Progetto gli Chef e la ricerca: La pasta secca 
In questo capitolo verranno affrontate le tematiche riguardanti solo la pasta secca di grano duro, discutendo i punti critici che ne determinano la qualità finale, lungo il percorso  dal mulino al grande piatto preparato da professionisti della cucina di qualità.

Per finire, una parte concepita per i non addetti ai lavori, con due schede tecniche sui processi della macinazione delle semole e della produzione della pasta, e un riepilogo divulgativo.

L’ambizione della scienza è quella di definire il rapporto che esiste tra le caratteristiche chimico fisiche delle materie prime, i parametri del processo di produzione applicati  e la qualità oggettiva del prodotto finale. Questo non è assolutamente facile ed in vari casi resta molta strada da fare. 
In ciascun paragrafo di questo lavoro le conoscenze scientifiche fanno da contraltare alle conoscenze e all’esperienza degli chef, ossia dei professionisti che maneggiano i prodotti, li sottopongono alle diverse manipolazioni tipiche delle preparazioni alimentari e che quindi sono a tutti gli effetti “sperimentatori sul campo”. 

Attributi di  qualità della pasta secca

Nella valutazione della qualità di un piatto di pasta da parte di un consumatore “non educato”  incidono parametri “romantici”, che nulla hanno a che vedere con gli oggettivi requisiti organolettici veri e propri. Contrariamente a quanto comunemente si pensa, non sempre la qualità cresce con il prezzo, e un pacco di pasta cosiddetto “industriale” può anche rivelarsi migliore di uno cosiddetto “artigianale”.

Non sono tanti i parametri necessari per caratterizzare una buona pasta: 

· il profumo di grano pulito, senza interferenze di cotto o  di rancido;  

· il colore della semola con la sua pigmentazione naturale, non il giallo legato al trattamento termico; 

· un comportamento uniforme in cottura e non, come talvolta accade, un prodotto che deve necessariamente restare crudo al centro per non spappolarsi negli strati più esterni. 

Nel caso della pasta, la scelta di prodotti non eccellenti non significa rovinare il piatto, ma sicuramente non gli aggiunge valore. La pasta non deve essere considerata semplicemente un supporto inerte al condimento, in grado di definire solo la consistenza del boccone, ma deve contribuire al piatto con il suo profumo ed la sua corposità. Peraltro, lo stesso concetto si può applicare a tutte le componenti della ricetta.  Ad esempio, il prezzemolo negli spaghetti con le vongole ha un senso se ha un profumo, altrimenti è inutile aggiungerlo. Se, invece, “sa” di terra, l’alchimia dei sapori sarà irrimediabilmente compromessa. 

In definitiva, la perfetta riuscita di un piatto è dovuta a tanti fattori, primo tra tutti le materie prime. La pasta è una di queste e, perché sia buona, deve aver superato un processo fatto di scelte accurate. 

L’obiettivo di questo lavoro è proprio definire quali sono i parametri  di qualità che devono essere ricercati nella pasta secca e quali sono le scelte da fare, prima nella produzione e poi in cucina, per ottenere un piatto di pasta di altissima qualità. 

NEL MULINO

Scelta delle semole e macinatura

Cosa dice la scienza: La semola di grano duro, come la maggior parte delle materie prime vegetali, è caratterizzata da una grande variabilità. Anche la medesima varietà di grano duro può fornire una materia prima diversa, a seconda delle annate e del luogo di coltivazione. Peraltro, come sanno bene gli addetti dei controlli di qualità dei pastifici, le caratteristiche di una semola sono diverse anche all’interno della stessa partita. Le vibrazioni durante il trasporto causano una stratificazione del prodotto con il risultato che, quando viene scaricato, esso potrà avere caratteristiche diverse da un camion all’altro. Nei silos dei grandi pastifici ci sono, infatti, dei miscelatori, che servono a rendere di nuovo omogenea la semola conferita. 
In conseguenza di quanto detto, la riproduzione nel tempo della stessa qualità di pasta secca è un obiettivo molto difficile, che richiede molta professionalità ed una grande esperienza. Il bravo maestro pastaio, aiutato dai dati fisico-chimici rilevati su ciascuna partita in entrata, dovrebbe essere in grado di miscelare semole con caratteristiche diverse per ottenere il prodotto desiderato. Non tutti i produttori, però, riescono ad ottenere costantemente questo risultato e questo spiega come mai anche il prodotto di uno stesso pastificio per alcuni periodi dell’anno sia ottimo, ma in altri non sia soddisfacente, anche in maniera evidente,  magari con una pasta che si spacca durante la cottura.

