIUM (cosa succede in città) 
 
QUALE PASTA BUTTARE ?  
Pasta e pesticidi. Il glifosato. Il DON.  Il Salvagente. Le inchieste. I 
grani canadesi e nordamericani. Guardando il dito e non la luna.  
di Alessandro Franceschini 
 
 
 

 
                                                                      Mezzo pacchero Rummo 

 
 
 
Mentre a inizio anno, appena finite le festività natalizie, un vero e 
proprio tsunami mediatico, partito naturalmente da un post su una 
piattaforma social e poi giunto sui principali quotidiani italiani, si 
abbatteva sul pastificio la Molisana, accusata di produrre “pasta fascista” 
per via dell’avere nel suo assortimento, come d’altronde anche molti altri 
pastifici, formati come le Abissine, quasi contemporaneamente il mensile 
Salvagente, nel numero di dicembre 2020, all’interno di un’inchiesta che 
non ha scatenato nessuna tempesta mediatica, svelava come in 7 marche di 
spaghetti su 20, portate in laboratorio, fossero stato trovato residui, 
seppure entro i limiti di legge, di glifosato. 
 
E così se la Molisana ha dovuto cambiare il testo della scheda-prodotto 
sul suo sito, a cambiare nome alle Abissine (diventate Conchiglie) e alle 
Tripoline (trasformate in Farfalline), e ancora cospargersi il capo di 
ceneri con interviste ad hoc nelle quali faceva notare la sua estraneità 
a qualsiasi nostalgia per il colonialismo (è persino intervenuta l’Anpi 
per evidenziare il sostegno alle feste dell’Unità da parte del pastificio 



incriminato), è passato in secondo piano il fatto che al test del 
Salvagente, proprio la pasta de la Molisana sia risultata la migliore. 
Negli spaghetti N. 25, dopo l’analisi multiresiduale, nessuna presenza di 
glifosato, né di altri pesticidi, livelli di Don (la micotossina chiamata 
anche vomitossina poiché colpevole di creare disturbi gastrointestinali 
soprattutto nei bambini) molto al di sotto di quelli consentiti per legge, 
tanto da poter andare bene anche per i più piccoli e, dulcis in fundo, un 
giudizio dopo la prova organolettica “eccellente”. 
 
A fine 2020, sempre il Salvagente, osservando i dati Istat, ha sottolineato 
come l’Italia abbia importato grano duro dal Canada agli stessi livelli 
del 2016, “raggiungendo la cifra record di 
1,1 miliardi di chili, su 2,5 miliardi importati” complessivamente 
dall’estero. Stupirsi di questo da un lato è ingenuo – senza import di 
grano duro non riusciremmo certo a soddisfare la domanda di pasta –, ma 
dall’altro, considerando il can can mediatico proprio contro i residui di 
glifosato (sempre sotto i limiti di legge) presenti nel grano canadese di 
qualche anno fa, un po’ stupisce questa ripresa. Cosa è successo? Nel 2018 
in una inchiesta simile, condotta sempre dalla stessa testata, le marche 
con presenza di residui del famigerato erbicida erano state “solo” due e 
il grano proveniente dal Canada era pari a 100 milioni di chili. 
 
Ovviamente sono dati che non certificano automaticamente come il grano 
canadese o estero faccia rima con glifosato – l’inchiesta ne ha trovato 
anche in marche che dichiarano la presenza di solo grano italiano al 100%. 
Al netto del fatto che nelle 7 marche incriminate i residui di glifosato 
siano risultati assolutamente entro i limiti di legge, non emerge un quadro 
molto tranquillizzante. Oltre al noto erbicida, classificato come 
“probabilmente cancerogeno” dalla Iarc, le analisi effettuate dalla 
rivista hanno trovato, sempre in basse quantità, piperonil butoxide (“un 
sinergizzante usato nei formulati degli insetticidi per il quale” si legge 
sempre sulla rivista, “pur essendo considerato possibile cancerogeno per 
l’Epa, l’Autorità per la protezione ambientale statunitense, non esiste 
limite di legge”), pirimiphos methyl (“un acaricida interferente endocrino 
e sospetto cancerogeno per l’Echa, l’Agenzia europea per le sostanze 
chimiche”) e infine in tre marche livelli al di sotto dei limiti di legge 
della succitata micotossina Deossinivalenolo, nota anche come Don, ma 
comunque in livelli tali da non renderle adatte per i bimbi.  
 
Insomma, la fotografia complessiva appare, se non completamente rovinata, 
certo un po’ sfuocata: il test è stato effettuato su marche nazional-
popolari, quindi disponibili per la stragrande maggioranza dei consumatori 
italiani, non su piccoli pastifici iper artigianali, dai packaging gourmet, 
e costi altrettanto gourmet, prodotti in poche confezioni. Forse un 
campanello di allarme, decisamente più rumoroso e preoccupante, rispetto 
all’ipotetico “gusto littorio” delle Abissine, andrebbe suonato. 
 
 
 
 



 
RI.FIUTO (nel senso che annuso di nuovo, ritorno su un profumo e un sapore) 
 
LA PASTA NELL’ALTA RISTORAZIONE 
Da Marchesi a Marchesi solo andata (transitando dalla Pop-art e da 
Wikipedia, riascoltando nel mentre Lou Reed con John Cale e le loro Songs 
for Drella) 
di PierLuigi Gorgoni 
 
 

  

  
                            Composizione in quattro toni di un Pacchero del Pastificio dei Campi 
 
«Ciò che si deve comprendere è già in parte compreso.» 
Hans Georg Gadamer 
 
Ugo Tognazzi con sguardo inquisitorio, le due mani rivoltate con il pollice 
e l’indice nel gesto esplicito con cui si segnala (anche minacciosamente, 



volgarmente talora) una dimensione o un’estensione, quanto grande è, sarà 
o sarebbe, lo spazio insomma che ne verrà. Nel caso, proprio quella 
larghezza che chi la indica metaforicamente produrrebbe. E poi l’ispettore 
Derrick, Horst Tappert, con gli occhiali scuri d’ordinanza, in abito blu 
carta da zucchero, orologio d’oro al polso e la rivoltella in mano. Ancora: 
un punto vita in primo piano, i pantaloni damascati chiari, panna e oro, 
d’ un modello a vita così bassa che a fatica coprono appena appena metà 
del taglio che passa tra i glutei di un bel deretano.  E poi il volto di 
un giovane Jean Louis Trintignant con lo sguardo obliquo e umbrofilo dietro 
gli occhiali neri e spessi.   
 
