



    

      

    

  


  
 


[image: image]



 


Copyright © 2023 Mimosa Mariotti – Andrea Fantacci - Domizia Romano


 


Tutti i diritti riservati. 


 


Introduzione: Andrea Fantacci


 


Progetto grafico, illustrazioni e immagine in copertina: Domizia Romano


 


Codice ISBN:  9791222708379


 


Youcanprint


Via Marco Biagi 6, 73100 Lecce


www.youcanprint.it


info@youcanprint.it


Made by Human



 


A Nonna Maria, testaccina dal 1924, 


alla sua matriciana


e ai film di Alberto Sordi che tanto amava.


 


 


 


 


 


A Sora Roma, 


che m’ha cresciuto ner bene e ner male, 


preso a schiaffi e abbracciato;


che co’ me ha gioito ar tramonto 


e pianto fino all’alba.


A Sora Roma,


che ovunque vado 


Lei m’accompagna.





 


Introduzione


 


 


 


Er sorcio de campagna e er sorcio de città


 


Un Sorcio ricco de la capitale


invitò a pranzo un Sorcio de campagna.


Vedrai che bel locale,


vedrai come se magna…


- je disse er Sorcio ricco - Sentirai!


Antro che le caciotte de montagna!


Pasticci dorci, gnocchi,


timballi fatti apposta,


un pranzo co' li fiocchi! una cuccagna!


L'istessa sera, er Sorcio de campagna,


ner traversà le sale


intravidde 'na trappola anniscosta:


Collega - disse - cominciamo male:


nun ce sarà pericolo che poi…?


Macché, nun c'è paura


- j'arispose l'amico - qui da noi


ce l'hanno messe pe' cojonatura.


In campagna, capisco, nun se scappa,


ché se piji un pochetto de farina


ciai la tajola pronta che t'acchiappa;


ma qui, se rubbi, nun avrai rimproveri.


Le trappole so' fatte pe' li micchi:


ce vanno drento li sorcetti poveri,


mica ce vanno li sorcetti ricchi!


 


 


Benvenuto amico mio che reggi e leggi ‘ste pagine. Te piace ‘sto sonetto der Trilussa? Nun la prende male, noi ratti ‘n semo brutti come pensi. Qua a Roma ce semo sempre stati, tra er biondo Tevere e le fogne romane c'avemo vita facile. Però vedi, caro mio lettore, nun ce devi ave' paura de noi: nun semo zozzi, lerci, malandati come te vonno fa crede quelli tutti imbellettati, che però nun je poi da' le spalle. Noi ratti se famo l'affari nostra, c'avemo cose da fa, gente da vede’ e soprattutto tanto da racconta’.


Trilussa c'aveva ragione ‘o sai? Pure tra de noi ce stanno li sorci ricchi e li poracci però tutto sommato, tra 'na coccia de pecorino romano e du’ avanzi de bucatini se va d'accordo, d’altronde sempre sorci semo.


Me presento allora: io so 'n sorcio 'n po' particolare, me chiameno "ratto matto" perché sto sempre a chiacchiera' o ar massimo cor muso tra le nuvole. Nun ce devi ave' paura de me, manco t'accorgi che ce sto, io me movo fiero ma silenzioso tra li sampietrini e i vicoli de la Capitale. Vedo tutto, sento tutto, faccio mio quello che me piace e te lo racconto perché questo è quello che so fa'. E quindi te faccio da Cicerone drento sto lib o: t’accompagno in un viaggio fatto de storie vere, ricette de la tradizione ebraico romanesca, aneddoti de vita vissuta, personaggi memorabili, film de la commedia all’italiana, proverbi e modi de di' e de fa' tutti romaneschi, stornelli e sonetti che te ‘nsegnano a vive' dentro ar casino del G.R.A.


Ma soprattutto te parlo de cibo, de roba da magna’ succulenta e genuina; te racconto come è nata ‘a carbonara, per esempio, o perché esiste er detto “nun c’è trippa pe’ gatti”. 


Te descrivo er Cinema, quello nostrano, e te spiego perché la “pizza” è si er cibo degli dei ma anche er nome che se da in gergo a la pellicola; te narro perché se dice “cucinare un film” o “dare in pasto agli spettatori” o addirittura perché ‘n opera se po’ defini’ “pesante” o “indigesta”. Te stupirai quanno scoprirai quanto er Cinema c’ha a che fa cor cibo, tanto che ‘ste du’ sfere spesso e volentieri se confondono, se fondono, se mischieno e prendono l’una quarcosa dall’altra.  


