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«NEL 2024 ERA STATA BOCCIATA»
Il prof. Santamaria (UniBa): abbiamo dovuto
dimostrare, documenti alla mano, che la
ricetta di questi spaghetti ha più di 25 anni

35 GEMME ENOGASTRONOMICHE
In elenco anche il Caffè in ghiaccio leccese
la Cassatina vegliese, la Mulugnama r’chjin
la Puddhrasia e pure il Melone Feddi feddi

La Puglia all’Assassina batte il Veneto
Con i nuovi ingressi sono oltre 300 i «Pat», i Prodotti agroalimentari tradizionali

MARISA INGROSSO

l Con gli Spaghetti all’Assassina e altre 34 me-
raviglie tipiche, dal Caffè al ghiaccio alla leccese alle
Seppie ripiene alla barese, la Puglia surclassa Ve-
neto ed Emilia-Romagna (altri scrigni di leccornie
da svenimento papillare) e raggiunge il quarto posto
nella classifica delle regioni che hanno più Prodotti
Agroalimentari Tradizionali (Pat). Il 6 febbraio, in-
fatti, il ministero dell’Agricoltura, della sovranità
Alimentare e delle Foreste (Masaf) ha pubblicato il
ventiseiesimo aggiornamento dell’elenco ufficiale.

Con i 96 nuovi ingressi complessivi, questa lista
di sapori che più che golosi, sono tutti ancestral-
mente golosi, raggiunge quota 5.813 prodotti.

Come spiega il sito Patpuglia.it, «con il termine
“prodotti tradizionali” s’intendono quei prodotti
agroalimentari le cui metodiche di lavorazione,
conservazione e stagionatura risultino consolidate
nel tempo, omogenee per tutto il territorio inte-
ressato, secondo regole tradizionali, protratte nel
tempo, per un periodo di almeno 25 anni». A fon-
damento di tutto c’è un decreto di quasi trent’anni fa
(decreto 8 settembre 1999, n.350), che prevede «l’isti -
tuzione, da parte delle Regioni, di elenchi regionali
dei propri prodotti agroalimentari tradizionali. So-
no inseriti negli elenchi regionali i prodotti de-
stinati all’alimentazione umana elencati nell’alle -
gato II del Trattato che istituisce la Comunità eco-
nomica europea e nell’allegato I del Regolamento
(Ue) n. 1151/2012, nonché i prodotti liquorosi. Non
vanno invece inseriti negli elenchi i prodotti re-
gistrati come D.O.P. o I.G.P.».

La Puglia dei Pat deve molto all’impegno del prof.
Pietro Santamaria, ordinario di Orticoltura al di-
partimento di Scienze del Suolo, della Pianta e degli
Alimenti dell’Università di Bari che alla Gazzetta
spiega che «chiunque può presentare una proposta
di riconoscimento del Pat. Essa viene inviata alla
Regione di pertinenza e la Regione, se la fa propria

avendone valutata l’appropriatezza, ne trasferisce
le istanze al Masaf. Nel caso della Regione Puglia, le
richieste vanno presentate con tutte le schede, le
foto e le testimonianze, entro il luglio di ciascun
anno. La Regione le valuta, con una Commissione
apposita, e quelle che approva le inserisce in una
propria lista che trasferisce al ministero. Quest’ul -
timo, tra febbraio e marzo, pubblica un proprio
decreto e quest’anno siamo arrivati alla 26esima
revisione dell’elenco dei Pat».

Quindi, dal 6 febbraio, esiste un elenco a “Roma”
con la vera ricetta originale degli Spaghetti all’As -
sassina? «Sì - dice Santamaria - Anzi, per gli Spa-

ghetti all’Assassina avevamo presentato la propo-
sta anche nel 2024, ma la Regione Puglia ha voluto
un maggiore approfondimento. Perché tutti parlano
di questi spaghetti, dopo serie Tv e libri, ma c’era
bisogno di un riscontro oggettivo della storicità,
cioè che si superassero i 25 anni. E vanno dimostrati
con documenti, non bastano le testimonianze ora-
li».

Il prof. Santamaria spiega che, per dimostrare che
l’Assassina ha più di 25 anni ha lavorato assieme a
«dei colleghi di Bisceglie e con Sandro Romano, un
esperto di cucina e studioso».

Alla fine, il riconoscimento è stato possibile per-

ché «un primo riferimento bibliografico agli “Spa -
ghetti all’assassina” è presente nel libro I come
Italiani (Rizzoli, Milano, 1993), in cui l’autore, Enzo
Biagi, nel capitolo “Mangiare”, facendo un elenco di
condimenti con i quali è possibile condire gli spa-
ghetti, nomina gli spaghetti “all’assassina”. Gli
“Spaghetti all’assassina” sono un primo piatto della
tradizione barese, creato nel 1967 da Enzo Fran-
cavilla presso il ristorante “Al Sorso Preferito”. Lo
stesso Francavilla, in una intervista rilasciata a
Sandro Romano, in compagnia dello storico barese
Felice Giovine nel 2020, dichiara che questa ricetta
nacque per soddisfare due ospiti che desideravano
un piatto gustoso e sostanzioso. Francavilla preparò
gli spaghetti cotti direttamente nel sugo di pomo-
doro piccante, mantenendo la fiamma vivace e ot-
tenendo una crosticina bruciacchiata in superficie.
Utilizzò una particolare padella di ferro sottile – non
più a norma – chiamata “sartacené”, che non veniva
mai lavata ma solo strofinata con carta di giornale».
Era così piccante questa pasta che quei due com-
mensali «chiamarono Francavilla “assassino”».

I nuovi Pat di Puglia sono: Caffè in ghiaccio;
Cassatina vegliese; Panvinesco; Pastarelle; Pupu-
rât; Scescele´dde; Agnello con piselli e uova; Aran-
cia rotta all’acqua; Baccalà e patate al forno; Brodo
bugiardo; Cime di rapa e fagioli; Cime e strascinati
“assése”; Coniglio della festa di San Sabino; Gnoc-
chetti di Sant’Antonio; Mulugnama r'chjin, Pas-
saricchi con il sugo di baccalà; Pasta con la ricotta;
Pasta e patate; Patate e funghi; Pitta con “scalore” e
“spunzali”; Pitta rustica; Polpette di pane; Pud-
dhrasia; Riso con le fave; Riso e carciofi alla tranese;
Seppie ripiene alla barese; Spaghetti aglio e olio;
Spaghetti all’assassina; Trippa al forno con patate;
Verdure a menescia cu le cotiche. E anche vegetali
allo stato naturale o trasformati: Cumboste; Gelso;
Melone Feddi feddi; Sargeniscu; Tartufo nero estivo
di Puglia.

ingrosso@gazzettamezzogiorno.it

PUGLIA Gli spaghetti all’assassina nella foto del Pat e il prof. Pietro Santamaria, ordinario di
Orticoltura al dipartimento di Scienze del Suolo, della Pianta e degli Alimenti dell’Università di Bari
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