Sono solo alcune immagini delle fulminanti copertine di Permanent Food di 
Maurizio Cattelan, le prime che immediatamente mi vengono alla memoria, di 
quella rivista (ma anche ri-ri-vista, in questo caso) di 15 numeri in 
tutto, stampati tra il 1996 e il 2007, con “un’originalità” che era tutta 
nell’evitare accortamente di fare qualcosa di originale e, invece, 
nell’accostare il già visto, il già fatto, il già fotografato, ma disposto 
diversamente. L’immagine che diviene parziale citazione, riformulata, 
ricreata, rivissuta in una sequenza diversa, si trasforma in provocatoria, 
da statica in dinamica, più accelerata, più ferma. Drammatica. Qualcuno ha 
parlato di editoria cannibale che attinge ad altre riviste, si appropria 
delle sue immagini, le strappa e le ricompone in una sintesi artistica 
fomentata. 
I testi erano pressoché assenti, talvolta compaiono quelli della didascalia 
dell’immagine originaria (non più originale), o di un frammento di quella 
immagine, che però alla luce di quella nuova composizione si sono già 
trasmutati da racconto che erano a divagazione, sul filo dell’assurdo e 
della distorsione.   
Non semplicemente una citazione, per quanto i riferimenti più o meno 
palesi, spaziassero da Yayoi Kusama a Piero Manzoni, passando da Mimmo 
Rotella e i suoi decollage, per arrivare ad Andy Warhol e lì fermarsi. 
Fermarsi un poco. E poi ripartire. 
 
Stavo pensando al più impressionante piatto di pasta dell’alta ristorazione 
(l’altezza, in questo caso, è la misura delle vette del pensiero applicato 
alla cucina che alcuni chef, in modo particolare, hanno toccato) e ho 
finito con imbattermi in Wikipedia (nota bene, ero su: en.wikipedia.org) 
alla biografia di Andy Warhol e in particolare su una affermazione proprio 
di Maurizio Cattelan riportata tra le virgolette “…la cosa più grande di 
Warhol: il modo in cui ha penetrato e sintetizzato il nostro mondo, al 
punto che distinguere tra lui e la nostra vita quotidiana è 
fondamentalmente impossibile, e comunque inutile”.  
Da lì tutti i miei svolazzi e le parentesi aperte e socchiuse. 
Stavo pensando a Le quattro paste di Gualtiero Marchesi, piatto creato 
nell’anno 2000 che aveva come riferimento la Marilyn Monroe di Andy Warhol, 
ovvero le 9 Marilyn Monroe serigrafate in colori diversi dal genio di 
Pittsburgh. 
Consiste essenzialmente (l’avverbio si intenda qui nel senso di 
paradigmatico) in quattro formati di pasta su un piatto quadrato dal piano 
a specchio e il bordo nero, alto come una cornice. Un pacchero in alto 



nell’angolo a sinistra già con i rebbi della forchetta infilzati. 
Nell’angolo a destra, in una ciotolina di terracotta dalla ruvida 
ispirazione orientale, pochi fusilli da afferrare con le pinzette, uno per 
uno. Sotto, nell’angolo a destra un gomitolo di spaghetti inforchettato. 
Infine, dentro un cucchiaio, un boccone raso di risoni. Il condimento 
consiste di solo un filo di olio extra vergine d’oliva e poco pecorino 
grattugiato.  
 
Essenzialmente pasta (qui l’avverbio lo si intenda nel suo senso di 
sostanziale). Ripetuta. Citata. Dagherrotipo e fotocopia che il fondo a 
specchio rimanda e richiama incessante. Continuamente. Tutto dentro e sopra 
che ne è specchiato, è  rivelato, è illuminato. È ancora. Baluginio e 
bagliore. Claim, slogan, l’uso comune dentro l’abuso d’indagine, il 
manifesto e il manifestato, il riverbero dell’immagine come riflesso ma 
condizionato. Eco. Tutto il pop è dentro lo spazio di quel piatto quadrato, 
riluce e conseguenza, che adesso supera la citazione che aveva citato.   
 
E infine è quintessenzialmente pasta ( qui per l’esattezza al cubo, 
quadrato per quadrato e, questa volta, l’avverbio lo si intenda nel suo 
valore di indispensabile). Al gusto di pasta. Pasta in bianco ma che al 
palato è diversamente connotata, come fosse un diverso colore per ogni 
forma divergente, di volta in volta, angolo per angolo, perché  per ogni 
boccone ne viene un differente tatto gustativo, una fruizione che cambia, 
un'altra consistenza e quindi sì: assolutamente un nuovo colore. La 
somiglianza e la differenza. La somiglianza è la differenza. Quattro paste 
antitetiche e cardinali nello stesso piatto. Che aprono e chiudono la 
trasfigurazione artistica e citazionistica della pasta ad altezza 
siderale. Così che poi ovunque si rintracci una espressione prossima alla 
purezza della pasta, alla pasta nella sua (quasi) essenzialità estetica e 
gustativa, solleticata appena per proiettarla all’iperurano gustativo,   
ogni volta ritorno alle Quattro paste di Gualtiero Marchesi, intanto 
rimuginando sugli Elicoidali cacio e pepe di Paolo Lo Priore e sugli 
Spaghettoni al burro e lievito di birra di Riccardo Camanini, senza poter 
fare a meno neppure dell’Insalata di spaghetti al caviale ed erba cipollina 
di Gualtiero Marchesi (ancora).  Così: circolarmente. 
 
 In qualche modo, come la ripetizione nella pop art assurge alla 
glorificazione dell’oggetto e del soggetto, per cogliere le valenze delle 
molteplici citazioni della cucina di Gualtiero Marchesi bisogna 
considerare il circolo ermeneutico, le precomprensioni, gli orizzonti che 
si fondono, la semiotica e tutti i rimandi del caso, passando da San Zenone 
al Po e da Roanne, prima ancora che da Milano. 
Oppure, molto semplicemente, tocca liberarsi di ogni altro gravame e godere 
visceralmente del gusto del bello (che, quando è davvero bello, è 
simultaneamente buono).  
 