Ad esempio, è importante verificare la temperatura della semola conferita: durante l’anno si hanno differenze di circa 30 °C nella semola in conferimento e di conseguenza anche nella temperatura di impastamento, che, come vedremo, è un punto critico per determinare la qualità del prodotto finale. Per compensare questa differenza e standardizzare la temperatura dell’impasto bisogna agire sulla temperatura dell’acqua ma non tutti i pastifici effettuano questo controllo. 
Esistono, certo, parametri oggettivi su cui basarsi nella scelta della semola: quantità di proteine, glutine secco, indice di glutine, ceneri. Valori eccellenti di questi parametri, però,  non consentono di avere la certezza della qualità del prodotto finale. Gliadine e glutenine, che sono le proteine del glutine, devono essere in un rapporto ottimale per garantire scorrevolezza ed elasticità dell’impasto; tuttavia, non solo la quantità di queste proteine, ma anche le loro caratteristiche fisico chimiche giocano un ruolo importante.

In definitiva, la soluzione migliore per un pastificio che voglia cercare di ottenere una qualità eccellente e costante è quella di approvvigionarsi da mulini di fiducia, in grado di fornire tipologie di semole adatte per le diverse esigenze e sempre corredate di schede tecniche dettagliate. Questo consente al pastificio di modificare di volta in volta le formulazioni, in modo da mantenere sempre elevati standard di qualità. 

Considerazioni a parte vanno fatte per la scelta della granulometria. Le semole hanno granulometrie comprese tra i 100 e i 500 micron. Una semola con grana grossa richiede più tempo per idratarsi  e va impastata più a lungo, ma le proteine vengono meno stressate durante la macinazione e quindi hanno la potenzialità per formare un glutine più resistente. D’altra parte, la grana fine si lavora meglio, fornisce risultati più omogenei e, specie se essiccata ad alte temperature, può dare buoni risultati. 
Importante sempre è l’omogeneità della granulometria, che deve essere garantita durante la macinazione. Una semola molto disomogenea, parzialmente grossa e parzialmente fine, somma solo gli svantaggi e non i pregi delle due diverse dimensioni. 

Infine, bisogna menzionare il ruolo dell’attività amilasica delle semole. Le amilasi producono glucosio a partire dall’amido e lo zucchero liberato durante l’essiccamento favorirà la Reazione di Maillard (vedi dopo). Le amilasi, le cui attività variano a seconda della specie di grano, sono localizzate soprattutto negli strati esterni: semole molto raffinate hanno in genere bassa attività amilasica. Bisogna tenere conto che, a parità di attività amilasica, il glucosio che si libera è anche funzione del tempo e della temperatura di gramolazione: tempi lunghi e temperature più alte favoriscono il rilascio di glucosio.

Cosa dice lo chef: Per un pastificio il modo migliore per poter riprodurre la qualità della materia prima è quello di avere un proprio mulino. Invece di comprare la semola si compra il grano e poi si sceglie quale utilizzare macinando al momento quello che serve per la produzione. Inoltre, durante la molitura si possono scartare, oltre alla crusca, anche gli strati più esterni dell’endosperma ottenendo un prodotto più omogeneo e pulito, che è la base di partenza ideale per una pasta di altissima qualità. 

Soprattutto sincronizzando il lavoro nel mulino e nel pastificio si riesce a pastificare una semola macinata di fresco, in modo tale da ottenere un prodotto che possa mantenere intatti tutti i profumi presenti nel grano di partenza. 

Possibili sviluppi futuri: La selezione delle varietà di grano duro è un processo in continua evoluzione. Per esempio si stanno selezionando grani ad elevato contenuto di amilosio, in grado di fornire pasta ad inferiore indice glicemico e di garantire un minore rilascio di amido.

