
B 
uongiorno a 
tutti, mi pre-
sento, mi chia-

mo Emma, ho 
vent’anni e frequento 
il primo anno della 
facoltà di Scienze Po-
litiche, Relazioni In-
ternazionali e Diritti 
Umani all’Università 
di Padova. Scusate 
non ho specificato 
bene, mi chiamo Em-
ma, Emma Artusi e 
scusate se è poco!  
     Ma non frainten-
dete questo mio slan-
cio d’entusiasmo con-

dito da un’abbondan-
te dose d’orgoglio con 
peccato di presunzio-
ne, perché in realtà 
ciò che mi rende par-
ticolarmente fiera di 
indossare questo co-
gnome, proprio come 
un prezioso abito da 
sera, è il fatto che è 
preceduto da una sto-
ria affascinante che 
ha attraversato gli ul-
timi due secoli di sto-
ria e filosofia culina-
ria, tra tradizione e 
innovazione, abbia 
fatto un bel giorno, 

da precursore ad un ’i-
dea che frullava inno-
centemente, ma con 
fermento, nella testa 
di un ragazzino di di-
ciassette anni, che 
aveva poca voglia di 
studiare ma un talen-
to straordinario e po-
tente che lievitato 
nella sua testa, gli ri-
bollì nelle vene e si 
materializzò attraver-
so le sue mani.  
     Sto parlando di 
Alberto Artusi, un 
maestro artigiano 
della pasta fresca che 

GLI ARTUSI, LA FAMIGLIA DELLA 
PASTA FRESCA, COME IN CASA 
Quando la creatività e la passione incontrano la gastronomia, 
sortiscono capolavori d’arte che fanno l’Italia grande nel mondo 
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con le sue mani e la sua pas-
sione ha plasmato un sogno 
e deliziato palati di tutto il 
mondo: mio papà.   

     Ma facciamo un passo in-
dietro per capire bene chi 
era e cos ’aveva in mente 
quel giovane Alberto di fine 
anni ’90. Mio padre non era 
certo quello che si dice uno 
studente modello, non dava 
quelle soddisfazioni canoni-
che che un genitore si aspet-
ta. La sua inclinazione era 
più che altro indirizzata ver-
so la manualità, le perfor-
mance e le attitudini, su cui 
spiccava maggiormente e con 
estrema facilità.  

     Nei caldi pomeriggi d ’e-
state lo si poteva trovare in 
officina a maneggiare un ci-
lindro per capire come au-
mentare la velocità del suo 
Sì  o a smontare, modificare 
e a rimontare qualche pezzo 
di ricambio. Era perlopiù un 
personaggio molto pratico e 
ingegnoso, ma poco studio-
so. Proprio per questo moti-
vo, non trovando le soddi-
sfazioni utili per percorrere 
con diligenza un percorso 
scolastico, sollecitato dalla 
famiglia a non poltrire sui 
banchi di scuola, entrò senza 
troppa timidezza nel mondo 
del lavoro a soli sedici anni. 
Pochi anni dopo anche il fra-
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tello minore, Enrico, avendo 
la stessa passione per la pra-
tica rispetto alla teoria dei 
libri, lo affiancò  in quell ’af-
fascinante mestiere di pa-
staio.  

     Entrambi erano cresciuti 
in una famiglia dove i valori 
legati al lavoro, visto come 
diritto ma soprattutto come 
dovere se non si aveva voglia 
di produrre sui banchi di 
scuola, rendeva liberi e indi-
pendenti, giovani menti, ar-
denti di bruciare le tappe 
dell’autonomia. Da questa 
passione, che celebrava le 
sue origini dall ’amore per il 
buon cibo, e dopo aver avuto 

letteralmente le mani in pa-
sta e imparato il mestiere in 
un laboratorio di pasta fre-
sca, con una buona dose di 
coraggio e di intraprendenza, 
i fratelli Artusi diedero forma 
inizialmente a un piccolo ma 
ambizioso negozio con labo-
ratorio annesso in zona Guiz-
za a Padova.  