Intanto, fino al 25 aprile, alla Palazzina di Caccia di piazza Principe 
Amedeo 7 a Stupinigi (Torino) riprende la mostra “Andy Warhol é…Superpop!” 
 
 
 



CON.TATTO! (la storia, attuale o che ritorna d’attualità) 
 
LA PASTA SECCA: DALL’EPOCA MEDIEVALE ALLA COTTURA AL DENTE! 
Se c’è un piatto che da sempre viene riferito agli italiani, questo è, 
senza dubbio, la pasta. Introdotta nel nostro continente dagli Arabi, solo 
nel periodo medioevale si riscontrano i primi test culinari. Ma davvero 
ora riusciamo ad “addentarla” nella sua corretta e dignitosa consistenza? 
di Lele Gobbi 
 
 

 
                                          Sedano rigato Pastificio Masciarelli 

 
 
 

Anche se la pasta rappresenta un manufatto antico, è soltanto nell’epoca 
medievale che cominciano a definirsi i suoi elementi costitutivi, come 
vera e propria categoria alimentare, contraddistinta da una molteplicità 
di forme differenti e da usi gastronomici codificati. Ciò proviene 
dall’innesto sulla tradizione romana di una cultura medio-orientale 
trasmessa all’Europa dagli arabi e, pare dagli ebrei, sempre nel corso del 
Medioevo. Sono gli Arabi che in Sicilia (Palermo) introducono la pratica 
dell’essiccazione portandolo a prodotto industriale, idoneo al trasporto 
e alla commercializzazione, propagando l’uso delle paste lunghe di diametro 
consistente, sia bucate che tagliate grosse (spaghetti, ziti, vermicelli, 



bucatini) da cui, per ritaglio, derivano le paste corte (sulla tipologia 
dei maccheroni).  
Dopo la Sicilia, è la Liguria (Genova) a distinguersi come luogo di 
produzione della pasta secca soprattutto per i fidelini, i capelli 
d’angelo, le fettuccine ricce e gli spaghettini (in genere confezionati in 
matasse), oppure per pastine adatte al brodo.  
 
Dal Seicento in poi, la capitale della pasta in Italia diviene Napoli, in 
particolare nelle città, non lontane dalla costa, di Torre Annunziata e 
Gragnano, dove si è insediata (già dal Medioevo), una rilevante attività 
molitoria, collegata ben presto alla fabbricazione di pasta alimentare. In 
effetti, è qui che si afferma un vero e proprio modello di pastificio 
proto-industriale, in cui la potenza meccanica si unisce alla destrezza 
manuale e dove il processo produttivo fa ricorso all’essiccazione naturale 
grazie alla quale i fabbricanti del golfo di Napoli, agevolati dal clima, 
riescono a custodire per lungo tempo tale loro preminenza. Nel contesto, 
concorrono tre fasi: l’incartamento, ossia una prima essiccazione 
superficiale tramite l’esposizione al sole; il rinvenimento, che consiste 
nel mettere la pasta in un luogo fresco in modo tale da rammollire la 
crosta superficiale formatasi nella fase precedente; l’essiccazione 
definitiva, con cui si ultima l’evoluzione in modo piuttosto graduale, 
lontano dal sole, giocando sull’umidità dello scirocco e sulla siccità 
della tramontana, affinché la pasta conservi un corretto grado di umidità. 
 
Oggi, però, quali sono gli indicatori per riconoscere una buona pasta 
secca? 
Innanzitutto spacchettando una sua confezione, è doveroso ispezionarne 
l’aspetto e il colore e aspettarsi quindi l’assenza di punti bianchi, 
screpolature e bolle d’aria. Decisamente da preferire un colore biancastro 
associato ad una certa ruvidezza (trafilatura in bronzo), rispetto ad una 
tonalità omogenea, una superficie liscia gialla o ambrata (fori in teflon).  
 
Una volta cotta, una buona pasta, deve presentarsi elastica e soda e, se 
spremuta, deve tendere a riacquistare la forma iniziale; in bocca deve 
offrire una buona resistenza alla masticazione e, sotto i denti, offrire 
una sensazione di omogeneità: se risulta poco cotta all’interno e tende a 
scuocere all’esterno, con ottima probabilità è stata ottenuta con semole 
di qualità scadente. La collosità e l’appiccicarsi dei pezzi possono essere 
indice di una mediocre lavorazione oppure di un contenuto di grano tenero 
e dei suoi amidi. Se ben lavorata ed essiccata a lente e basse temperature, 
dunque, la buona pasta “tiene” anche se scolata e consumata dopo parecchi 
minuti e la sua acqua di cottura conterrà limitati residui.  
 
“Al dente!” Due parole soltanto per esprimere l’arte di gustare la pasta 
all’italiana, con un punto centrale bianco, cioè ancora crudo; un punto 
molto delicato (è infatti questione di secondi) nel quale la zona centrale 
cuoce, offrendo al dente una resistenza non più dura, ma elastica. Perché 
questo stadio sia raggiunto al momento in cui la pasta è servita, occorre 
scolarla quando un’infinitesima resistenza “dura” c’è ancora. C’è da 
ricordare che la cottura al dente, recapitata dalla tradizione, possiede 



un fondamento scientifico: rende la pasta molto più digeribile, giacché la 
maglia glutinica avrà trattenuto al proprio interno l’amido, 
trasformandolo in qualcosa di assimilabile progressivamente ed evitando 
picchi glicemici nello svolgimento della digestione.  
 
Praticamente intraducibile nelle altre lingue, questo linguaggio così 
familiare non è poi così riscontrabile nella stessa ristorazione del Bel 
Paese. Al momento, c’è forse una sola capitale in Italia, dove si ravvisano 
al meglio tali peculiarità di cottura e coincide proprio con la metropoli 
che ospita la sede del nostro semper incertum governo. E’ qui che infatti, 
nei loro inappuntabili capisaldi (carbonara, cacio e pepe, amatriciana e 
gricia), i commensali possono, spesso e volentieri, accedere a pregevoli 
soddisfazioni.  
 