NEL PASTIFICIO

Impasto e gramolatura

Cosa dice la scienza: In questa fase, proteine ed amido competono per l’acqua che viene aggiunta alla semola e che da una parte si lega intimamente alle componenti macromolecolari (acqua legata), mentre dall’altra viene coinvolta in interazioni più deboli (acqua libera) e verrà facilmente eliminata nelle prime fasi dell’essiccamento.  L’idratazione della semola è una fase cruciale, che oggi viene condotta con l’ausilio di premiscelatori, in grado di velocizzare il processo a 500 giri al minuto con palette orientabili che non stressano il prodotto ed ottimizzare il contatto tra acqua e semola. Se la granulometria è maggiore, questa fase richiede tempo, altrimenti restano nel prodotto finale caratteristici punti bianchi (bianconature) che sono un importante difetto, soprattutto visivo. Nella fase immediatamente successiva si avvia la formazione del glutine in un impasto granulare (visivamente completamente diverso da quello classico dei prodotti da forno).  Da un punto di vista molecolare, la formazione del glutine avviene attraverso la reticolazione di una specifica classe di proteine, le glutenine, che formano ponti disolfuro intermolecolari. La quantità di legami, che determineranno la forza del glutine, dipende sia dalla concentrazione che dalla qualità delle proteine, ma anche dallo stato fisico della semola e dalla temperatura dell’acqua dosata . Un minore stress in macinazione, quindi granulometria grossa, consente una migliore reticolazione in questa fase. Contemporaneamente, il granulo d’amido rimasto maggiormente integro richiede tempo per idratarsi, ma con la sua stessa struttura ostacola il rilascio degli zuccheri e anche l’azione delle amilasi.

Successivamente, questi granuli di impasto vengono sottoposti a forze meccaniche nella fase di gramolazione, per passare subito dopo alla fase di trafilatura, durante la quale la maglia glutinica si espande e si consolida.

La durata di queste fasi, così come pure la temperatura dell’acqua usata per l’idratazione, ha un ruolo importante sulla qualità finale. L’acqua fredda idrata lentamente la semola senza modificarne lo stato fisico. D’altra parte tempi troppo lunghi (oltre ad essere antieconomici) possono peggiorare le qualità meccaniche dell’impasto portando ad un prodotto colloso e che perde colore. Se si aumenta in gramolazione il rapporto acqua/semola si avrà un’idratazione più rapida, un impasto meno duro da trafilare (specie con la trafilatura al bronzo) e un leggero aumento dei tempi di essiccazione, visto che si dovrà eliminare più acqua per rispettare le specifiche legislative. In conclusione, tempo di impastamento, proporzioni acqua/semola e temperatura dell’acqua sono tutti fattori legati tra di loro e correlati alle condizioni di trafilatura. Nel pastificio, sia esso artigianale che industriale, sono parametri che vanno messi a punto in modo accurato e che possono essere significativamente diversi per ciascun formato. 

Le moderne camere di miscelazione sono anche dotate di un dispositivo che consente di  operare  sotto vuoto. In questo modo si riescono ad eliminare dall’impasto le bolle d’aria che potrebbero peggiorare le performance durante la successiva fase di estrusione.

Cosa dice lo chef: L’acqua fredda di fonte sarebbe la scelta migliore per preservare aroma e caratteristiche della semola di partenza. Purtroppo, l’acqua che si usa nell’idratazione e impasto delle semole è in tutti i casi trattata chimicamente per garantirne la potabilità e quindi le sfumature di sapore e consistenza che potevano essere veicolate dall’acqua vanno perdute.

Trafilatura

E’ ben noto come in questa fase si possa operare con macchinari di bronzo oppure di teflon; su questo dualismo bronzo-teflon la discussione è molto animata. In entrambi i casi, però, la messa a punto della fase di trafilatura è ancora molto empirica ed accorgimenti continui vengono introdotti sulle diverse linee produttive di ogni pastificio per riuscire a migliorare l’omogeneità dell’estrusione del prodotto.

Cosa dice la scienza: Utilizzando una trafila con inserti in teflon il prodotto finale assume una superficie liscia ed un colore più brillante. Il teflon garantisce maggiore scorrevolezza e minor attrito e, di conseguenza, le trafile in teflon si usurano meno di quelle di bronzo. Inoltre, a parità di impasto, con la trafila in bronzo è necessaria una forza maggiore per avere l’estrusione e quindi si avrà un maggiore stress per le proteine del glutine e anche un certo stress termico del prodotto. D’altra parte, impasti ben idratati e fatti con semole che hanno un buon rapporto glutenine/gliadine sopportano agevolmente lo stress della trafilatura al bronzo, specialmente se la trafila viene raffreddata  e se la produttività oraria viene ridotta, in modo da non dover salire troppo con la pressione. 

