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L
a forma imperfetta dei ravioli è 

ciò che ne garantisce l’artigia-

nalità. Il pastificio Marcello van-

ta in questo una lunga esperien-

za maturata fin dal 1939 e che 

mantiene ancora oggi. «Questo è un pastifi-

cio che nasce nel 1939 - racconta Marcello Ca-

legari, titolare dell’azienda. È sempre stato 

un pastificio artigianale e ci siamo specia-

lizzati nella produzione di ravioli realizza-

ti completamente a mano utilizzando ma-

terie prime di altissima qualità sia per la pa-

sta che per tutti i nostri ripieni». L’azienda 

vanta cinquanta tipi di ripieni, in sei forme 

e quattro colori. «Il fatto di realizzare un pro-

dotto completamente a mano è proprio 

l’aspetto che ci caratterizza sul mercato, 

possiamo dire che è il nostro fiore all’oc-

chiello, ciò che ci differenzia da altri pasti-

fici. La sfoglia viene tagliata con la rotella, 

riempita con il sacapoche, piegata a mano ed 

ogni passaggio seguito con estrema atten-

zione fino al confezionamento. Questa pro-

cedura fornisce ai ravioli, che possono essere 

realizzati in differenti combinazioni di for-

me e colori, caratteristiche che una produ-

zione in larga scala, effettuata con le mac-

chine, non può garantire. La produzione a 

mano riesce, inoltre, a conferire al ripieno un 

gusto decisamente migliore rispetto a quel-

lo industriale. Infatti per poter essere passato 

nel macchinario, il ripieno deve essere in-

durito con pangrattato perdendo così par-

te del gusto, con il conseguente uso di aro-

mi naturali e/o chimici, che noi ovviamen-

te non utilizziamo. L’altra particolarità del-

la nostra azienda è quella di produrre sul-

l’ordine che ci permette di consegnare la pa-

sta preparata il giorno prima, offrendo il 

massimo della freschezza al cliente che ri-

ceve il prodotto con il massimo livello di gu-

sto. Come azienda – continua Marcello Ca-

legari - abbiamo raggiunto un’ottima capa-

cità produttiva, in grado di soddisfare sia i 

clienti privati che la private label in Italia e 

all’estero. Dal momento che i prodotti ven-

gono interamente realizzati a mano, non su-

periamo mai il massimo della produzione 

giornaliera e oltre quel limite viene riman-

data al giorno successivo garantendo sem-

pre un alto livello di qualità. In questo modo 

riusciamo a far rimanere l’azienda in stan-

dard artigianali. Questa artigianalità ci per-

mette di gestire ordini particolari e preparare 

la nostra pasta ripiena totalmente custo-

mizzata per le esigenze dei nostri clienti. Per 

la scelta delle materie prime, ci affidiamo 

solo a produttori locali che abbiano, ovvia-

mente, standard qualitativamente alti. Non 

ci avvaliamo di grossisti perché non ga-

rantiscono la costanza del prodotto, ma ac-

quistiamo direttamente dal produttore, 

dopo aver effettuato un’attenta selezione tra 

più produttori scegliendo solo l’azienda che 

in termini di qualità, di affidabilità e di ser-

vizio, riesce ad assicurare lo standard mi-

gliore. Sicuramente un nostro plus sta nel-

le piccole differenze che purtroppo spesso 

non si notano: la nostra pasta è fatta solo con 

uova e farina (senza acqua) e i nostri ravio-

li sono veramente ricchi di ripieno che rap-

presenta il 65 per cento di ogni prodotto. Da 

quando ci siamo specializzati in questa 

produzione del raviolo realizzato comple-

tamente a mano, il nostro trend di fattura-

to è in costante crescita, mantenendo un rap-

porto fidelizzato con i nostri clienti co-

struito sulla base dell’attenzione e della di-

sponibilità che prestiamo ad ogni loro esi-

genza. Negli ultimi anni abbiamo cercato 

sempre di migliorare i nostri standard qua-

litativi con la ricerca di abbinamenti parti-

colari e sfiziosi per i nostri ripieni, seguen-

do le nuove esigenze di mercato e della ri-

storazione. Questa attenzione ci sta confer-

mando che la scelta aziendale è stata quel-

la giusta ed è quella che continueremo a 

mantenere anche in una prospettiva futura». 

Per mantenere questi standard è fonda-

mentale la formazione del personale che av-

viene direttamente svolta all’interno del 

pastificio. Ogni nuovo dipendente trascorre 

un periodo di affiancamento in tutti i setto-

ri dell’azienda: dalla preparazione del ri-

pieno, alla lavorazione del raviolo fino al con-

fezionamento, in modo da avere un quadro 

completo dell’iter aziendale e comprendere 

tutte le esigenze del processo produttivo. «Vo-

lete sapere il nostro ingrediente segreto? -con-

clude Marcello Calegari – L’amore e la pas-

sione per il nostro lavoro…ogni raviolo per noi 

è un piccolo, gustoso gioiello». • Luana Costa

Preparati uno a uno 

Il pastificio Marcello ha sede a San Giuliano 
Milanese (Mi) - www.pastificiomarcello.it

Vi sono ancora realtà, come il Pastificio Marcello, che restano saldamente 
radicate a una tradizione artigianale. Tutto il processo di produzione dei ravioli 
viene realizzato a mano con standard qualitativi unici 