 
 

     
                                                                               Fusilloni  Pastificio Felicetti 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



De(DIS)GUSTIBUS (piaceri e dispiaceri attorno alla tavola) 
 
PACCHERI IN PIEDI E ALTRE AMENITÀ IN VERTICALE 
di PierLuigi Gorgoni 
 

 
                                                                      Fusilli lunghi a mano Pastificio Pagano 

 
 
Il nostro tempo è fitto fitto di contraddizioni e pure di troppa velocità. 
Tutto si confonde e tutto corre. Tutto è clic. A volte passa. A volte no.  
La pasta, la pasta, è così centrale nella vita degli italiani e per essa 
(o anche su di essa)  lo stillicidio di amenità è continuo.  Incessante. 
Uso proprio il termine amenità, emblematico nel suo ambivalente significato 
di piacevole che spazia dall’essere divertente fino al risultare ridicolo. 
Una parola che da sola sa coprire tutta la distanza che passa tra arguzia 
e stupidità. Fate voi. 
 
 
Amenità 1:   
l’uso indiscriminato di “Spaghetto” al singolare tutte le volte che è 
invece plurale nel piatto, in ogni caso, che sia di alta o di bassa cucina, 
che sia Spaghetto psicadelico come quello di Moreno Cedroni, o Spaghetto 
Umami come quello di Cristiano Tomei, o Spaghetto Milano (?! cioè condito 
con un frappè di risotto alla milanese) come quello di Andrea Ribaldone, 
come pure tutti gli Spaghetto in cerca d’autore che impazzano nella rete… 
 
Amenità 2:   
A proposito di singolare, La Molisana produce e commercializza LO SpaghettO 
quadrato, quello quadrato bucato e anche quello triangolare … Ma si può 



continuare a chiamarlo spaghetto? Mi sembra il meno, riferendosi a questa 
celebre azienda dal momento che a La Molisana rimane insuperabile il 
disgusto che ha generato la lettura delle schede descrittive dei formati 
di pasta ispirata al colonialismo e al fascismo dal “sicuro gusto littorio” 
(… e come altro definirlo: antisemita? villoso? troglodita?). Le Abissine 
sono diventate immediatamente, a polemica appena innescata, Conchiglie 
rigate ma chi ancora le compra (certamente i redattori del Gambero Rosso 
e chiunque difenda quelle scelte scellerate in nome degli emolumenti che 
ne vengono in sponsorizzazioni) ci assicura che nel piatto tuttora 
barcollano ma non mollano. Buon per loro. 
Interessante l’ammonimento che ci viene in merito dall’Olanda da +31mag.nl 
in cui si ricordano i casi olandesi di revisione di nomi razzisti di dolci 
(i “moorkop” testa di moro e i “negerzoenen” baci di negro), passando per 
il falso mito del colonialismo buono all’italiana e per Indro Montanelli 
che vantava lo stupro di una adolescente etiope.  
 
Amenità 3:  
Tra i chiunque e i qualunque che si sia affannato a difendere La Molisana, 
senza volerne comprendere la  scelleratezza,  in particolare si distingue 
chi (su isnews.it) definisce assurda l’aggressione al pastificio invitando 
a superare la querelle con “un bel piatto di Conchiglie Rigate (ex 
Abissine) n.25 al tartufo e Seirass su crema di piselli (come quelle nella 
foto) e la pace sui social è fatta.”  Cercando la ricetta sul sito aziendale 
si scoprirà che a parte il titolo, nella spiegazione del procedimento le 
Abissine rimangono tali, continuano a chiamarsi Abissine (non è semplice 
in un attimo cancellare tutto…) ma ciò che comunque fa inorridire di più 
di tutto è la combinazione di olio al tartufo(!), seirass e piselli…   
 
Amenità 4:  
sempre in tema di discriminazioni e seguente boicottaggio dei consumatori, 
è notevolissima l’affermazione del giovane Barilla (ho scritto Barilla con 
la “R”) Guido, presidente della più imponente industria mondiale di pasta. 
"Non faremo pubblicità con omosessuali perché a noi piace la famiglia 
tradizionale. Se i gay non sono d'accordo, possono sempre mangiare la pasta 
di un'altra marca". Era il 25 settembre del 2013 e Guido Barilla rispondeva 
così, ai microfoni di Radio24, ad una domanda sul perché l'azienda non 
avesse ancora dato spazio agli omosessuali nei propri spot. Al di là del 
fatto che scegliere una pasta diversa da Barilla significa scegliere di 
mangiare una pasta buona, oggi la Barilla, come  si legge  sul sito 
dell’azienda, è diventata un modello di inclusione e tolleranza (!) e si 
afferma che, parola dell’AD Claudio Colzani : «promuovere diversità e 
inclusione non significa solo “fare la cosa giusta”, ma anche sostenere la 
nostra strategia di crescita». Nella pagina relativa campeggia la foto di 
David Mixner e nel breve ritratto che segue si legge: “Nominato da Newsweek 
il gay più potente d’America”. E come lo si potrebbe tratteggiare meglio 
in un’azienda modello? Modello? Così scrive e sentenzia, più recentemente, 
un articolo sul settimanale Bloomberg Businessweek (di proprietà del 
colosso dei mass media fondato dall’ex sindaco di New York Michael 
Bloomberg), dal titolo: «La svolta della pasta Barilla dall’omofobia al 
gay pride». Ehi: l’ARCOBALENO si è stabilito tra le nebbie a Pedrignano! 