Per quanto riguarda le caratteristiche organolettiche, la trafilatura al bronzo è in genere più apprezzata, in quanto il passaggio attraverso il bronzo garantisce una maggiore rugosità superficiale della pasta rispetto a quella al teflon (vedi Figura) e quindi la pasta trafilata al bronzo “prende meglio il condimento”.  
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La situazione in realtà è più complessa: sulla superficie della pasta, infatti, troviamo pori di diverse dimensioni. I micropori (con raggio tra 0,0035 e 0,05 micron) non sono influenzati dal tipo di trafila e sono sostanzialmente uguali sia con il teflon che con il bronzo. Il numero dei pori più grandi (con diametro da 0,05 a 35 micron), invece, è molto maggiore con la trafilatura al bronzo. Non bisogna quindi pensare alla pasta trafilata al teflon come una pasta “impermeabile” al sugo. L’assorbimento di liquido del condimento, che avviene anche attraverso i micropori, è abbastanza simile, mentre la rugosità superficiale della pasta trafilata al bronzo garantirà una migliore capacità “meccanica” di legare particelle solide di condimento.

In effetti, la trafilatura non è che uno degli stadi del processo di produzione. La qualità del prodotto dipende dall’integrazione dei diversi passaggi e, pertanto, la trafilatura al bronzo di per sè non è una garanzia assoluta di qualità. Ad esempio, quando si utilizza una semola con grana grossa, (vedi sopra) se durante la fase di gramolatura non si è perfettamente idratata, con la trafilatura al bronzo viene danneggiata la maglia glutinica e le performance nella fase di cottura saranno peggiori dello stesso impasto lavorato con trafile al teflon. La pasta trafilata con attrezzi in  teflon garantisce una maggiore resistenza della pasta alla rottura e una migliore conservabilità della stessa. In definitiva, una trafila al teflon consente di ottenere un buon prodotto in modo riproducibile, anche con semole non eccellenti.

Cosa dice lo chef: la trafilatura con il teflon non va utilizzata per la produzione di paste di qualità. Per dirla meglio, una trafila al teflon non può mai essere migliore di una al bronzo. Chi sceglie di fare una pasta di un certo livello verifica tutte le variabili, ma alla fine utilizza la trafila al bronzo perchè può dare un valore aggiunto. Ma, attenzione, la trafila di bronzo non è uno Stradivari!  Le trafile si consumano con l’utilizzo, per cui avere una stessa trafila da anni è un difetto, non un pregio. E’ vero, inoltre, che la scelta del bronzo implica una certa lavorazione della semola, che deve “sopportarne” lo stress. Tuttavia, possiamo dire che la trafilatura al bronzo, proprio perché più difficile, obbliga il pastificio ad effettuare delle scelte di qualità a monte, nella selezione delle semole.

Particolare riguardo va posto al fattore della ruvidità della superficie: tutti sanno che la pasta trafilata al bronzo è più ruvida, ma è importante che questa ruvidità non diventi eccessiva, altrimenti può implicare il rilascio di amido nel piatto (vedi dopo il discorso sui formati rigati) e una consistenza superficiale non soddisfacente. Ovvero: poiché la pasta presenta delle forti irregolarità sulla superficie non sembra mai perfettamente “al dente”.

Essiccatura 

L’essiccazione è la fase del processo di produzione che più di ogni altra differenzia le produzioni dei diversi pastifici. Viene considerata artigianale una pasta essiccata a temperature non superiori ai 60-65 °C.  

Cosa dice la scienza: La possibilità di essiccare la pasta ad alte temperature (per brevi periodi si può arrivare anche oltre i  100 °C) è stata una delle maggiori innovazioni introdotte da quando si effettua la produzione industriale della pasta. Il processo THT (tres haute temperature), oltre agli indubbi vantaggi produttivi, ha risolto moltissimi problemi di riproducibilità degli standard qualitativi delle produzioni. I trattamenti di essiccazione ad alta temperatura consentono tempi di produzione sensibilmente più brevi e, a parità di impasto, migliori performance in cottura in termini di rilascio di amido e quindi di minore collosità del prodotto. Inoltre, si ha un certo sviluppo della Reazione di Maillard, con conseguente formazione di colore giallo bruno, che se ben controllato può essere un parametro visivo apprezzabile per molti consumatori. Soprattutto, durante l’essiccazione ad alta temperatura, le proteine del glutine formano dei legami irreversibili tra di loro e con la componente amidacea. A seguito di questi legami, la maglia glutinica diviene estremamente resistente e, anche se sottoposta a cottura prolungata, la pasta non rilascia amido (da qui la fortuna commerciale della pasta che non scuoce).  Questo significa che, anche utilizzando semole di bassa qualità, con un’essiccazione THT le performance in cottura in termini di collosità e tenacità del prodotto saranno sempre soddisfacenti.

