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L'ECCELLENZA
Antonio Vastarelli

«La mia famiglia € nel settore del-
I pasta dagli inizi del secolo scor-
so. Zio Onavio, fratello di mio
nonno, gestiva 1o storico pastifi-
cio Afeltra per conto degli eredi,
Nel 1976, mio padre Mario, che si
occupava di vendite, ¢ aveva an-
che creato un marchio Moccia
con il quale commercializzava
prodotti enogastronomici del ter-
ritorio, rilevo Afeltra e lo rilancio
con idee innovative», Comincia
cosl la storia de “La Fabbrica del-
la Pasta di Gragnano™ (che nasce-
i, perd, nel 2006): a raccontarla
@ il direttore generale Ciro Moe-
cia, che porta avanti I'azienda in
sieme ai fratelli: «Antonino - spie-
£a - oltre ad essere I'amministra-
tore, &1l pastaio di famiglia, segue
la produzione, ed & affiancato da
mio figlio Mario, che ha 29 anni e
sta dando un apporto soprattutto
sulla digitalizzazione e automa-
zione dell'azienda. Poi ci sono le
mie sorelle: Marianna, che si oc-
cupa dell'amministrazione, e Su-
sanna, che cura le pubbliche rela-
zioni», Per arrivare a questo asset-
to, perd, ¢'é voluta tanta determi-
nazione.

LO SVILUPPO

«Dopo il terremoto dell’80, mio
padre rifondo Afeltra, ammoder-
nando la produzione e facendo
conoscere la pasta di Gragnano
in tutta Italia e all'estero, convin
cendo anche tanti vecchi artigia-
ni acreare il Copag, il primo con-
sorzio di pastai gragnanesi, ben
prima che la pasta di Gragnano
ottenesse il marchio Igp» ricorda
Ciro, che poi aggiunge: «Putrop-
po, scomparve nel 1989, lo e mio
fratello portammeo avanti Afeltra
fino al 1994, quando la vendem-

Storie d'impresa

mo., Antonino andd a lavorare
per un altro pastificio, ed io diven-
ni manager di una multinaziona-
les. Ma qualcosa spingeva i Moc-
cia a riprovarci. «Ci rendemmo
conto che nel settore della pasta
artigianale ¢’erano solo piccole
aziende che non riuscivano a sod-
disfare le richieste del mercato.
Quindi, nel 2006, decidemmo di
creare qualcosa di nuovo, che
non mirasse a produrre i tradizio-
nali spaghetti e penne ma puntas-
se sul design della pasta. E oggi
abbiamo 60 dipendent e slamo

fratelli Susanna,
Antonino e
Marianna, alla guida
de “La Fabbrica della
Pastadi Gragnano”,
alcentrola
preparazione del
prodotto

DOPO UN ANNO E MEZZ0
E TANTI TENTATIVI
E NATA LA CACCAVELLA

UN FORMATO ADATTO
A QUALSIASI TIPO
DI CONDIMENTO

presenti in 70 paesi nel mondo
con i nostri 160 diversi formati,
dei quali ben oltre 30 unici, distri-
buiti attraverso negozi specializ-
zati ¢ ristorazione di qualita~ sot-
tlinea Ciro, che poi continua:
«L'unicita delle nostre paste di-
pende da pii fattori, Innanzitut-
to, dalla cura dei dettaglhi, dall'im-
pasto alla trafilazione, fino all'a-
sciugatura a bassa temperatura.
Poi utilizziamo una semola di
grano duro che proviene dal Con-
sorzio Appulo-Lucano, con oltre
60 contadini che coltivano per

«Grano e design
osi vendiamo

in tutto il mondo

la nostra pasta»

nol una selezione d| 8 grani diver-
si con caratteristiche partice Nari:
ad esempio, hanno un basso con
tenutodi ceneri, cosa che rende le
nostre paste pit dolci» spiega Ci-
ro, che prosegue: «Fare la pasta
non ¢ atlatto una cosa facile. Per
un nuovo formato, si parte da
una matita su un foglio, che di-
Venia un progetto da sottoporre
alle aziende che fanno le trafile:
pol bisogna fare le prove, e non &
che al primo tentativo si ha suc-
cesso. Anni fa, fo e le mie sorelle
sfidammo Antonino a realizzare
una pasta che potesse rappresen-
tare una porzione intera. Dopo
un anno e mezzo di prove e mer-
ce buttata, ci presentd la Cacca-
vellas.

| FORMATI DI SUCCESSO

Si tratta di un formato che puo
contenere qualsiasi tipo di condi-
mento, @ proprio per questo ha
un grande successoa livello inter-
nazionale. «1L'abbiamo brevetta-
ta, guindi non pud essere ripro-
dotta da altri. In giro ci sono imi-
tazioni, ma sono brutte» afferma
Ciro, che guarda al futuro: «Stia-
mo lavorando molto su sostenibi-
lit e riduzione degli sprechi. Pro-
durremo energia dal fotovoltai-
co, e mio figho sta studiando un
sistema per recuperare e riutiliz-
zare I'acqua dal vapore generato
dalla lavorazione, depurandola
dall'amido». La preoccupazione
ora sono i dazi: «Abbiamo una
quota di export del 50%, in cresci-
ta, e il 26% del fatturato arriva da-
gli Stati Uniti: | dazi ¢i mettereb
bero in seria difficolti» dice Ciro,
che poi conclude; «Perd abblamo
fiducia perché i principali ingre-
dienti del nostro successo sono la
famiglia, deditaal lavoro, e 1a pas-
sione el'amore che ¢l consentono
di realizzare un prodotto sicura-
mentediverso daglialtris.
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