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Cosa c’è di più semplice di un panino?  
Pane e companatico, un taglio nel mezzo  
e farciture a piacere. Visto così il panino  
è quasi un’anti-cucina, la scorciatoia 
nomade che permette di far presto e di  
non apparecchiarsi il pensiero di quel  
che c’è nel piatto.

Ma quando Alessandro Frassica ha 
immaginato il suo Pan’ino non cercava  
una via per fare prima, ma un modo  
per raccontare delle storie, per dipanare  
il filo dei racconti stratificati proprio lì,  
tra il pane e il companatico. 
Perché certo, se il panino è semplice,  
non per questo è facile.

Questione di ingredienti, di materie prime 
e, dietro a queste, di persone e di scelte. 
Il pecorino dipende sempre dal suo latte, 
la mortadella tradizionale di Bologna 
dalla cottura nelle stufe, e se dicendo 
mozzarella di bufala si possono dire cento 
cose, ci sono piccoli grandi gioielli, quasi 
in via di estinzione, che si chiamano 
salame rosa o mortadella di Prato. E 
ancora conserve beneventane, affinatori 
di gorgonzola di Verbania, alici di Cetara, 
l’invenzione della carciuga, il profumo del 
caciocavallo affumicato, ricchezze dal valore 
incalcolabile quanto quotidiano che tocca 
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andare a cercare con il fiuto e con la testa. 
Del resto è bene dirlo che non servono 
cento ingredienti, anche se certo la varietà 
aiuta a non annoiarsi, ma piuttosto una 
selezione sicura su cui si possa contare per 
divertirsi a giocare sulle associazioni, le 
consistenze e le temperature. 

Un pan’ino, infatti, non è a caso: il sapido 
deve esser compensato dal dolce, la forza 
dalla morbidezza, così l’amarognolo delle 
cime di rapa lega con la grassezza della 
mortadella, ma pure con la sontuosa 
consistenza del fegato di baccalà. Giochi  
di sapore che interagiscono tra loro a volte 
in modo del tutto inaspettato, ma sempre 
secondo la logica raffinata che presiede  
a ogni regia, in ogni forma del montaggio. 
Così, se nel prezioso guscio di un pane 
speciale associ tra loro gorgonzola e 
acciughe, o mortadella e salsa al tartufo, 
avrai molto, molto di più che la somma 
algebrica dell’uno e dell’altro. 
Dunque è proprio vero che in qualche caso, 
anche in cucina, uno più uno fa davvero tre.

‘Ino è il luogo fisico dove tutto questo 
succede, ogni giorno, sette giorni su sette, 
dal 2006, in via dei Georgofili, nel cuore  
di Firenze. 
Questo libro vuole raccontare e mostrare  
la magia semplice di un posto tanto speciale 
attraverso i suoi panini e attraverso i volti 
delle persone che li mangiano e li amano.
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PROSCIUTTO  
TOSCANO

PECORINO 
FRESCO,
POMODORINI  
E TAPENADE

50 g di prosciutto toscano del casentino 
(stagionatura 24 mesi)

1 fetta di 0,5 cm circa di pecorino fresco dolce 
di Seggiano

1 cucchiaio abbondante di tapenade 
2 pomodorini datterini o piccoli San Marzano, 

autentici o perlomeno dignitosi, a fette
un filo di olio extravergine d’oliva 

Dividete il pane a metà, scaldatelo, quindi spal-
mate una delle due parti con la tapenade, ap-
poggiateci il prosciutto affettato e il pecorino 
in un’unica fetta. 
Completate con i pomodorini e un filo di olio 
extravergine d’oliva, richiudete.

È il primo tra tutti i panini, il pri-
mo a essere stato immaginato e 
realizzato, partendo e reinter-
pretando proprio il più classico 
tra tutti i classici: prosciutto e 
formaggio.
Per farlo si è scelto di utilizzare 
ben quattro ingredienti insieme 
(anzi cinque se consideriamo 
l’olio extravergine d’oliva) alla 
ricerca di un’armonia più com-
plessa di quel che può sembrare: 
il sapido del prosciutto toscano, 
la dolcezza del pecorino, l’amaro 
vegetale delle olive compensato 
dal pesce e dai capperi e la fre-
schezza, con una punta di acidi-
tà, del pomodoro. Niente di più, 
niente di meno. 

IL SOLITO
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IL PECORINO FRESCO 

È un pecorino dolce di Maremma, a 
breve stagionatura, che conserva 
una pasta morbidissima, quasi molle, 
che tende ad attaccarsi al coltello 
durante il taglio.
La sua caratteristica e il suo pregio 
sono proprio la dolcezza e il gusto di 
latte che compensano ed esaltano 
la forza di altri ingredienti, come 
ad esempio tutto il bendidio della 
carciuga.

IL PECORINO STAGIONATO

Dietro questa dicitura c’è in realtà 
un universo intero di sapori e 
consistenze. 
Da ‘Ino si utilizza un pecorino 
maremmano, stagionato ma ancora 
morbido, carico di sapore ma 
lontano dalla consistenza secca 
e dura che renderebbe difficile 
l’inserimento nel panino. 

IL PECORINO ALLE ERBE 
AROMATICHE 

È un pecorino fresco che viene 
cosparso di olio extravergine 
d’oliva e quindi passato in un trito 
di erbe aromatiche (salvia, menta, 
santoreggia, basilico, rosmarino e 
coriandolo). Si forma in questo modo 
una crosta deliziosa che impregna 
di profumi il formaggio e che è un 
piacere mangiare.

PECORINO  FRESCO  STAGIONATO  ALLE ERBE
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IL PECORINO AL PESTO

È un pecorino fresco nel cui impasto 
vengono aggiunti i pinoli di San 
Rossore e il celebre basilico di Pra’, 
riprendendo la ricetta e soprattutto i 
profumi del pesto in una base lattea. 
È un ingrediente divertente 
che permette di giocare sulle 
associazioni mediterranee con olive, 
pomodori secchi e olio extravergine 
d’oliva.

IL PECORINO AL 
PISTACCHIO

È un pecorino fresco nel cui impasto 
sono mescolati in buona quantità 
pistacchi provenienti da Bronte. 
La pasta è compatta ma ancora 
estremamente morbida, il colore 
bianco latteo, il gusto dolce ma con 
l’elemento imprevisto, anche sul 
piano della consistenza, della frutta 
secca. 

IL PECORINO  
ALLO ZAFFERANO

È un pecorino di media stagionatura 
prodotto con latte delle crete senesi 
in cui sono messi a macerare alcuni 
stigmi di zafferano toscano che si 
produce tradizionalmente in diverse 
zone della regione, in particolare 
nell’area di San Gimignano e San 
Polo.
A differenza dei prodotti addizionati, 
questo pecorino sviluppa assieme 
al sapore di latte un bel sentore 
di zafferano che si percepisce con 
grande intensità e carattere.

AL PESTO  AL PISTACCHIO  ALLO ZAFFERANO
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