Questi vantaggi tecnologici e produttivi si pagano in termini di qualità nutrizionale - in quanto le proteine sono meno digeribili e alcuni amminoacidi essenziali diventano indisponibili -, ma, secondo alcuni buongustai, soprattutto si ha uno scadimento della qualità organolettica. Infatti, con l’essiccamento ad alta temperatura le componenti aromatiche della semola di partenza vengono irrimediabilmente perdute e sostituite da aromi innaturali di cotto. Bisogna però considerare che molti consumatori, soprattutto dopo che la pasta è stata condita, non sono in grado di distinguere paste essiccate a diversa temperatura. Tuttavia, per un piatto di alto livello, la perdita di aroma può essere un aspetto sicuramente importante. 

Cosa dice lo chef:  E’  la temperatura di essiccazione che determina se la pasta è “viva” o “morta”. Una pasta essiccata ad alta temperatura perde tutto l’aroma originale della semola, acquisendone altri non naturali. La pasta diventa piatta, gommosa e resta staccata dal condimento. In nessun caso va utilizzata pasta essiccata ad alta temperatura nella manifattura di un piatto di alta qualità. 

Certo anche l’essiccazione a bassa temperatura deve essere condotta in modo rigoroso: bisogna controllare tutti i parametri, in modo da evitare che in alcune zone si abbia un’eccessiva umidità e che possano avviarsi delle  fermentazioni che acidificano il prodotto ed  alterano l’originario aroma delle semole di partenza. In questo senso, un esempio interessante è quello  degli “archetti”, un formato ormai introvabile che si usava per le minestre. Gli archetti derivano dal troncamento degli apici degli spaghetti stesi sulle canne di essiccazione. Questa parte si essicca più lentamente del resto della pasta e quindi gli archetti vanno incontro ad una fermentazione che li rende leggermente acidi. Oggi, in alcuni piatti particolari si possono utilizzare delle paste fresche leggermente acide, ma nella pasta essiccata questo sarebbe un grave difetto. 

IN CUCINA - PRIMA DI COMINCIARE

L’esame visivo 

Cosa dice la scienza: Le semole hanno diverse tonalità di giallo in funzione del contenuto di carotenoidi del grano di provenienza ed, eventualmente, dal livello di decorticazione (debranning) dei chicchi (vedi figura) ed quindi in ultima analisi anche il grado di abburattamento della semola influisce sul suo colore.
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L’intensità della pigmentazione finale dipende dal bilanciamento delle componenti gialle e marroni e non è direttamente correlata alla qualità delle semole, anche se semole molto pigmentate (con elevato beta carotene) sono in generale di buona qualità. Enzimi quali perossidasi e polifenolossidasi possono formare pigmenti marroni e la loro attività va limitata il più possibile. 

Il colore può essere anche molto influenzato dalla trafilatura al teflon - che, conferendo lucidità al prodotto, rende la pasta di un giallo brillante -, ma soprattutto dalle condizioni di essiccazione. L’essiccazione ad alta temperatura, promuovendo la Reazione di Maillard (imbrunimento non enzimatico) con la conseguente formazione di composti colorati, fa assumere alla pasta un colore giallo intenso. Se il processo non viene ben controllato, la pasta può diventare troppo scura con toni sul marrone. 

Cosa dice lo chef: La pasta prima di tutto va osservata. Deve essere regolare, dal colore uniforme Il colore della pasta deve ricordare quello della semola. Non troppo chiara né troppo gialla, colore oro chiaro.  Niente macchiette nere - indice di macchinari non perfettamente puliti o di semole non perfette - né macchie bianche -indice di un’idratazione non perfetta della semola nella fase di gramolazione - e soprattutto niente zone traslucide, le cosiddette “bottature”. Queste sono dovute ad una imperfetta fase di essiccazione,  determinata dalla presenza di zone più umide che poi producono delle fessurazioni del prodotto. Una pasta con bottature in cottura si spacca: un difetto, questo, tra i più macroscopici che si possono riscontrare, soprattutto da parte di alcuni pastifici artigianali ed in alcuni formati difficili da essiccare come le candele. 

