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Pasta e dintorni

La “città della 
pasta” sempre 
più “green”

Siglato da Comieco, il Con-
sorzio nazionale per il recu-
pero e riciclo di imballag-
gi cellulosici, dal Comu-
ne di Gragnano, da 100% 
Campania, dall’Associazio-
ne Gragnano città della pa-
sta e da E.r.i.c.a. (società co-
operativa che si occupa di 
ambiente), l’accordo qua-
dro per incrementare la rac-
colta differenziata e il cor-
retto avvio al riciclo di car-
ta e cartone sul territorio, 
che coinvolge la filiera del 
packaging della pasta.
Gragnano, nota come la 
“città della pasta”, è sede 
di numerose aziende che 
producono e utilizzano 
imballaggi cellulosici per 
la spedizione del prodotto. 
Con questa collaborazione, 
la città napoletana punta a 
sviluppare un’economia 
circolare, dove la carta e il 
cartone prodotti per insca-
tolare la pasta siano utilizza-
ti, riciclati e riutilizzati nello 
stesso luogo, innescando 
così un circuito virtuoso.  \[[

  Gragnano

Alta 170 centimetri, di resina azzurra che risalta 
il giallo oro delle farfalle di pasta che la rivestono: 
è l’opera di Michele D’Aniello “Pianta con seme 
di pasta farfalle” (foto). Al buio la scultura diventa 
luminosa: la resina si illumina e le farfalle si vedono 
in negativo poiché diventano scure.
Spiega l’autore: «Il frumento, di cui la pasta è co-
stituita, è il cereale alla base dell’alimentazione 
umana da millenni. Così anche i valori, che sono 
i princìpi che costituiscono il fondamento della 
vita dell’uomo e del suo rapporto con tutta la na-
tura che lo circonda. Per la mia pianta con seme 
ho scelto quindi la pasta per simboleggiare che di 
valori ci si deve nutrire, non una volta ogni tanto 
ma tutti i giorni».  \[[

Una scultura celebra la pasta  Pasta & arte

Il Museo delle Paste Alimentari “Eccellenza italiana”

Parma candidata Unesco per la gastronomia

In occasione di Expo 2015, Poste Italiane ha pub-
blicato “Le eccellenze italiane”, una collezione 
esclusiva che raccoglie alcuni francobolli emes-
si negli ultimi anni. Filo conduttore delle “ope-
re in miniatura” è il cibo made in Italy di qualità; 
tra queste, spicca quello dedicato al Museo Na-
zionale delle Paste Alimentari emesso nel 2003. 
«Essere presenti in questa raccolta - spiega il pre-
sidente del Museo, Giuseppe Giarmoleo - è mo-
tivo di grande soddisfazione e orgoglio, nonché 
di incoraggiamento a proseguire nella strada in-

trapresa: promuovere la cultura della pasta in Italia e nel mondo».  \[[

La Commissione nazionale italiana per l’U-
nesco ha candidato Parma a “Città creativa 
per la gastronomia” nella Lista Unesco del-
le città creative, che attualmente è composta 
da 69 città di 32 Paesi diversi (8 per la gastro-
nomia). Parma sarebbe la prima italiana. 
Ora ha inizio il negoziato internazionale, il 
cui esito è previsto per l’11 dicembre 2015.
Il network Unesco delle città creative anno-
vera per la gastronomia: Popayán (Colom-
bia), Chengdu (Cina), Östersund (Svezia), 

Jeonju (Sud Corea), Zahle (Libano), Florianópolis (Brasile), Shunde e Tsuruoka 
(Giappone). «Entrare nella lista - ha spiegato il giurista Pier Luigi Petrillo, incari-
cato del negoziato - significa ottenere un riconoscimento mondiale per le produ-
zioni tipiche agroalimentari, che consente di sviluppare percorsi volti a valorizza-
re il made in Italy».   \[[

  Cultura

  Riconoscimenti

trapresa: promuovere la cultura della pasta in Italia e nel mondo».  
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Dal 1978 La Monferrina produce macchine professionali per la pasta, interamente made in
Italy, ad uso di laboratori e industrie del settore.  
Progetti esclusivi, studiati e sviluppati internamente  per realizzare pasta di ogni tipo nel nome
della facilità d'utilizzo, della qualità e della genuinità del prodotto finale. 

P2 PLEASURE è un vero e proprio laboratorio, destinato ai professionisti della pasta, creato
su misura per rispondere a tutte le esigenze produttive.
È costituita, in versione base, da impastatrice singola, cilindro automatico e raviolatrice, può
essere fornita anche in versione a doppia vasca e doppia vasca con estrusore, per produrre
tutti i tipi di pasta trafilata attraverso la semplice sostituzione della trafila.

Un piatto con Prosciutto di Parma