     Squisitezze condite di 
non poca fantasia e iniziati-
va fecero ben presto strada 
nei gusti raffinati dei pado-
vani tanto che nel 1998 
inaugurano il loro secondo 
negozio acquistando la bot-
tega dello storico Pastifico 
Nello , inaugurato negli anni 
’50 nel cuore del salotto sto-
rico della città patavina. È 
proprio qui, nella galleria 
“sotto il salone” del Palazzo 
della Ragione, che ha origine 
tutto: gli stessi odori buoni 
giunti dalla campagna di pri-
mo mattino, i profumi delle 
spezie, delle derrate e delle 
farine nei sacchi di iuta, i 
colori che si rincorrono da 
una bancarella all ’altra, il 
gusto di incontrarsi e ricono-
scersi … e nonostante tutto 
sia rimasto come un tempo, i 
fratelli Artusi promuovono 
la tradizione strizzando l ’oc-
chio al futuro e mantenendo 
la tecnologia al servizio del-
la tradizione.  



     Gli anni scorsero veloci e 
pur senza snaturarsi rinnova-
rono il punto vendita in gal-
leria accogliendo le nuove 
tendenze del mercato garan-
tendo allo stesso tempo la 
qualità di sempre. Nasce così 
“De Bojo” di Artusi Pastificio 
Italiano, un brand che presto 
rimbalzerà tra tutte le città 
del mondo portando la vera 
tradizione italiana di pasta 
fresca all’uovo. Per riuscire 
ad avere una testimonianza 
più autentica e pura possibile 
ho deciso di fare qualche do-
manda direttamente a mio 
papà.  

Emma: papà con un cogno-
me così importante, e che ti 
lega indissolubilmente a ciò 
che ogni giorno porti nelle 
tavole di chi vi sceglie, ti sei 
mai sentito la responsabilità 
nel portare avanti il messag-
gio “dell’arte di mangiar be-
ne” del celebre Pellegrino 
Artusi?  

Alberto: certo, dal primo 
giorno di lavoro. So di avere 
un cognome che pesa in fatto 
di cultura culinaria e cerco 
ogni giorno di onorarlo sce-
gliendo con cura e attenzione 
ogni ingrediente, rispettando 
in pieno anche la tipicità e la 
provenienza utilizzando ma-
terie prime italiane, compre-
si prodotti di consorzi DOP e 
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IGP. Aggiungo, inoltre, che 
siamo autorizzati dagli stessi 
Consorzi per garantire al con-
sumatore la vera provenienza 
degli ingredienti indicati in 
etichetta. E ti dirò di più Em-
ma, pizzicati dal desiderio di 
conoscere l ’origine che ci le-
gava allo scrittore, gastrono-
mo e critico letterario italia-
no, dopo varie ricerche, ab-
biamo con soddisfazione avu-
to la conferma di far parte 
del ceppo veneto.  

Emma: papà, qual è la cosa 
più importante che hai impa-
rato dal tuo lavoro?  

Alberto: la cosa più impor-
tante che ho imparato dalla 

mia esperienza di artigiano 
del cibo è il sentimento della 
passione. Passione significa 
accostarsi al lavoro con una 
speciale concentrazione, os-
servare la naturalità dei colo-
ri delle materie prime, senti-
re i profumi della farina e de-
gli impasti per percepirne le 
caratteristiche organoletti-
che, seguire con dedizione il 
ciclo produttivo verificando-
ne puntualmente gli esiti. 
Davanti a tutto c ’è la sapien-
za, l’abilità e la conoscenza 
della risorsa umana, che da 
sempre rappresenta il valore 
aggiunto di ogni buon pro-
dotto.  

     Quando ogni mattina en-
tro nel nostro pastificio, lo 
faccio con lo stesso entusia-
smo del mio primo giorno 
lavorativo e ogni sera, quan-
do esco, porto con me la 
soddisfazione di aver fatto 
le cose per bene, con la pas-
sione di sempre. E questo mi 
ripaga. E appaga. Sempre.  

Emma: durante la vostra 
storia, tua e dello zio Enrico, 
avete sempre messo al pri-
mo posto la qualità dei vo-
stri prodotti e delle materie 
prime utilizzate…quanto 
conta la filosofia dell ’ 
“alfabeto della qualità” per 
voi? 