Alcuni di questi difetti visivi, specie le macchioline bianche,  sono a volte considerati come una prova di artigianalità del prodotto. Ma questo è inaccettabile: un difetto è un difetto e basta.

Il profumo 

Cosa dice la scienza: Per qualsiasi prodotto alimentare, specie per quelli a lunga conservazione, le sostanze volatili che conferiscono aroma tendono a disperdersi durante la conservazione, a meno di non utilizzare confezionamenti particolari. La cinetica di questa dispersione, e quindi la possibilità che le molecole restino nel prodotto durante la conservazione e poi la cottura, dipende dalla loro capacità di interagire con la matrice solida, cioè con l’amido e con le proteine. Le alte temperature ed il contatto con l’aria facilitano la dispersione degli aromi, mentre l’integrità del chicco e il buon confezionamento delle semole dopo la macinazione li preservano. Anche la granulometria della semola è importante. Una semola con granulometria troppo fine (oltre ad essere deleteria per lo sviluppo della maglia glutinica) perde aromi e comunque li rilascia rapidamente durante la conservazione e la cottura. 

Cosa dice lo chef: E’ una componente importantissima, ma purtroppo molte paste, anche artigianali, non ce l’hanno perché non hanno il mulino e il profumo della semola si disperde durante il viaggio dalla macinatura alla produzione.

Spesso neanche le paste fatte in casa hanno quel profumo, anzi possono sapere di acido. L’acidità è un aroma che caratterizza nel sottofondo, anche se spesso in maniera molto lieve, proprio la pasta fatta in casa. Il profumo di grano dovrebbe invece caratterizzare una pasta dall’apertura del pacco fino al piatto, rimanendo pressoché inalterato. Naturalmente, deve essere presente già nella semola.

IN CUCINA - LA COTTURA

Cosa dice la scienza: La cottura è un processo di idratazione della pasta secca che avviene dall’esterno verso l’interno, il centro del formato. L’acqua bollente fa coagulare le proteine e contemporaneamente idrata l’amido che gelatinizza e si rigonfia: da bianco e duro diventa trasparente e morbido. Un forte reticolo proteico ben strutturato rimane saldo, mantiene bene all’interno il granulo di amido gelatinizzato e non consente alcuna fuoriuscita. Bisogna tenere presente che negli strati più superficiali questa “competizione” tra resistenza della maglia glutinica e rigonfiamento dei granuli di amido va avanti per 10-12 minuti, fino a quando, cioè, l’acqua bollente non arriva ad idratare la porzione centrale della pasta e quindi possiamo ritenere ultimata la cottura.

Cosa dice lo chef: Le “dosi” ideali per cuocere 100 g di pasta sono un litro d’acqua e 10 g di sale. Si può diminuire un pochino il sale solo se il sugo è molto saporito, ma non  bisogna mai cuocere senza sale, perché il sale preso in cottura aiuta a tenere “legato” il piatto. 
In genere, i tempi di cottura indicati sulle confezioni sono reali.
Non ci sono differenze sostanziali date dal tipo di acqua utilizzata per la lessatura; ottimo invece, sia per sapori che per economia, utilizzare l’acqua di cottura delle verdure. Aggiungere olio all’acqua durante la cottura non ha senso, impedisce la mobilità delle molecole di amido e può essere anche controproducente. Per mescolare la pasta l’ideale sarebbe il legno, ma l’uso di legno è fuori legge. Vanno allora utilizzati degli utensili di plastica a norma e non il metallo che danneggia la pasta.

Tenacità/Consistenza/Forma

Cosa dice la scienza: La collosità del prodotto dipende dall’amido rilasciato sulla superficie della pasta durante la cottura. Semole che non hanno subito danneggiamenti durante le diverse fasi produttive e con un buon reticolo proteico presentano bassa collosità. Il parametro di riferimento è il rilascio di materiale nelle acque di cottura, che deve essere il più basso possibile. Essiccamento ad alta temperatura, trafilatura in teflon  e formati lisci  sono tutti fattori che abbassano il rilascio nell’acqua di cottura. 