Dentro sto libro c’è tutto er mondo der romano autentico. Ma ascoltame bene che te vojo di’ ‘na cosa: ricordate che nun te basta nasce a Roma pe' esse' romano, perché sei capitolino pe' tanti altri motivi, caratteristiche e modi de fa' a cui te sei abituato cor tempo e che hanno inevitabilmente definito chi sei.


Cos’è che te rende veramente romano? Te lo spiego io co 'sto prontario che tieni in mano; na guida che te permetterà de scopri' le origini tue, le peculiarità der popolo da do vieni e le tradizioni che ami.
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Iniziamo co' le cinque regole base der Romano DOC:


 


 


1 - È quello che te la butta sempre ‘n caciara, che parla pure co' li sassi, che fa amicizia co' chiunque pure si sta all'estero e nun sa la lingua, che te svorta la serata co' na grattachecca davanti ar Colosseo.


Er motto suo è: "più semo, mejo stamo".


 


2 - Trova sempre ‘n modo pe' imbastissela: che sia prende 18 a 'n'esame pe’ cui manco s'è messo sui libri, che sia pe' trova’ ‘n buco do' parcheggia’ la macchina dentro 'sta città infernale... er romano è capace de incastra' le cose, de arrangiasse in ogni contesto e situazione.


Er motto suo è: "ce metto 'n'attimo".


 


3 - C' ha SEMPRE fame, se sfonna de magna’ ogni volta che je capita. Mitologiche so le domeniche a casa de nonna, a base de carbonara e abbacchio ar forno co' le patate. Quindi si a pranzi e cene in trattorie e osterie dove se magna tanto e bene ma nun je parla' de finger food e apericena perché sicuro te ce manna.


Er motto suo è: "ma famme magna, ma che me frega!"


 


4 - È bono e caro ma nun je fa rode er culo che sinno’ je parte er chiccherone. Er livello suo de arabbiatura è direttamente proporzionale ar pippone che t'attacca e ar modo de gesticola'. Poi, se comincia a arza' la voce è er momento che devi scappa'.


Er motto suo è: “mo vabbè che vabbè, però…”


 


5 - Oltre che co' la squadra der core, c' ha un rapporto de amore e odio solo col G.R.A.; na sorta de matrimonio suggellato da 'n'anello nuziale. Pe' lui tutto ciò che è fori dar raccordo è terra ignota; viceversa ogni luogo all'interno je risurta familiare. Chi se ne frega se pe' fa' 10 chilometri ce mette 'n'ora: er raccordo pe er romano è sempre la via de casa.


Er motto suo è: "tutte le strade porteno a Roma".


 


Ecco, mo che t'ho fatto a grandi linee l'identikit der romano DOC te lascio ‘sta guida pe' le mani, convinto che ne farai buon uso. Me raccomando, nun te perde! E pure se fosse nun te impanica’, anzi! Arza l'occhi ar cielo e godite la bellezza de Roma ovunque tu sia.
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‘A cena Sabbatina


 


 


Forse oggi è solo un’espressione poco conosciuta per dire ad una persona che sta mangiando o bevendo smoderatamente ma quella della cena Sabbatina, nella Roma Cristiana, era un’usanza nota a tutti.


La sera del sabato, rigorosamente dopo la mezzanotte, si andavano a mangiare la trippa, la coda alla vaccinara e altri cibi considerati grassi in tutte le osterie del centro. Soprattutto gli artisti, o più in generale gli artigiani, dopo aver preso la paga, si davano appuntamento e andavano a godersi una bella serata. Amavano cantare e ballare, fare serenate alle belle donne o giocare a carte. Scoccata la mezzanotte poi, andavano tutti a mangiare abbondanti piatti di rigatoni con la pajata e altre frattaglie e a bere vino nelle osterie romane. Purtroppo, però, questa abitudine celava


un triste epilogo: spesso gli artigiani sperperavano tutto il loro denaro settimanale facendo soffrire la fame a tutta la famiglia per i conseguenti sette giorni.


Ma da dove deriva l’usanza della cena Sabbatina?


La Chiesa Cattolica, il venerdì, imponeva l’astinenza dal consumo di carne e dunque spesso il romano era costretto a consumare pesce. Per sopperire a questa mancanza tirava fuori tutta sua la furbizia spostando al sabato il momento in cui poter trasgredire e abbandonarsi ai piaceri della carne, in tutti i sensi.


 


Alla cena sabbatina  dedica un sonetto anche Giovanni Gioacchino Belli nel 1835, il quale riporta un dialogo fra madre e figlio. Quest'ultimo sta uscendo proprio per andare a mangiare trippa all’osteria e chiede i soldi da sperperare con le belle donne.