 
Amenità 5:  
Stando ancora in famiglia, Paolo, altro giovane Barilla, vicepresidente 
della più imponente industria mondiale di pasta, nel novembre del 2017 
affermava: “se noi dovessimo fare un prototipo di pasta perfetta, in una 
zona del mondo non contaminata, senza bisogno di chimica, probabilmente 
quel piatto di pasta invece di 20 centesimi costerebbe due euro. Una pasta 
a “glifosato zero” – aggiunge il vicepresidente dell’omonimo Gruppo – è 
possibile ma solo alzando i costi di produzione. Si sta dando molta enfasi 
a qualcosa che non è un rischio”. Finchè al consumatore non importa, 
l’imperativo del pastaio imperialista industriale è questo! La questione 
però è un’altra: comprare grani al glifosato contribuisce a deturpare il 
pianeta, avvelena le acque ancora prima dei consumatori, sostiene l’impero 
dei pesticidi. E non si è ancora smesso. Nel giugno 2020 la Barilla, in 
pieno trend naturalista e ecofriendly, annuncia la pasta a zero contenuto 
di Glifosato. Un test condotto in Germania nel gennaio 2021 da Ökotest, 
mensile tedesco dei consumatori, ha svelato la presenza di tracce di 
glifosato negli spaghetti Barilla, Buitoni e Lidl… ma magari erano 
millesimi precedenti… 
 
Amenità 6:  
Internet -e a ruota i menù della ristorazione più superficiale e inutile- 
sono infarciti di ricette di paccheri ripieni (e in piedi per giunta) al 
punto che qualcuno inizia a confondere i paccheri con i cannelloni. I 
cuochi della TV li hanno farciti di Certosa Galbani e poi legati con un 
filo di erba cipollina,  di ricotta e spinaci, di crostacei e zucchine, di 
zuppa di pesce e verdure svagatamente fuoristagione. Che orrore. Non si 
fa: i paccheri serviti in piedi e farciti vengono mortificati nella loro 
essenza e struttura precipua, perchè la valenza del pacchero  è 
innanzitutto nel suo volume esorbitante e nella sua consistenza imponente, 
nella sua texture unica e nel suo ingombro gustativo, impegnativo quanto 
entusiasmante se ami la pasta. Farcirli e servirli in piedi è la peggiore 
umiliazione che si possa escogitare contro di essi.   La popolare 
culinaricida Benedetta Parodi, beandosene, li farcisce di ricotta e porcini 
o di ricotta e broccoli, ma arriva addirittura a farcirli, impanarli e 
friggerli...  ( le orripilanti ricette di paccheri ripieni e di paccheri 
ripieni fritti sono su internet a imperitura memoria) 
 
 
Amenità 7:  
Nel 1984, Pietro Barilla affida al genio di Federico Fellini (è celebre 
tra l’altro la frase del mitico regista riminese: “La vita è una 
combinazione di pasta e magia”) la realizzazione di un corto promozionale 
(chissà perché spot mi pare qui inadeguato) denominato “Alta società” ma 
presto ribattezzato “Rigatoni”. Nel 1989, il regista russo Nikita 
Michalkov, regista sempre al passo di ogni regime, talentuoso quanto 
politicamente camaleontico nel sostenere la Glasnost di Gorbaciov quanto 
la dittatura di Putin (lui sta con chi comanda a prescindere) ne proporrà 
una personale rivisitazione, ambientata a Mosca. Uno spot in cui si esalta 
il più gretto campanilismo all’italiana, ovvero: essere a cena in un 



ristorante con vista sulla Piazza Rossa e domandare di mangiare un piatto 
di spaghetti fuori menù. Come si dice: Italians do it better… 
 
 
 
Amenità 8: 
Nel Luglio del 2017, il Gruppo Casillo, leader mondiale nell’acquisto, 
trasformazione e commercializzazione del grano, anche grazie all’attività 
di trading, per voce di Francesco Casillo afferma che si riconvertirà al 
bio e al made in Italy. Come non credergli? 
Il gruppo Casillo, che lavora e commercializza qualcosa come il 10% di 
tutto ciò che è grano duro in Europa e fornisce semole industriali 
a Barilla, Granoro, Garofalo, Pasta Zara etc., continua ad essere il più 
grande importatore di grani esteri e in particolare dei famigerati grani 
canadesi seccati con i pesticidi e tuttora acquistati e lavorati da aziende 
italiane. Come dimostrano le navi cargo attraccate ai porti di Bari, 
Molfetta e Barletta per tutto il 2020 ( e come, con la solita puntualità,  
si legge su Granosalus e Greenme) 
Non è un caso, quindi, che la recente inchiesta del Salvagente trova ben 
7 spaghetti italiani con tracce di glifosato (sono gli spaghetti Divella, 
Esselunga, Eurospin, Garofalo, Lidl, Rummo, Agnesi) e, nonostante tutto, 
per quanto ci riguarda, poco importa rimanere dentro i limiti di legge 
( Efsa ha fissato la dose quotidiana massima di glifosato che può essere 
assunta senza conseguenze per la salute umana in 0,5 mg per ogni kg di 
peso corporeo) se il Glifosato nel frattempo sta avvelenando il pianeta.  
 
 
Amenità 9: 
Rivelando un senso dell’umorismo che l’iconografia non gli riconosceva, 
gli australiani hanno tambureggiato una serie di tweet di protesta a sfondo 
gastronomico, sbollendo la rabbia per le 250.000 dosi di vaccino 
AstraZeneca che non gli sono pervenute.  
Da principio ha iniziato il giornalista del The Guardian Naman Zhou che ha 
scritto che avrebbe spezzato a metà le linguine e le avrebbe condite con 
la panna per poi definirle alla “carbonara”. Le risposte che sono seguite 
sono spassosissime. C’è chi aggiungerà il formaggio grattugiato sulla pasta 
ai frutti di mare e chi aggiungerà le zucchine al ragù alla bolognese. 
Chissà cos’altro ancora arriverà. In ogni caso: chapeau bas!  
 