La gommosità della pasta dipende dal tipo di legami che si formano tra le proteine del glutine. L’essiccamento ad alta temperatura promuove la formazione di legami molto forti che portano ad una massa compatta, con una sensazione - chiaramente percepita - di gommosità del prodotto. Questa non va confusa con la “callosità”, che è invece tipica dei formati con una cartella grossa (ovvero di maggiore spessore).

Cosa dice lo chef: Posso distinguere la tenuta di una pasta dalle altre solo assaggiandola, provandola. Così vedrò se la tenuta “al dente” mi soddisfa.

Il tempo di cottura ideale, perfetto, è quando l’anima interna di amido bianco scompare, ma l’esterno della pasta non si “ammolla” troppo e non diventa colloso (non gommoso, sono due cose diverse. Gommosa può a volte essere la pasta rinvenuta).

La prova va effettuata sempre sugli spaghetti. La pasta lunga (spaghetti, candele, bucatini) è la più difficile da fare; è il formato dove si percepiscono meglio eventuali difetti.

La prova in cottura dice tutto. Dopo cotta la pasta deve tenere forma e struttura (vale soprattutto per le paste corte). Una pasta di cattiva qualità “nun ‘o ttene”.

IN CUCINA – IL CONDIMENTO

Come condire la pasta

Il condimento e la mantecatura della pasta dipendono dalle percezioni personali. 

Cosa dice lo chef:  In un qualsiasi piatto di pasta bisogna poter apprezzare il sapore della pasta, il sapore del condimento, e l’insieme, in un giusto equilibrio. Senza amidi a “incollare” il tutto. Questo equilibrio si può sempre raggiungere se la pasta è giustamente porosa, cioè in grado di poter accogliere sulla sua superficie il condimento. 

Alcune piatti richiedono che la pasta venga “mantecata” in padella, perché durante la mantecatura una parte del sugo “entra” nella pasta, ma in maniera superficiale. La scelta di effettuare o meno questo passaggio dipende dal tipo di piatto ma anche dalle abitudini e dalla sensibilità dei singoli chef. Per alcuni è un passaggio essenziale, che regala armonia e uniformità al piatto. Per altri, saltando la pasta in padella si rischia di rovinare la cottura più che finirla perchè non si ha una cottura uniforme.
Deve essere una tecnica, non un’abitudine. Se la pasta rimane in padella a lungo, rilascia amido, che “lega” il piatto, ma l’effetto deve essere voluto, e non casuale. Alcune preparazioni, infatti, richiedono che i sapori rimangano distinguibili in bocca, ma in un insieme.
Allo stesso modo, può essere un errore aggiungere acqua durante il condimento, perché può snaturare e far perdere alcuni sapori.  Anche se la pasta cuoce in una minestra, si deve cercare la stessa eleganza e lo stesso equilibrio. Se, invece, la pasta rilascia amido, il piatto è come“inquinato”: ad esempio, nella pasta e fagioli pasta, fagioli ed olio, devono dare un piatto equilibrato, senza che la pasta abbia contribuito rilasciando amido.

QUALE PASTA PER QUALE PIATTO

Il Formato

Pasta liscia o pasta rigata? 

I formati rigati hanno una maggiore superficie di contatto e quindi si ritiene che “prendano meglio il sugo”. Tuttavia, vengono tradizionalmente considerati indice di scarsa qualità della pasta, perché la rigatura fa da trave, da sostegno alla struttura della pasta. 

Un discorso a parte va fatto per i rigatoni, che però hanno righe meno pronunciate e sono da considerare un formato a parte.

Cosa dice la scienza: La rugosità e la microporosità della pasta è già da sola sufficiente per consentire ad un sugo denso o anche all’olio di aderire alla superficie. Come supporto è perfettamente in grado di stabilire interazioni con condimenti sia acquosi che oleosi (sia idrofili che lipofili).  

Cosa dice lo chef: La pasta rigata rilascia la punta delle rigature, che si spappolano durante la cottura, passando poi nel condimento. L’amido rilasciato dalla pasta fa da legante, e per questo alcuni pensano che il piatto sia migliore in quanto più amalgamato, ma in realtà non è così. 

In un piatto di buona fattura, l’amido in realtà “inquina” il sugo, facendogli perdere la sua personalità. In sughi grassi(ragù, amatriciana, pajata), tuttavia, può essere accettabile, ma è fuori questione in sughi sofisticati ed eleganti, dove è solo l’equilibrio degli ingredienti che deve determinare il perfetto amalgama tra pasta e sugo. In conclusione, non dovremmo mai trovare il formato rigato nei ristoranti di alta qualità.