Alberto: il territorio è alla 
base della nostra qualità. 
Dalla farina alle uova per la 
pasta alle materie prime per 
gli impasti, utilizziamo solo 
ingredienti italiani, privile-
giando quelli di filiera corta. 
Un preciso impegno per valo-
rizzare le tipicità di territorio 
e sostenere un ’agricoltura 
vocata alla biodiversità e alla 
sostenibilità dell ’ambiente. 
Un’assunzione di responsabi-
lità nei confronti del consu-
matore, della sua esigenza di 
portare in tavola cibi di cui si 
conosce tutta la storia, sani e 
ricchi di gusto. Ogni buon 
prodotto nasce da una certi-
ficata selezione delle materie 
prime utilizzate. Gli ingre-
dienti cardinali che ci guida-
no sono: grano italiano, uova 
di galline allevate a terra, 
Parmigiano Reggiano, ricotta 
fresca di latte italiano.  

Emma: da sempre conferite 
anche un posto d ’onore alla 
cultura e tradizioni culinarie 
venete...  

Alberto: ci sono i paesaggi 
del mondo nel Veneto: le la-
gune e i litorali dell ’Adriati-
co, le campagne della pianu-
ra Veneto-Padana, laghi e 
fiumi di suggestiva bellezza, 
le colline e le alture della fa-
scia prealpina, le Dolomiti 
patrimonio dell ’Unesco: un 
incontro tra bellezza e bontà 
che dà vita a prodotti dal gu-
sto autentico e “di casa”. I l 
Veneto è una regione ricca di 
materie prime di altissima 
qualità e di vasta gamma che 
ci permettono di ricavarne 
prodotti unici, come i Cap-
pellacci rigorosamente fatti a 
mano  con radicchio di Chiog-
gia IGP e formaggio Crucolo  
o con Mazzancolle e Salicor-
nia, con branzino e patate , o 
Prosciutto di Sauris e formag-
gio Piave Dop , con mozzarel-
la di bufala campana DOP, 
ma non possiamo citarli tutti 
o vi toglierei il gusto di sco-
prirli da soli, ma potete sbir-
ciare dal nostro sito!  
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CAPPELLACCI RIPIENI CON ZUCCA  

FRESCA E CREMA DI RICOTTA E MANDORLE  

U na precisazione importante: i “Cappellacci ripieni di 
zucca” del Pastificio Artusi sono fatti a mano, sono 

molto grandi e pieni di un abbondante e gustoso ripieno (ben 
il 70% è zucca fresca) per cui basterebbe condirli con un po’ di 
burro ed una spolverata di parmigiano per godere di un piat-
to saporito ed originale. Optando per un condimento più ric-
co ed una preparazione più elaborata, si deve stare molto 
attenti a bilanciare il gusto dolce del ripieno di zucca dei Cap-
pellacci con qualcosa di più agro ed io ho usato la scorza di 
un limone finemente grattugiata. 
. 

1. Mettete a bollire l’acqua, salatela e, nel frattempo prepara-
te la semplice crema. 
2. In un padellino mettete a cuocere le carote tagliate a pez-
zetti con un po’ d’acqua e 3 foglie di salvia fresca. Quando so-
no morbide mettetele nel bicchiere del tritatutto insieme alle 
mandorle, alla ricotta, al parmigiano, al pepe nero, la scorza di 
limone e la noce moscata. Tritate sino ad ottenere una crema 
della consistenza giusta, aggiungendo ricotta se serve e even-
tualmente allungandola con un po’ di acqua di cottura. 
3. Mettete la crema nel padellino con un tocchetto di burro (io 
preferisco usare metà burro e metà olio d’oliva) a fuoco basso 
mescolando bene mentre la i cappellacci terminano la cottura 
(in 5 o 6 minuti). 
4. Preparate i piatti da portare in tavola mettendo un po’ di 
crema sul fondo di ognuno di essi. 
5. Scolate i Cappellacci ripieni e metteteli nei piatti, ricopren-
doli immediatamente con la crema di ricotta, spolverando tut-
to con un po’ di parmigiano, noce moscata e guarnendo con 
delle foglioline di salvia fresca. 
 

     La ricetta è davvero semplice e, tutto sommato, l’arricchi-
mento della crema era quasi non necessario visto il gusto de-
lizioso dei cappellacci freschi del Pastificio Artusi che anche 
con questa pasta fresca ha confermato l’alta qualità dei suoi 
prodotti e la cura con cui vengono preparati. 



