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Tradizione pugliese nella
cucina di domenico cilenti

Obiettivo del corso: 
 pasta fresca artigianale in

chiave gourmet

Introduzione
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Le materie prime

Semola di grano duro
pugliese

Olio extravergine d’oliva
locale

Pescato fresco
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La pasta fatta a mano

Formati 
tipici

Manualità 
tramandata

Il rito della 
domenica

Orecchiette, cavatelli, troccoli La lavorazione a mano conferisce
alla pasta una consistenza unica,

diversa da quella industriale.

Fare la pasta insieme è un atto sociale e
familiare, oltre che gastronomico.
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LA TECNICA DI
PREPARAZIONE

L’essenzialità è il punto di forza: due
soli ingredienti per infinite varianti.

Ogni gesto artigianale definisce il
risultato finale.

Passaggi fondamentali per
mantenere la pasta elastica e

pronta alla cottura.

IMPASTO SEMPLICE:
SEMOLA E ACQUA

TAGLIO E 
FORMATURA

ASCIUGATURA E RIPOSO
01

03

02
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L’olio EVO pugliese è
protagonista, non semplice

accompagnamento.

L’olio diventa strumento
creativo per valorizzare

ingredienti e piatti.

Ogni cultivar offre note
aromatiche diverse:

fruttato, amaro, piccante.

Elemento
identitario

Uso in cucina
stellata

Varietà e profumi

01 0302

L’olio extravergine d’oliva

T h e  E u r o p e a n  C o m m i s s i o n  s u p p o r t  f o r  t h e  p r o d u c t i o n  o f  t h i s  p u b l i c a t i o n  d o e s  n o t  c o n s t i t u t e  a n
e n d o r s e m e n t  o f  t h e  c o n t e n t s  w h i c h  r e f l e c t s  t h e  v i e w s  o n l y  o f  t h e  a u t h o r s ,  a n d  C o m m i s s i o n
c a n n o t  b e  h e l d  r e s p o n s i b l e  f o r  a n y  u s e  w h i c h  m a y  b e  m a d e  o f  t h e  i n f o r m a t i o n  c o n t a i n e d  t h e r e i n .



Degustazione
e

abbinamenti

Pasta e pesce Equilibrio dei
sapori

Un connubio che rispetta il
territorio: terra e mare in

dialogo costante.

Tecniche di alta
cucina armonizzano
gusto e leggerezza.

Esperienza del
gusto

Non solo nutrimento, ma
racconto culturale ed
emozione sensoriale.
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Conclusioni

La cucina pugliese è semplicità
elevata ad arte

Identità e innovazione

Un patrimonio che unisce gesti antichi e tecniche
moderne.

Le ricette tradizionali vengono reinterpretate senza
snaturarle.

Invito a sperimentare e personalizzare
Valorizzare pasta e olio EVO significa custodire la cultura e allo
stesso tempo reinventarla.
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