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" M a n i  i n  p a s t a " ,  a
Montegrotto sette pastifici
artigianali raccontano le
loro specialità La prima
edizione dell'iniziativa di
Cna Padova e Rovigo ha
riunito sette laboratori delle
due province alla Trattoria
da N ico la .  Tra  r i cet te
t r a d i z i o n a l i ,  r i p i e n i
s t a g i o n a l i  e  n u o v e
sperimentazioni, i pastai
segna lano  cos t i  de l l e
materie prime in aumento e
margini in contrazione nel
2026  F ranc i s  Tu ra t t o
Francis Turatto 09 ottobre
2026 15:41 09 ottobre
2026 15:41 Giovedì  8
ottobre , alle ore 20, alla
Trat tor ia  da Nico la  d i
Montegrotto Terme , sette
pastifici delle province di
Padova e Rovigo hanno
portato in tavola la pasta di
l o r o  p r o d u z i o n e ,
illustrandone gli ingredienti
e le tecniche di lavorazione.
Un incontro all'insegna della
t r a d i z i o n e  e
dell'innovazione, tra gusti
classici e stagionalità, in un
2026 che, dopo tre anni di
c r e s c i t a ,  s i  p r e v e d e
stazionario nei fatturati e

cara t te r i zza to  da  una
flessione dei margini a
causa degli aumenti delle
m a t e r i e  p r i m e .  A d
assaggiare le specialità
sono stati i colleghi dei
p a s t a i ,  m a  a n c h e
ammin i s t r a t o r i  l o ca l i ,
imprenditori e operatori del
settore. Un'occasione per
raccontare il mestiere del
pastaio artigiano, facendo
conoscere le persone, le
aziende, i l  lavoro e la
tipicità dei prodotti. Tra i
prodotti più venduti nei
l a b o r a t o r i  a r t i g i a n i
cont inuano a esserc i  i
tortellini classici e i ravioli
ricotta e spinaci , ma cresce
l'attenzione dei clienti alla
stagionalità. Con l'arrivo
dell'autunno, vanno per la
maggiore i ripieni di zucca,
radicchio rosso e salsiccia ,
insieme ad altre specialità
s t a g i o n a l i .  L a
sperimentazione, intanto,
non si arresta mai. Tra le
proposte più insolite, ma
comunque apprezzate, ci
sono gli gnocchi di patate al
Campari ripieni di olive :
una ricetta pensata per
accompagnare gli aperitivi

ne i  l o ca l i  p i ù  a t ten t i
all'innovazione. Il lavoro del
pastaio artigiano non è
sempre semplice, e non
soltanto dal punto di vista
t e c n i c o .  S e c o n d o  l a
categoria, infatti, il 2026
non  sa rà  un  anno  d i
crescita, a meno di un
Natale part icolarmente
favorevole. Dopo tre anni di
f o r t e  c r e s c i t a ,  m o l t i
operatori si preparano a
c h i u d e r e  i l  2 0 2 6
sostanzialmente in linea con
l ' a n n o  p r e c e d e n t e ,
nonostante gli incrementi
dei costi  del le materie
pr ime che,  r i spet to  a
s e t t e m b r e  2 0 2 5 ,
raggiungono il 30% per le
uova e la carne e il 20% per
i formaggi . Il 2026 sarà
quindi un anno di stabilità
per quanto r iguarda i l
fatturato, ma di contrazione
dei margini . Questo accade
nonostante gli aumenti dei
prezzi al banco, che variano
s e n s i b i l m e n t e  d a  u n
laboratorio all'altro: si va da
nessun rincaro fino a un
mass imo de l  10% per
a l c u n i  p r o d o t t i
particolarmente elaborati e
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soggetti all'aumento dei
costi delle materie prime
necessarie alla produzione.
Anche in questo contesto, i
pastai non smettono di
innovare,  cercando d i
intercettare i gusti di una
clientela in evoluzione, tra
esigenze alimentari e nuovi
sapori. "Spesso i nostri
clienti hanno idee molto
precise e a non pochi
continua a piacere il sapore
dei tortellini classici, dei
ravioli ricotta e spinaci, con
i funghi e così via - spiega
Claudio Condomitti, titolare
d e l  P a s t i f i c i o  O r s o
dell'Arcella, a Padova, e
membro del direttivo degli
Alimentaristi di Cna Padova
-. Non mancano però i
clienti attirati da gusti nuovi
e stagional i:  in estate
vanno molto i ripieni al
basi l ico, al la burrata e
pomodor i  secch i ,  a l l a
mortadella e granella di
pistacchio. Ora che arriva
l'autunno ci prepariamo a
sapori più carichi, come il
radicchio rosso, la zucca, la
salsiccia e friarielli e così
via. Ma la ricerca è una
nostra passione e proprio
u l t imamen te  abb i amo
provato a fare degli gnocchi
di patate al Campari con
ripieno di olive. Un prodotto
molto gustoso, facile da
scaldare una volta cotto,
anche in microonde, e
perfetto per accompagnare
un aperitivo serale. Nel
f rat tempo crescono le
richieste di produzioni per
chi ha allergie alimentari o

vere e proprie patologie
come la  ce l iach ia .  Un
fenomeno, quest'ultimo,
oggettivamente in crescita,
ma che prevede laboratori
dedicati che solo pochi
pastai specializzati decidono
d i  me t t e re  i n  p i ed i " .
Tendenze che si riscontrano
anche nel Rodigino. "Siamo
un laboratorio in costante
crescita e siamo aperti
"solo" da una quindicina
d'anni", spiegano Sara e
Samuele Fr igato de I l
Tortellaio Matto di Boara
Pisani . Samuele Frigato è
anche presidente degl i
Alimentaristi di Cna Rovigo
. "Da noi i gusti classici
vanno ancora molto, ma i
nostri clienti sono affamati
di stagionalità: i ripieni di
z u c c a ,  a d  e s e m p i o ,
abbiamo iniziato a produrli
solo una decina di giorni fa
e  v a n n o  a  r u b a .
Ovviamente cerchiamo di
proporre sapori che non si
t r ovano  ne l l a  g rande
d i s t r i b u z i o n e  e
scommettiamo tutto sulla
qualità. Anche da noi il
tema degl i  a l lergeni  è
sempre più sentito, ma se
per le intolleranze, per
esempio al lattosio, siamo
a t t r e z za t i  e  o f f r i amo
s o l u z i o n i  o t t i m e  e
interessanti a l ivello di
gusto, per questioni come
la celiachia non possiamo
fare nulla. Le farine sono
mo l t o  vo l a t i l i  e ,  pe r
g a r a n t i r e  p r o d o t t i
realmente gluten free,
dovremmo attrezzarci con

un laboratorio ad hoc. Per
casi come questo ci sono
colleghi specializzati che
fanno ottimi prodotti".
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