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“Pasta amore mio”: cosi avreb-
be potuto anche chiamarsi
questa insolita ma riuscitissi-
ma tiunione conviviale orga-
nizzata da Gabriele Di Teodo-
10 presso il ristorante “Borgo
Spoltino” di Mosciano S. An-
gelo. Nata da una vecchia
idea, da tempo cullata da Di
Teodoro dopo aver assaggiato
la pasta prodotta dal pastificio
Verrigni di Roseto degli Abruz-
7i, la ritmione conviviale ha
attirato un nutrito numero di
Accademici e ospiti, con l'idea
di gustare pasta dall'antipasto
al dessert. E cosi & stato. Va
subito segnalata 'abilita dello
chef Gabriele Marrangoni, che
ha saputo impostare un menu
calibrato nella successione dei
piatti, nei condimenti, nei sa-

pori e soprattutto facendo at-
tenzione ai tempi di cottura.
La riunione conviviale ¢ stata
l'occasione per celebrare la
giomata della cultura ma an-
che per ricordare il grande
Pellegrino Artusi, dal cui sacro

testo sono state tratte e riela-
borate alctme ricette. “[a pasta
- ha esordito il Delegato Luigi
Marini - ¢ una veta e propria
bandiera per il nostro paese.
Lazienda Verrigni, che ha for-
nito tutte le paste degustate, si
¢ distinta non solo per la qua-
lita delle materie prime, grani
e semole, di produzione rigo-
rosamente nazionale, ma so-
prattutto per le tecniche di la-
vorazione artigianali e innova-
tive, uﬁlizzanﬁo trafile in oro
che conferiscono alla pasta
gusto e consistenza diversi ti-
spetto a quella trafilata in
bronzo”. I giovani e simpatici

coniugi Verrigni hanno molto
brevemente sottolineato il lo-
ro impegno nella ricerca di
materie prime di qualita e su-
bito dopo ¢ stato servito I'anti-
pasto: conchiglie di semola ri-
Eiene di ottima mousse di

accala, adagiate su una deli-
cata crema di porri, insaporita
da un olio al peperone dolce
secco: ineccepibili. I piatti
successivi sono stati un cre-
scendo di sapori, aromi e gu-
sti, a partire dai delicati tubetti
con patate Turchesa e pecori-
no (rivisitazione di una vec-
chia minestra povera della tra-
dizione teramana, pasta e pa-
tate). Ai fusilli (cicciotti, al
dente), creati con le trafile in
oro, mantecati in crema di car-
ciofi e sovrastati da una sotti-
lissima julienne di carciofi frit-
ti, sono seguiti gli spaghettoni
conditi con razza, lupini di

mare e asparagi: ¢’era solo
l'imbarazzo nella scelta su
quale fosse miﬁliore. Quindi
un classico della cucina teta-
mana, immancabile piatto do-
menicale di molte tavole: la
chitarra al sugo di pomodoro
e tre varietd §1 carne. Insolito
ma ottimo il dessert: paccheri
di farina di kamut gratinati, ri-
pieni di morbida crema pastic-
ciera, e conditi con ananas
speziato e caramellato.
In guesta nusuale colazione,
nulla ¢ stato sopra le righe:
giusti i quantitativi, i condi-
menti, celere il servizio, calda
'atmosfera (aiutata dalla
?iplendida scoperta dei vini
ell'azienda Cioti, rigorosa-
mente da segnalare) nella lun-
ga e unica tavolata. Ringrazia-
menti meritati allo chef Ga-
briele, ai coniugi Verrigni, a
Bertino Cioti ma soprattutto al
Simposiarca, Gabriele Di Teo-
doro, che ha saputo regalarci
una splendida giornata. (Ro-
berto Ripani)
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