     P o i  c i  s o n o  i  r i n o m a t i  
B i g o l i  a l  t o r c h i o  t r a f i l a t i  
a l  b r o n z o ,  o t t i m i  a b b i n a -
t i  a d  u n  s u g o  d i  r a g ù  d ’ a -
n a t r a .  P e r  r i m a n e r e  l e g a -
t i  a l  n o s t r o  t e r r i t o r i o  
p r o p o n i a m o  i  “ b i g o i  m o -
r i ”  a l  t o r c h i o  t r a f i l a t i  a l  
b r o n z o  c o n  f a r i n a  i n t e -
g r a l e  m a c i n a t a  a  p i e t r a .  
S o n o  i  f a m o s i  “ b i g o i  i n  
s a l s a ”  c h e  r a p p r e s e n t a n o  
i l  c u o r e  d i  u n a  c u l t u r a ,  
c h e  n a s c e  d a l l e  u s a n z e  
d e l  p o p o l o ,  c o n d i t i  c o n  
u n  s u g o  d i  a c c i u g h e  e  c i -
p o l l a ,  t r a s f o r m a n o  u n a  
p i e t a n z a  “ d i  m a g r o ”  c h e  
v e n i v a  c o n s u m a t a  d u r a n -
t e  l e  v i g i l i e  ( d i  N a t a l e ,  
V e n e r d ì  S a n t o  e  i l  m e r c o -
l e d ì  d e l l e  C e n e r i )  i n  u n a  
r i c c h e z z a  d i  t r a d i z i o n e  
t u t t a  V e n e z i a n a  e  V e n e -
t a .  

Emma: papà, sei stato e s a u -
s t i v o  e  m o l t o  p r o f e s s i o -
n a l e ,  g r a z i e ,  m a  p e r  f i n i -
r e  v o r r e i  c h e  m i  d i c e s s i  
c o m e  v i  d e f i n i r e s t e  c o n  
u n a  f r a s e ?  

A l b e r t o :  a m o r e ,  s i a m o  a r -
t i g i a n i  m o d e r n i ,  r i n n o v i a -
m o  i l  p a s s a t o  c o l t i v a n d o  
i l  f u t u r o ,  p e r  l e  n u o v e  g e -
n e r a z i o n i  d i  c u i  f a i  p a r t e  
a n c h e  t u .  I n  f i n  d e i  c o n t i  
s i a m o  q u e l l o  c h e  m a n g i a -
m o ,  m e g l i o  c o m i n c i a r e  d a  
p i c c o l i  p e r  c r e s c e r e  i n  s a -
l u t e !  

E m m a :  e  a l l o r a  b u o n  
p r a n z o  a  t u t t i !  

©  R i p r o d u z i o n e  r i s e r v a t a  
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SPIEDINI DI TORTELLINI ARTUSI FRITTI CON 
SALSA ALLA PANNA E GRANA PADANO  

P er preparare gli spiedini di tortellini fritti con salsa alla 
panna e grana padano lessate i tortellini nel brodo e 

scolateli quando saranno bene al dente; lasciateli intiepidire 
ben divisi tra loro, in modo che non si attacchino l’uno con 
l’altro. Realizzate ora la salsa: mettete in un pentolino la pan-
na, fatela scaldare a fuoco basso, aggiungete il latte e porta-
te il tutto lentamente ad ebollizione.  
 
     Unite il Grana padano e mescolate con l’aiuto di una frusta 
fino a farlo sciogliere completamente, quindi aggiungete la 
noce moscata grattugiata e il pepe. Continuate a mescolare 
fino a quando il composto si sarà addensato, poi aggiustate 
eventualmente di sale, spegnete il fuoco e mettete la crema 
ottenuta da parte. Ora iniziate a comporre gli spiedini: infilate 
i tortellini per ogni stecco di legno, fino ad ottenere un totale 
gli spiedini, e metteteli da parte. In una terrina sbattete un 
uovo con una forchetta e spennellatelo su ciascuno degli spie-
dini di tortellini, che poi passerete nel pangrattato.  
 
     Friggete gli spiedini nell’olio bollente per 1 minuto, rigiran-
doli affinché si indorino su entrambi i lati, poi adagiateli a 
scolare su un vassoio ricoperto con carta assorbente da cuci-
na; successivamente disponeteli su un piatto da portata. In 
una ciotolina mettete la salsa al formaggio, che servirete 
affiancata da un cucchiaino: ogni ospite ne cospargerà a pia-
cimento gli spiedini, prima di consumarli. Non è possibile 
conservare questi spiedini perché perderebbero la loro croc-
cantezza. 


