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Un maccheroncino

da 110 e lode
di Elena Conti
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Prima hanno preso la laurea, poi addirittu-

ra l'Iççp. Un curriculum di tutto rispetto per

i maccheroncini di Campofilone . Sembra uno

scherzo, ma è andata davvero così. Rita Serafi-

ni, ascolana di origine, romana di adozione, nel

2002 studiò infatti il caso dei maccheroncini di

Campofilone per la sua tesi di laurea in econo-

mia aziendale all'Università di Bologna e dal-

la sua ricerca è nato un libro, 1 maccheroncini

di Campofilone hanno preso la laurea, nel quale

l'autrice prende per ulano il lettore e lo guida

in una passeggiata immaginaria alla scoperta di

Campofilone, antico borgo in provincia di l'er-

mo, nelle Marche, e lo fa proprio attraverso il

racconto della storia dei maccheroncini.

Gesti antichi e sguardi al futuro
Piccolo centro agricolo dalla struttura medieva-

le, posto sopra un colle della bassa Valle dell'As-

so, a 210 metri sul livello del mare, Campofilone

si erge a soli tre chilometri dalla costa adriatica

e la pasta locale, detta tradizionalmente `mac-

cheroncini', è l'espressione più autentica della

cultura di questo luogo. La tecnica di produzio-

ne è stata tramandata di generazione in genera-

zione ed è rimasta immutata nel tempo: il se-

greto sta tutto nell'essicazione e nel taglio; per

il resto servono uova e farina di grano tenero

doppio zero oppure semola di grano duro. Nel-

la tradizione venivano usati coltelli affilatissimi

per il taglio della pasta, riservati esclusivamente

a questo tipo di preparazione. 1 gesti poi sono
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pe rcentuale di uova per
l'impasto superiore elle
altre paste all'uovo - da 7
a 10 per 1 kg di farina -e
un essiccamento lento che
Md ` 'elevatissima
r. ` otto: se

a all'uovo
co"
infatti per 2 porzioni
abbondanl„
quantità di mQccherárïçini

'dica 6?
sufficiente per preparare W
ben '4 porzioni! Buoni
in tutte le salse, danno s'

1, 1

il meglio se preparati
con ragout di carne e
conditi due'volte su di un
tagliere di legno di abete:
Al primo passaggio, i
maccheroncini appena
scolati devono essere
coperti con la parte
più liquida dei sugo,
che verrà rapidamente
assorbita dalla pasta, poi
va aggiunta'ia parte dei
ragout più Consistente,,
come condime,oto,
per servire Infine con
un'abbondante dose di
formaggio grattugiato.

' '- °. `Ì koli,

quasi un rituale, con le piccole matasse di pa-

sta che vengono gettate sul dorso del lungo

coltello e si arrotolano con un leggero fruscio

di seta mentre dita veloci pettinano quella

che sembra una capigliatura bionda, sten-

dendola su una carta bianca. «Il conferimen-

to dell'Igp avvenuto lo scorso 13 novembre

a questo splendido prodotto - commenta

con un entusiasmo coinvolgente Rita Sera-

fini, oggi assistente alla segreteria generale

Aicig, l'Associazione Italiana Consorzi Indi-

cazioni Geografiche-- era esattamente quel-

lo che mi auguravo undici anni fa nella mia

tesi. Adesso i maccheroncini sono la seconda

pasta italiana Igp, con la registrazione che è

arrivata a pochi giorni di distanza da quella

di un'altra grande pasta, quella di Gragnano,

e non posso che affermare con soddisfazione

che finalmente ci saranno nuove occasioni

per questo importante alimento, vero sim-

bolo del nostro paese!".
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