 
Amenità conclusiva: 
Gli Spaghettoni del Pastificio Fabbri, attivo a Greve in Chianti dal 1893; 
le Conchiglie, le Ruote e gli Spaghettoni lunghi del Pastificio Cavalieri 
di Maglie, in provincia di Lecce, attivo dal 1918; gli Spaghetti a matassa 
del Pastificio Cocco, fondato in Abruzzo nel 1989 a Fara San Martino; gli 
Spaghetti alla chitarra e i Nastri rigati di un metro del Pastificio 
Masciarelli, fondato nel 1867 in Abruzzo, a San Martino sulla Marruccina. 
I Fusilli realizzati, sempre in Abruzzo, dal Pastificio Verrigni, attivo 
dal 1898 presso Roseto degli Abruzzi. Gli Spaghettoni che nelle Marche 
realizza il Pastificio Mancini dal 2008.  Le Busiate integrali di Feudo 



Mondello attiva nella Valle del Belice, in Sicilia fin da metà 800. Le 
Mezze Maniche di semola di Pietro Massi nelle Marche. I Rigatoni e i 
Conchiglioni monograno del Pastificio Felicetti, fondato nel 1908 a 
Predazzo sulle Dolomiti trentine. I Paccheri e le Lumache del Pastificio 
dei Campi, attivo dal 2007 a Gragnano in Campania. Le Candele 
del Pastificio Vicidomini in provincia di Salerno dal 1812. I Paccheri 
del Pastificio Faella, a Gragnano dal 1907. I Vesuvio e gli Ziti lunghi 
del Pastificio Gentile di Gragnano in provincia di Napoli,  attivo dal 
1876; le mitiche Penne classiche (lisce) del Pastificio Martelli, attivo 
dal 1926 in Toscana. E quindi, pensando (sempre pensandolo) a Gino 
Veronelli, affermare senza tema di smentita che: la peggiore pasta 
artigianale è sempre meglio della migliore pasta industriale. 
 
Poi, alcuni appunti presi durante la redazione del pezzo qui sopra e non 
usati, ma comunque utili:  
"Birdman - o l'imprevedibile virtù dell'ignoranza" è uno strepitoso film 
del 2014 di Alejandro González Iñárritu, con Michael Keaton, Emma Stone e 
Edward Norton che, in particolare,  pronuncia una battuta stentorea, 
divenuta slogan del film stesso: “La popolarità è la cuginetta zoccola del 
prestigio”.  
 
E, sempre a proposito di apparenza ed essenza nel nostro tempo, appena 
prima, scriveva Umberto Eco: “Conta ormai essere “riconosciuto” dai propri 
simili, ma non nel senso del riconoscimento come stima o premio, bensì in 
quello più banale per cui, vedendoti per strada, gli altri possano dire 
“guarda, è proprio lui”.  
Allora, andate avanti così: fatevi riconoscere! 
 
 

                Spaghettone Pastificio Benedetto Cavalieri 
 



INTER/VISTA (l’intervista o le visioni tra le cose) 
 
LA PASTA SECCA ITALIANA: IL PUNTO DI VISTA DEGLI ATTORI DELLA FILIERA  
di Fosca Tortorelli  
 

 
                                                                             Penne Pastificio Agricolo Mancini 

 

 
 
La pasta secca è senza dubbio un segno identitario dell’Italia a tavola, 
divenuta ormai da tempo l’icona della cucina italiana, incarna la perfetta 
immagine di una cultura che paradossalmente trova nella varietà delle 
declinazioni locali la sua cifra unificante e distintiva. Centinaia i 
formati e migliaia le ricette che in ciascuna preparazione ne raccontano 
storie, esperienze, tradizioni, gusti. 
Una cultura che sembra appartenerci nel profondo, ma quanto la conosciamo 
veramente? 
 
Questa incredibile varietà di forme e di sapori si riconduce tuttavia a 
una parola e a una sostanza, la pasta secca, fatta di un solo ingrediente, 
la semola di grano duro. 
Cerchiamo di fare chiarezza per entrare nel merito di questo prodotto e 
capire come e cosa si differenzia nella produzione e nel suo risultato 
finale. Una panoramica che vede protagonisti gli attori diretti della 
produzione; tre realtà della Campania attraverso la voce del Pastificio 



Leonessa, del Consorzio di Tutela della Pasta di Gragnano IGP, del 
Pastificio Cuomo e della realtà del Pastificio Agricolo Mancini. 
 
La materia prima è fondamentale, perché non soffermarsi e chiedersi che 
sapore ha la pasta?  
Partiamo dalla materia prima, ossia dalla semola che, come evidenziato da 
Oscar Leonessa, proprietario del Pastificio Artigianale Napoletano 
Leonessa con sede a Cercola, afferma: ”Va da sé, che devo partire dalla 
semola per poi essere attento agli accorgimenti tecnici necessari. Gli 
italiani sono i più grandi consumatori di pasta, un grande vantaggio, che 
però diventa solo una conoscenza empirica, perché tante cose vengono date 
per scontate. Mentre chi ne mangia meno si fa molte domande, Ancora oggi 
non si parla in modo adeguato della semola. Si pone senza dubbio sempre 
più attenzione nella indicazione in etichetta di paste prodotte con 100% 
di grano italiano, con l’obbligo di indicarne l’origine, fattore che 
diventa elemento di trasparenza e che ha portato a un profondo cambiamento 
sugli scaffali dei supermercati, dove si è assistito alla rapida 
proliferazione di marchi e linee che garantiscono l’origine italiana del 
grano impiegato. Ma non si parla mai del gusto della pasta, anche gli 
stessi operatori fanno riferimento al tecnicismo”.  
Quindi dove si dovrebbe spostare l’attenzione? Possibile che sia importante 
solo la tracciabilità della materia prima? 
“Oggi per l’industria si valutano solo le proteine, che sono importanti 
sia per il processo di definizione della texture, sia della consistenza in 
cottura, ma a mio avviso non basta. La pasta è al dente, ma il sapore quale 
è? Da cosa è determinato? Come ci si interroga per il vino, perché non 
posso fare lo stesso con la pasta? Noi da alcuni anni, in collaborazione 
con Roberto Rubino, presidente dell’“Anfosc” (Associazione Nazionale 
Formaggi Sotto il Cielo) e membro del comitato scientifico del consorzio 
del Metodo Nobile, abbiamo messo in campo un percorso in tal senso. La 
voglia quindi di mantenere viva la tradizione con uno sguardo attento alla 
ricerca e all’innovazione, alla tracciabilità e al genuino, attraverso una 
produzione che ha come nuovo ingrediente il “metodo nobile”, già applicato 
negli ultimi anni al latte e dal 2018 applicato anche al grano. “Metodo 
nobile” significa produrre meno per fare più qualità-  come illustra 
Roberto Rubino – ossia ridurre la produzione significa concentrare tutta 
una serie di elementi disponibili nel terreno, che donano maggiore sapore 
e valore nutrizionale ai cibi”. Un progetto messo in campo dieci anni fa 
e che ha avuto una grande evoluzione, partita dalla terra e dalla 
coltivazione con Metodo Nobile.  
Il pastificio artigianale Leonessa presenta un metodo di coltivazione 
attento non solo al rispetto della qualità e del territorio, ma anche al 
divieto dell’uso di Ogm, diserbanti, concimi chimici, erbicidi e insilati. 
“Celebrare la tradizione con uno sguardo attento alla ricerca e 
all’innovazione, alla tracciabilità e al genuino è da sempre la linea guida 
della nostra azienda.” 
La parte relativa al lavoro scientifico è lunga, bisogna seguire il 
discorso fatto nel latte, che è partito prima dal discorso della 
percentuale di materia grassa, fino al quantitativo di latte prodotto 
dall’animale e dal mangime che gli viene dato e che inevitabilmente 