 


LA SABBATÍNA


 


Pfch: mamma, oh mamma. – Ahó. – Mmamma. – Pijjateme la pippa accapalletto, Che hai? –


E sporgeteme ggiú ppuro un papetto. – E sto papetto mó cche tte ne ffai? –


 


E a vvoi che vve ne preme de sti guai? Voi abbadate a ffà cquer che vv’ho ddetto, E nun state a sfassciamme er ciufoletto. –


Dímme armeno a cquest’ora indove vai. –


 


Dove me pare. – Ah Nnino!... – Ôh, pprincipiamo. – Ma fijjo!... – Ebbè, vvado a mmaggnà la trippa. –


E cco cchi? – Cco li zoccoli d’Abbramo. –


 


Ggià annerai co le solite zzaggnotte... – Ma inzomma, sto papetto co sta pippa? – Eccolo. E cquanno torni? – Bbona notte.
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‘A nobile pajata der Marchese


 


 


Il cibo, oltre ad essere compagno degli avvenimenti che si svolgono intorno ad esso, è utile come mezzo narrativo per creare una divisione - oppure un’unione in alcuni casi - da subito ben chiara tra le varie classi sociali. Per questo motivo, il personaggio che Alberto Sordi interpreta ne “Il Marchese del Grillo” - film del 1981 diretto da Monicelli - adora così tanto spogliarsi dei suoi abiti aristocratici e vestirsi come i plebei per mischiarsi meglio a loro.


Quella raccontata nel film è una Roma di inizio Ottocento, fortemente influenzata dal potere del Vaticano a cui anche il Marchese Onofrio Del Grillo deve sottostare. Eppure, egli tollera malamente la sua vita noiosa di nullafacente, fatta di servitù e dormite fino a tarda mattinata. Proprio per questo, infatti, è sua abitudine indossare vestiti poveri e avventurarsi tra le strade della città, in modo tale che nessuno possa riconoscerlo, vista anche la sua passione per gli scherzi. Riesce così a diventare assiduo frequentatore di bettole, osterie e trattorie poco raccomandabili, in cui si diverte a circuire donne dalla bassa estrazione sociale sfoggiando tutto il suo carattere ribelle. Questo atteggiamento e il suo modo di sperperare il patrimonio nobiliare lo rendono chiaramente poco simpatico agli occhi della famiglia, spesso e volentieri vittima della sua molesta ironia dispettosa.


Quando il Marchese incontra il carbonaio Gasperino, suo sosia perfetto, lo sfrutta per invertire le loro vite: Gasperino andrà a vivere nel palazzo del Marchese e Onofrio farà la vita del plebeo. Il carbonaio a palazzo è chiaramente un pesce fuor d’acqua ma nonostante le maniere rozze non disdegna i ricchi banchetti attorno a cui si riunisce la famiglia. Essendo un plebeo però, non conosce affatto le buone maniere: a tavola tracanna vino, si strafoga con le varie pietanze e rifiuta anche i cibi più ricercati che chiaramente non conosce. In tal senso, esilarante è la scena in cui inizialmente chiama un servo per farsi riempire il bicchiere e poco dopo ne allontana un altro che sta per servirgli una salsa di tartufi perché, a detta sua, “puzza de piedi”. Al contrario, Onofrio è ormai ben abituato ai panni del poveraccio e sa muoversi sapientemente in un ambiente in cui, invece, dovrebbe sentirsi culturalmente e socialmente estraneo.


Quando l’esercito di Napoleone invade la città, il vero Marchese conosce la bellissima cantante francese Olimpia e la ospita inizialmente nella sua ricca dimora, salvo poi offrirsi di accompagnarla in giro per Roma e farle mangiare qualche piatto davvero tipico. Il Marchese la porta allora in un’osteria malfamata, in cui ci sono degli uomini che giocano d’azzardo, e le fa servire un piatto di rigatoni con la pajata. La ragazza, che non conosce ovviamente la pietanza e non riesce a capire cosa sta mangiando nemmeno osservandone l’aspetto, chiede delucidazioni sugli ingredienti. Onofrio, a questo punto, tergiversa e la convince ad assaggiare la pasta limitandosi a spiegarle che si tratta di un piatto tipico della cucina romana e che se sapesse di cosa è fatto probabilmente non lo mangerebbe.


