—= |L CASO RUSTICHELLA

Pasta artigianale
per buongustai
di tutto 11 mondo

oscufo, un paesine abruzzese poco cono-
2 sciuto in Italia ma che a New York, Hong
Kong e Mosca rappresenta la quint’essen-
za del made in Ntaly a tavola. Da [ infatti proviene
la pasta della ditta Rustichella d'Abruzzo che
= nell’ultimo ventennio ha imbandito le tavole di
entrambe le parti dell’emisfero — & il caso di dirle,
visto che circa il 70% della produzione viene espor-
tata tra Stati Uniti, Cina e Giappone — manlenen-
do intatta la tradizione ereditata di generazione in
generazione. A fondare I'azienda fu Gaetano Ser-
giacomo nel 1924 quando, primo di sette fratelli
mugnai, decise di iniziare la produzione di pasta a
Penne.

A decidere
invece di ol-
trepassare 1
confini  della
provincia di
Pescara e di
puntare dritto
alle tavole
delle principa-
li capitali nel
mondo  sono
stati i nipoti
Gianluigi e
Stefania. Pri-
ma negh Sta-
ti Uniti, che
pesano  0ggl
per la metd
circa  delle
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per farsi cono-
- score @ stato
; quello di rfomire le miglion catene alberghiere dei
: propri prodofti ¢ di farne apprezzare — in primis
agli chef italiani negli alberghi e quindi ai clienti
— la qualith. Senza lrascurare un’intuizions avula
gia dal nonno, ovvero che il prodotto anigianale &
destinato a un nstreito pubblico di buongustai e
quindi si riesce a vendere in negozi specializzati:
anche oltreoceano al dettaglio | prodotti di Rusti-
chella si trovano solo in qualche piccolo seleziona
—_— o negorio o sono vendut tramite distributori foca-
S P li. Sempre sotto 1" attento monitoraggio di Gianluigi
Peduzzi: «E importante che il diametro di un certo
tipo di pasta sia sempre costante, perche la propor-
zione tra questo & il tempo di cottura & un elemento
chiave per servire un buon primos.

E la gualith non fa rima con quantiti: a Moscu-
[ vengono prodott solo 23mila guintali &i pasta
all’anno, un quarto rispetto ad una produzione
industriale di un grande gruppo. E poi per far
risaltare il sapore delle semole di grani dun
selezionati la pasta ancora ogei vienc lavorata
con trafils in bronzo, mentre il processo di essic-
cazione si compie lentamente ¢ a bassa tempera-
fura, anche fino a 50 ore e intorno ai 33 gradi, al
contrario di quello industriale che avviene a
circa 90 aradi per 4-3 ore,
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