caratterizza il sapore stesso del latte. Lo stesso concetto va trasferito 
sul grano, se quell’ettaro produce 60 quintali di grano o 10 quintali la 
concentrazione cambia. Anche sul grano dunque ci sono tanti fattori che 
entrano in gioco e che vanno messi in campo.  

 
                                                                                 Cortecce Pastificio Leonessa 

 
 
La certificazione e la provenienza: il punto di vista del Consorzio di 
Tutela della Pasta di Gragnano IGP 
Parlando di Pasta non si può prescindere dalla realtà di Gragnano, Città 
della Pasta, dove storia e cultura di questo alimento ne hanno 
caratterizzato il percorso. In questa piccola cittadina dell’entroterra 
campano, troviamo la sede del Consorzio di Tutela della Pasta di Gragnano 
IGP che nasce nel 2003 dall’unione di alcune aziende storiche produttrici 
di Pasta di Gragnano. La sua mission come sottolineato dal suo presidente 
Giuseppe di Martino:”è la tutela e lo sviluppo del prodotto Pasta di 
Gragnano in Italia e nel Mondo, come ambasciatore del Made in Italy e di 
uno stile di vita sostenibile, sano e naturale. L’azione congiunta dei 
soci ha portato nel 2013 all’ottenimento dell’Indicazione Geografica 
Protetta, primo riconoscimento comunitario di qualità assegnato alla pasta 
in Italia e in Europa. A Gragnano i primi pastifici a conduzione familiare 
risalgono al XVI secolo e nel 1845 da Ferdinando II di Borbone fu concesso 
ai maestri pastai gragnanesi l’alto privilegio di fornire la corte di tutte 
le paste lunghe, atto che sancisce formalmente la nascita della Città della 
Pasta. L’IGP vincola ulteriormente la Pasta di Gragnano al suo territorio, 
dove solo il peculiare microclima di questo altopiano, collocato tra il 
mare e i Monti Lattari, e l’acqua pura e sorgiva che da qui sgorga creano 
un prodotto unico quando si uniscono alla semola di grano duro”. 
Tanti i controlli, in aggiunta a quelli previsti dalla legge per tutti gli 
altri, a Gragnano si sa che ci sono delle regole approvate prima in Italia 



e poi in Europa ed è questo il valore aggiunto da difendere, anche da parte 
di chi è fuori dal consorzio per motivi personali. 
Un prodotto che è emblema non soltanto dell’Italian Food, ma anche dello 
stile di vita sostenibile, sano e naturale che lo caratterizza. Tra gli 
obiettivi del programma del Consorzio, rendere la Pasta di Gragnano IGP 
sempre più riconoscibile fin dal primo sguardo sullo scaffale e tutelarne 
la reputazione sui mercati nazionali e internazionali. La pasta di Gragnano 
è l’unica pasta Europea con disciplinare restrittivo, il nostro compito è 
quello di far comprendere non solo quanto è buona, ma anche che è parte di 
una storia di Italia. Si ragiona su 300 formati di pasta e su nomi legati 
alla storia del nostro Paese come patrimonio della storia italiana.  
 
Legame con la storia, il valore aggiunto del Pastificio Cuomo 
Non tutte le realtà di Gragnano rientrano nel Consorzio come nel caso del 
Pastificio Cuomo che vanta un nome e una storia antica nel campo del 
prodotto Pasta Secca. 
Come racconta Amelia Cuomo, titolare insieme al fratello del Pastificio 
Cuomo di Gragnano: 
”Per noi produrre pasta a Gragnano ci congiunge con le nostre origini 
bicentenarie, per il momento abbiamo scelto di non fare parte del Consorzio 
IGP perché non abbiamo ben chiaro in cosa si concretizzi la forma di tutela 
che vogliono perseguire; per il momento reputiamo che sia un gruppo troppo 
eterogeneo per poterne fare parte. In ogni caso noi stiamo facendo il 
nostro percorso di crescita, essendo tra i pastai piú antichi al mondo, 
per cui dobbiamo tutelare l'immagine della nostra azienda e della nostra 
famiglia. Magari nel prossimo futuro è possibile che cambieremo idea. 
Cerchiamo di garantire al consumatore la qualità del nostro prodotto in 
modo trasparente. Ci stiamo affacciando al bio e a molti progetti orientati 
a valorizzare la nostra città di Gragnano e la nostra Campania, tali da 
tutelare la filiera produttiva, ovviamente orientandoci sull’uso di grano 
italiano. La nostra pasta subisce un processo di essiccazione lenta e a 
basse temperature in celle statiche. Attraverso la comunicazione che 
facciamo, forniamo le indicazioni su provenienza della materia prima e 
sistema di lavorazione. Inoltre per noi è molto importante far comprendere 
il valore del prodotto attraverso il racconto della sua storia. Da qui è 
nata l’idea del museo della pasta, ossia dal desiderio di voler mostrare 
al mondo i risultati della ricerca storica sulla nostra famiglia. La 
ricerca è durata 3 lunghi anni durante i quali è stato possibile mettere 
in luce quanto emerso. Attraverso la collaborazione dell'emerito 
professore di storia economica della Federico secondo Silvio del Majo e 
della sua assistente Francesca Caiazzo, abbiamo ridato vita alla nostra 
tradizione storica che dal 1820 ad oggi si è svolta negli stessi spazi di 
sempre. 
La nostra in realtà è stata una scelta di vita che ci ha portato a tornare 
a casa dopo tanti anni di vita lontani da Gragnano”. 
 