Olimpia apprezza molto e mangia con gusto, almeno finché il Marchese non viene aggredito dalla moglie di Gasperino, all’oscuro dello scambio d’identità e convinta che il marito la tradisca. Allontanata quest’ultima, il padrone dell’osteria caccia Olimpia e Onofrio: la ragazza però vorrebbe finire il suo piatto di rigatoni con la pajata senza abbandonarli li; ecco allora che il Marchese le rivela che quella che le sta tanto piacendo in realtà è… merda. Olimpia non capisce e crede che Onofrio intenda dire che il piatto in verità non è buono ma quest’ultimo rincara la dose e conferma la vera provenienza della pajata: nient’altro che budella di vitello appena nato. La ragazza allora sputa il boccone nel piatto e i due si allontanano.


Nella cucina romana, i cultori del quinto quarto, desiderosi di portare avanti la tradizione, si trovano spesso ad usare il trucco del Marchese quando gli viene chiesto che cosa viene servito e di solito la risposta è sempre la stessa: “Tu magna che poi te lo dico”. D’altronde a Roma “nun se butta via gnente, manco li scarti”. Forgiati dalla vita in questa città, i bravi romani sanno trasformare anche la “merda” in qualcosa di appetitoso. Provare per credere.


 


 


Rigatoni con la pajata a modo mio


 


Ingredienti per 4 persone:


320g di rigatoni


800g di passata di pomodoro


800g di intestino tenue di vitello


1 carota


1 costa di sedano


1 cipolla


1 spicchio d’aglio


200ml di vino bianco


Sale


Pepe


50g di Pecorino grattugiato


 


Procedimento:


Inizia pulendo la pajata: con l’aiuto di un coltello affilato togli la pelle incidendo uno dei due capi del budello. Dovrai rovesciare il budello come fosse un guanto fino a completo spellamento. Mi raccomando non buttare la pelle! Una volta spellata, taglia la pajata in pezzi di circa 20 cm di lunghezza, ripiega a mo di ciambella ciascun pezzo e lega le due estremità con dei “fili” ricavati dalla pelle. Fai un battuto con sedano, carota, cipolla e aglio. Versalo in una padella con abbondante olio e fallo soffriggere. Aggiungi la pajata e lasciala rosolare qualche minuto. Unisci sale e pepe e sfuma col vino. Aggiungi ora la passata di pomodoro e fai cuocere il sugo per circa 2 ore a fuoco basso. Lessa i rigatoni, tuffali nel sugo, impiatta e spolvera col pecorino grattugiato.
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‘A panzanella


 


 


E che ce vo’


pe’ fa’ la Panzanella?


Nun è ch’er condimento sia un segreto,


oppure è stabbilito da un decreto,


però la qualità dev’esse quella.


In primise: acqua fresca de cannella,


in secondise: ojo d’uliveto,


e come terzo: quer di-vino aceto


che fa’ venì la febbre magnarella.


Pagnotta paesana un po’ intostata,


cotta all’antica, co’ la crosta scura,


bagnata fino a che nun s’è ammollata.


In più, per un boccone da signori,


abbasta rifinì la svojatura


co’ basilico, pepe e pommidori.


 


Aldo Fabrizi


 


 


‘A minestra riscaldata nun è mai bona!


 


 


È una convinzione piuttosto estesa, anzi, di più, quasi un luogo comune: le relazioni amorose, se sospese, sono da considerarsi finite una volta per tutte. Guai a ricontattare l’ex su WhatsApp dopo una serata in discoteca! “A minestra riscaldata nun è mai bona” direbbe la migliore amica, commentando con sdegno, sufficienza, tristezza o preoccupazione, a seconda dei casi (o del caso umano con cui hai a che fare), la tua relazione passata nella quale vuoi buttarti di nuovo a capofitto.


Non ho mai capito del tutto questo paragone con la minestra dato che la zuppa il giorno dopo solitamente è buonissima. Vogliamo parlare della ribollita? Si chiama così proprio perché è quel piatto rustico che viene ricotto dopo essere stato preparato. E diciamocelo, è delizioso. Oppure la nostra romanissima zuppa di fagioli, bella piccantina e assolutamente buonissima soprattutto il giorno successivo. Rimanendo sul piano amoroso, spesso l’amica single davanti al tuo potenziale ritorno di fiamma dice anche “è sempre ‘a stessa minestra!” in quanto un piatto semplice per quanto possa essere buono, è pur sempre qualcosa di casalingo, di quotidiano, di solito; qualcosa che si mangia, potenzialmente, ogni giorno.


Cosa rispondere a queste accuse? Nessuno ti obbliga a mangiare nessuna minestra o a saltare nessuna finestra. Se la vuoi mangiare è solo perché forse davvero ti piace; e magari, scoprirai, ti piace proprio perché è vecchia di un giorno.


