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Metodo Cirillo.

Come essiccare

la pasta al Sud

Classe 19706 « 1978. Alberto ¢ Pasquale Zampino rap-
presesuanc la terza generazione di un'ativita pastaia d impianto
antico ¢ sapore tracizionale. Paps Natale. ancora attivo, ln se-
conda. Pasquale & il responsabile della produzione, sotto occhio
vigile del padre, Alberto il titolare commerciale & markeiing.

1} pastificio Gentife & pin che altro nn laboratorio di pro-
dhuzione di pasin artigiann di Gragnano ¢ fa particolariti e 'uni-
it dellaziends <& rappresentata essenzialmente dal nostro me-
oo di ssciugatura e di essiccazione denominatia Cirillo, in onore
dellingegnere campano che ered guesto metodo di asciugaturas
spicgn Alberto, In un passato lontano, Pasciugatura della pasta
avveniva sulln steads, alllarin aperta, tilizzandn proprio quel
microclima favorevole che caratterizza Gragnano, Poi, agli inizi
del Novecenio, & stata traferitn all’interno dei
locali dove I pasta in precedenza veniva sola-
e pressata, torchinty dentro grosse stanze
in eui il valore del sole e il soffio del vemo della:
vosta sorrenting che st incrociava con be correnti
provenienti dai Monti Lattari, & stawo sostifuito
dai rermosifoni, Prima ancor cerano le ventole
¢ le pale, mizinlmente mosse a mano ¢ suceessi-
vamente - con energinelettrica — in maniern meceanica.

«Dal 2008 Nazienda ha ovaro un camiae di passos dice
Alberto. Mentre papn Matale & sempre stato on artigiano che s
e molto dedicate alla produzione di pasta di qualita. <ma con
una conimercinlizeazione molto, molto locales, con Vapprodo dei
figh nel 2008 il Pastificio Gentile cambia la propria immagine
mantenonda i capizaldi del prodoto. Tmmagine di mercato el
lia un sno corrispeitive nel mereato, nelle vendite, nella proposta,
«Per questo obiettivo alibinme vorato 24 ore an 24 ¢ 6l stamo
buttati anima ¢ corpos. Ogei Gentile, per quanto sia un'azien-

IL CAMBIO
DI PASSO
E DI IMMAGINE
DI UNO STORICO
PASTIFICIO
A GRAGNANO

da che produce 25 quintali di pasta al giormoe. sche nel setone

& veramente pocos, conta pero allinterno del proprio pacchetto
chi vendite cirea 27 paesi al mondo. Obiettive export realizzato
attraverso la Gusto srl, che in cingue anni ha avito visultati com-
mierciali e visibilita, <L fortuna = spiega ancora Albérto — & stata
quella di esseee doe fratelli che, oltre ad avere un amore familiase
fortissimo I'nno verso laloro, siamo agli antipodi Mone dellalueo:
Pasquale & un grandissimo vome pragmatico, molio competente
della produzione a mano, caratterialmente pint introverso rispetio
i e, & che mal s sarehbe posto nei confronti di an rwlo com-
merciale, menire io = meno competente sulla parte pratica della
lavorazione — 2ono um pillestroverso ¢ socievole, aperto ull'esier-
no. Ci siamo cosi ritaglinti questi due ambiti diversi mn (on-
plementari, senza mai entrare 'uno negli spazi ¢
nelle competenze dell’altro. Solo confromo per il
bene comumes,

E l'innovazione? «Sempre nel 2008, il no-
stro anno #ero, abbiamo creato un nuovoe concetio
di azienda, affiancande alla produzione di pasta
nlire due linee di prodeto: na @ una produzio-
ne in howse, sulla base delle competenze di mia
mamma; linea di conserve San Nicola dei Mivi, fatte in nn'ottica
imprenditoriale ¢ sfriuttando la tradizione delle cose fatte in casa
con la nonna, dal pomodoro San Mazano d origine protecta alla
pereoca del Cilento in sciroppo. Lialtea linea ¢ Polio. Abbinmo
acquistato una quota di un frantoio piccolo; con la filosofia fami-
liare comie In nostra, dove si produee un monovarietale caompano
molto famaso ¢ di grande qualiti, che & il Larice, sotto il marchio
Antico Frantaio def Grand Rogsi, in continuiti con la produgione
di grano ¢ pasta, che restano comundgne caposaldi ¢ fare di tuoa
la nostra attivitis. [www pastagentile it