 
                                                                         Treccione Pastificio Cuomo 

 
 
Valorizzare il grano: dal campo allo scaffale 
Massimo Mancini, titolare dell’omonimo Pastificio Agricolo di Monte San 
Pietrangeli, in provincia di Fermo, ha raccontato la sua realtà aziendale 
sottolineando la garanzia di tracciabilità del loro prodotto certificata 
da costanti analisi di laboratorio. Per la produzione della loro pasta 
usano solo varietà coltivate nei loro campi, che sono state scelte seguendo 
specifici criteri agronomici. Intorno al pastificio, tra le colline 
marchigiane, si coltivano i campi da cui nasce la Pasta Mancini, come lui 
stesso racconta:”Ho deciso di produrre pasta perché rappresenta la via 
migliore per valorizzare il grano duro che produciamo nella nostra azienda 
agricola. Nelle Marche c’è un’importante tradizione nella coltivazione di 
questa coltura ed il territorio è particolarmente vocato. Attraverso la 
trasformazione del nostro grano duro in pasta stiamo cercando di comunicare 
anche i nostri valori personali e di organizzazione”.  
In casa Mancini la tracciabilità è garantita, così come l’assenza di 
residui chimici, certificata da costanti analisi di laboratorio. 
“La trasparenza della nostra organizzazione è alla base di tutte le scelte 
che partono dal fatto di comunicare tutti gli appezzamenti di terra dove 
coltiviamo il grano duro utilizzato per la produzione della pasta. Su ogni 
confezione è possibile rintracciare il giorno di produzione, di molitura 



e l’annata agraria. Abbiamo realizzato video che mostrano chiaramente i 
principi di qualità del nostro processo. Abbiamo raggiunto la 
certificazione BRC e IFS che sono fondamentali per garantire la sicurezza 
alimentare nei confronti in particolare degli Stati Uniti e anche in alcuni 
paesi orientali. Senza queste attestazioni praticamente non è possibile 
esportare in America. Abbiamo cercato anche di “imparare” dalle procedure 
collegate a queste certificazioni che ci stanno aiutando a migliorare tutto 
il processo di produzione. Queste certificazioni hanno senso anche per chi 
lavora con la grande distribuzione”.   
Oltre alle diciture di legge che impongono di riportare sulla confezione 
il paese di provenienza del grano e il paese di macinatura il Pastificio 
Mancini afferma che la produzione del grano viene fatta direttamente da 
loro, evidenziando i principi fondamentali di coltivazione del grano e 
quelli della cosiddetta lavorazione artigianale: “l’utilizzo delle trafile 
in bronzo e l’essiccazione a basse temperature. Questi ultimi aspetti sono 
comunque molto generici ed è necessario entrare nello specifico per capirle 
meglio. Noi lo facciamo creando del materiale più dettagliato” 
Anche per Massimo Mancini andrebbe fatta una riflessione sul sapore della 
pasta e sui fattori che lo influenzano. 
“Per quanto mi riguarda pongo molta attenzione al sapore della pasta che 
coerentemente con la nostra filosofia produttiva deve sapere di grano. Non 
tutti si pongono questa domanda perché abituati ad un prodotto “neutro” 
che sostiene il sugo; a mio avviso questo aspetto deve e sta maturando. Il 
primo punto importante per percepire il sapore di grano sulla pasta è il 
metodo con cui si mantiene la materia prima subito dopo la raccolta: è 
fondamentale pulire e refrigerare il grano per conservarne la fragranza 
per tutto l’anno fino alla raccolta successiva. Una volta che il grano è 
stato macinato, la semola ottenuta deve essere pastificata nel più breve 
tempo possibile. L’impasto equilibrato e l’essiccazione a basse 
temperature contribuiscono ulteriormente alla percezione del sapore.”   
 
L’Italia è sicuramente sinonimo di pasta nel mondo, un prodotto che tutti 
crediamo di conoscere, ma su cui, come raccontato dai nostri protagonisti, 
andrebbe fatta maggiore attenzione. 
Come per tanti prodotti e alimenti bisognerebbe soffermarsi meno sulle 
notizie che guardano al prodotto in modo superficiale, sulla cattiva 
informazione spesso legata solo ai processi tecnologici o che enfatizza la 
dicitura “artigianale” – ad oggi non ancora codificata - ma cogliere la 
differenza che la materia prima usata, nel caso della Pasta secca la semola 
di grano duro, riesce a conferire al prodotto finito, creando una 
differenza sostanziale nel suo sapore, tale da permetterci di scegliere 
con maggiore coscienza quale prodotto portare sulla nostra tavola. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



/il sesto senso/   
 
SLOGAN, FORMATI E FORMATTAZIONI 
di Piergiulio Gronig 
 
 
… A VOLER COMPIACERE IL 
CONSUMATORE, C’È SEMPRE ATTIVO 
IL REVISIONISMO.  
COSÌ, IN UN ATTIMO, SI CANCELLANO 
LE ABISSINE E LO SPAGHETTO 
TRIANGOLARE VERRÀ PRESTO 
DENOMINATO RESISTENZE  
… INVECE, LO SPAGHETTO QUADRATO 
BUCATO POTREBBE CHIAMARSI  
CAVEZZE PARTIGIANE … 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
… E CON LE CAVEZZE SI 
CONSIGLIERÀ LA RICETTA  
ALLA LORETO … SEMPLICE,  
SEMPLICE:      CON UN  PELATO! 
 

 
 
 
Ultima nota al margine* 
La glottide dentro la gola regola il passaggio di aria, di cibo e di bevande, essendo nei paraggi 
delle corde vocali condiziona anche le emissioni sonore.  In altre parole, questo spazio (La 
Glottide-respiri.suoni.ingoi) vuole essere un omaggio riverente -ma controtendente- ad una rivista 
(La Gola) che, a suo tempo, ha saputo investigare in profondità le coscienze eno-gastro-logiche.  
 



 
                                                                              Conchiglioni Pastificio Gentile 
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