Pasta lunga o pasta corta?

Cosa dice lo chef: non è un caso se cuciniamo sempre gli spaghetti per il condimento aglio e olio (con o senza i frutti di mare) ed invece la pasta corta (paccheri o rigatoni) per condimenti più strutturati, come un sugo ai funghi porcini oppure una genovese. 

Quando i sughi sono delicati richiedono la pasta lunga perché ha poco spessore e molta superficie, c’è quindi il massimo rapporto tra la superficie e il condimento.

Con sughi dal sapore più intenso serve una pasta più spessa, più “carnosa”, con più struttura. Fanno eccezione alcuni sughi come la carbonara, che è difficile, è un piatto di fusione. La trama del mescolarsi di pancetta e uovo è piacevolmente interrotta da un formato lungo, ma spesso. Non vermicelli e non rigatoni, quindi, ma bucatini.

Cosa dice la scienza:

La superficie di pasta che viene a contatto con il condimento varia moltissimo a seconda del formato. 100 grammi di vermicelli  sviluppano una superficie di circa 2000 cm2, anche di più, se utilizziamo degli spaghetti con un diametro molto piccolo. Questa superficie scende di poco se consideriamo le linguine, ma diventa di 1600 cm2.  nelle penne, 1200 cm2 nei rigatoni e meno di 1000 cm2 nei paccheri o nella calamarata. Tutto ovviamente dipende dalla “cartella” ovvero dallo spessore della pasta (che può essere diverso a seconda del produttore). Una pasta con maggiore spessore libera il suo interno scondito durante la masticazione e quindi l’amalgama con  il condimento avviene direttamente in bocca, un po’ come succede quando raccogliamo con il pane il condimento residuo nel piatto.

Pasta rinvenuta

E’una pratica abbastanza comune nella ristorazione collettiva cuocere la pasta a mezza cottura, conservarla in frigorifero e  “rinvenirla” al momento della preparazione del piatto, magari mantecandola direttamente nel sugo di condimento. Questa procedura è comune, per esempio, in molti franchising di tavole calde presenti in grandi centri commerciali. 

Cosa dice la scienza: durante il raffreddamento della pasta l’amido va incontro al processo di retrogradazione indurendosi, mentre la componente proteica si disidrata diventando gommosa. Il successivo riscaldamento con il condimento riscalda la pasta, ma non riesce a gelatinizzare nuovamente l’amido e la superficie vetrosa della pasta la tiene slegata dal sugo stesso. 

Cosa dice lo Chef: Secondo alcuni chef è una cosa assolutamente inaccettabile: la pasta rinvenuta resta dura, non lega il sugo oppure è troppo gommosa. Per altri, invece, se ben condotta, è una pratica che non altera il sapore e la consistenza del piatto finale.
Paste integrali

Si tratta di paste che contengono non soltanto il materiale presente nell’endosperma del chicco di grano duro, ma anche componenti dell’epicarpo. In pratica, vengono scartati solo gli strati più superficiali del chicco di grano e tutto o parte del germe. Questo comporta un aumento del valore delle ceneri e anche una grande ricchezza di aromi e sapori, che però non è quella che il consumatore associa normalmente alla pasta secca.
Cosa dice la scienza: Da un punto di vista nutrizionale la pasta integrale è di grande interesse, poiché apporta una quota importante di fibre ed una serie di sostanze bioattive, che sono presenti solo negli strati della crusca. Molte delle paste integrali in commercio sono però ottenute miscelando alle semole tradizionali una piccola percentuale di frazioni derivate dalla crusca. In questo modo, il prodotto diviene scuro, ma non particolarmente vantaggioso sotto il profilo nutrizionale. Dal punto di vista sensoriale, invece, la pasta integrale è molto diversa da quella tradizionale sia per sapore che per consistenza, rappresentando di fatto un altro tipo di prodotto.
Cosa dice lo chef: Per la realizzazione di un piatto elegante, la pasta deve essere ottenuta da semole purissime, con una resa di macinazione bassa prendendo solo il cuore del chicco. Le parti esterne sono da considerarsi  meno “nobili” e quindi  le paste “integrali” non vanno bene per quello che si cerca nei ristoranti di un certo livello.

























