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LA PASTASCIUTTA: ATTENTI
AL TIPO DI SALSA
PRIMA DI SCEGLIERE IL VINO

Lutgi Veronelli inizia da questo numero la
sua collaborazione a Epoca, Milanese, qua-
rantatre anni, Veronelli ¢ uno fra i pin fa-
most gastronomi Haliani. Tra le sue pubbli-
cazioni, che sono popolarissime in ltalia, ri-
cordiamo il Catalogo Bolafli dei vini d'Italia
e le famose Guide intitolate al suo nome.

In un mondo oppresso da mille e uno
affanni, la buona cucina concede eva-
sioni. Pit 0 meno bene, con maggiore o
minore interesse, una due tre volte al
giorno, mangiamo. Tocca a noi decide-
re: mangiare per nutrirci solo, oppure
rendere partecipe l'intelligenza? Non ho
dubbi: l'nomo appunto intelligente, se-
duto a tavola per il pitt antico rito, com-
pie, una due tre volte al giorno, delle
scelte, T cibi e i vini, fatti cosi migliori,
danno colore e vivacita alle sue soste.

*

Mi propongo di
rendere, con voi ¢
per voi, migliori i
cibi d'ogni giorno.
Parto da zero, mi
sia permesso allo-
ra  ogni  dubbio;
addinittura che in
casa vostra non si
sappia cuocere la pasta, Cingue consigli
« iniziali »:

1) L'acqua bha da essere abbondante,
un litro, poco meno, ogni 100 grammi di
pasta, ¢ ben bollente. Per due ragioni:
prima, l'introduzione della pasta non ne
abbassera mollo la temperatura ¢ non
interrompera di troppo l'ebollizione; se-
conda, non si correra il rischio di lar
agglomerare la pasta ¢ di darle sapore
« colloso ». Si scelgano quindi, per la cot-
tura, recipienti di vaste proporzioni.

2y Gettare la pasta solo quando 1'ac-
qua (che si sara salata in ragione di 10
grammi per litro) ha raggiunto la piena
chbollizione. Attenzione: non in un solo
colpo, ma poca alla volta, sparpaglian-
dola con cura ¢ mescolandola di conti-
nuo, perché non s'incolli, Far riprendere
I'ebollizione, abbassare la fiamma ¢ con-
tinuare la cottura a coperto o mescolan-
do ogni poco. La pasta, ogni tipo di pa-
sta, va cotta al dente. L'esatto tempo di
cottura? Impossibile darlo: ¢ in stretta
dipendenza dalla qualita della pasta (la
forma, il taglio eccetera) ¢ degh ingre-
dienti, farine soprattutto, usati; dovrete
quindi averne voi l'esperienza. A cottu-
ra al dente, ritirare il recipiente dal fuo-
co ¢ scolare la pasta, bagnandola con-
temporancamente con poca acqua fresca
(quel tanto sufliciente a « fermare » la
cottura senza raffreddare la pasta). Ora
condirla con formaggio (se ci va), « sal-
sarla », mescolarla ¢ subito servirla.

3") Qualcuno consiglia, una volta sgoc-
ciolata, salsata ¢ mescolata, di versare la

pasta in un tegame ¢ di farla « saltare »
con la salsa per qualche attimo a fuoco
forte. Fatta esclusione per pochissime ri-
cette « tradizionali », non sono d'accor-
do: le paste aborrono cotiure a diretto
contatto dei grassi; vanno quindi quasi
sempre cotte «in punta di forchetta »,
poi salsate e subito servite.

4°) Avrete notato che ho scritto, qual-
che riga sopra, « condirla con formaggio
(se c¢i va), salsarla ¢ mescolarla». Vi
insegno un piccolo segreto: il formaggio
va messo prima della salsa che, bene
calda sul formaggio, ne completera I'a-
malgama. La fusione completa del for-
maggio, iniziata dalla pasta ¢ comple-
tata dalla salsa, ¢ necessaria perche la
preparazione della pasta sia poi gustata
in picna perfezione e fragranza.

*

Una regola della grande cucina scon-
siglia il vino con la pastasciutta; addirit-
tura un « maestro », lo scrittore Alberto
Denti di Pirajno, sentenziava: « Dopo a-
ver mangiato la pasta c'a prmmarola
‘ncoppa, non dovete profanarla bevendo
del vino: sulla pasta col pomodoro non
si beve che acqua pura». Davvero io
credo che mai lo spregiudicato detto dei
veneti: la meglio regola ¢ de no andar
drio la regola, sia piu giustificato. L'ac-
qua, ¢ non il vino, profana la pasta c'a
pummarola 'mcoppa. Abbiate solo pre-
sente una mia regola, valida questa volta
senza eccezioni: la salsa con cui si con-
disce la pasta cendiziona il servizio del
VIno,

Paste asciutte, immangiabili con la so-
la cottura, esplodono con l'accompagna-
mento delle pit semplici salse. Salse?
che dico; basta qualche pomidoretto,
cotto e pressato; bastano addirittura a-
olio e olio, Logico che siano questi, che
siano le salse, a guidare la scelta dei vi-
ni. Se¢ a base di verdure, vini bianchi o
rosati, lievi ¢ passanti; se a base di pe-
sce, vini bianchi equilibrati e secchi; se
a base di carni, vini rossi asciutti ¢ leg-
geri; se a base di cacciagione, vini rossi
asciutti ¢ robusti.

Attenzione: i vi-
ni siano piu legge-
ri o piu giovani o
pit « freschi» di
quelli che avreste
scelto per gl stes-
si intingoli (o con
paralleli ingredien-
ti) di verdure, di
pesci, di carni, di
cacciagione, se i
aveste serviti per
s¢ soli ¢ non co-
me  condimento.
Le ragioni sono
chiare: l'intingolo, diluito a consistenza
di salsa, ha minore pienezza; il sapore
¢ ancora atlenuato dal gusto neutro del-
la pasta.

*

Tommaso Cigliano, medico, omeopati-
co insigne, partenopeo, aveva teorie sue
sul coniglio. Venti, trenta minuti prima
di ucciderlo, destinazione casseruola, lo
« ingellava » di cognac. Non avrebbe
cosi diceva - subito il trauma-paura che
precede la morte, In eflettd, le carni ri-
sultano migliori ¢ piu tenere.

Luigi Veronelli

In quattro gusti: l
liquirizia, limone, menta, tuttifrutti.
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