 


A Roma se dici “minestra” dici “broccoli e arzille”, zuppa tipica della Vigilia di Natale a base di maltagliati, broccolo romanesco e ali di razza.


 


 


Abbacchio scottadito


 


 


Abbacchio è l'antico termine romanesco che indica l'agnello da latte, protagonista indiscusso della storia culinaria di Roma. Filippo Chiappini, nel suo vocabolario romanesco della seconda metà dell’Ottocento, scrive: "si chiama abbacchio il figlio della pecora ancora lattante o da poco slattato; agnello il figlio della pecora presso a raggiungere un anno di età e già due volte tosato". Le carni dell’abbacchio risultano molto tenere e saporite, specie se l‘animale viene allevato e pascolato allo stato brado e non raggiunge i sette chilogrammi di peso. L'allevamento ovino a Roma e nei territori ad essa collegati è sempre stato di grande importanza: pensiamo in primis al grandissimo mercato degli abbacchi, degli agnelli, dei castrati e delle pecore stanziato presso il Foro Romano e particolarmente attivo nel corso della cosiddetta "abbacchiatura", nel periodo compreso tra Pasqua e l’inizio dell’estate.


Una tradizione lontana che ha dato origine a numerosi piatti storici, fra i quali l’abbacchio al forno con patate, l’abbacchio alla “cacciatora” e a “scottadito” che, cucinati con amore, suscitano emozioni romane autentiche.


L’abbacchio a scottadito è la più antica tra queste ricette: nasce come piatto semplice e povero e in passato furono gli Ebrei i primi a prepararlo durante la festività religiosa della Pesach, celebrata nel periodo della Pasqua Cristiana. Per cucinare questo classico della tradizione romana, la parte dell’animale utilizzata sono le costolette, un pezzo della lombata priva di filetto, a cui però viene lasciato l’osso.


Quest’ultimo ha la funzione di favorire la cottura e permettere di mangiare la carne con le mani: da qui deriva proprio il termine scottadito, perché la costoletta va mangiata caldissima e deve bruciare le dita!


 


La viggija de Natale


 


Ustacchio, la víggija de Natale


tu mmettete de guardia sur portone


de quarche mmonziggnore o ccardinale,


e vvederai entrà sta prícissione.


 


Mo entra una cassetta de torrone, mo entra un barilozzo de caviale,


mo er porco, mo er pollastro, mo er cappone, e mmo er fiasco de vino padronale.


 


Poi entra er gallinaccio, poi l'abbacchio, l'oliva dorce, er pesce de Fojjano,


l'ojjio, er tonno, l'anguila de Comacchio.


 


Inzomma, inzino a nnotte, a mmano ammano, tu lli tt'accorgerai, padron Ustacchio, cuant'è ddivoto er popolo romano.


 


 


Der medemo - Giuseppe Gioacchino Belli
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Abbacchio a Scottadito a modo mio


 


Ingredienti:


12 costolette di abbacchio


100ml di olio extra vergine di oliva


1 rametto di rosmarino


2 spicchi d’aglio


Il succo di un limone


Sale e pepe q.b.


 


Preparazione:


Prepara una marinatura, emulsionando in una ciotola l’olio con il succo di metà limone, un pizzico di sale, una macinata di pepe e aromatizzando con il rosmarino e l’aglio. Appiattisci leggermente con il batticarne le costolette di abbacchio, ungile da entrambe le parti con l’emulsione e disponile in un contenitore di vetro con il resto della marinatura; copri con la pellicola e lascia insaporire per un’ora in frigorifero. Cuoci le costolette sulla brace o su una piastra per qualche minuto. Servile caldissime con una fetta di limone.


 


 


Accosta er pane ar dente che la fame s’arisente


 


 


A tavola tra amici, c’è un romano dal fisico bello piazzato che, stranamente, rifiuta di partecipare alla solita abbuffata. Lamenta una certa sazietà, nonostante la sua abitudine sia di mangiare più del necessario ogni volta che ne ha l’occasione; insomma, è una buona forchetta. L’amico umbro lo esorta ad avvicinare un bel tozzo di pane ai denti; quello buono, fresco, appena sfornato e croccante di Terni. Il romano lo accosta al naso e il profumo fragrante del pane gli sale dalle narici fino al cervello; lo avvicina alla bocca e il gusto gli arriva al palato non appena i denti affondano nella crosta; la salivazione aumenta e di botto nello stomaco, un’orchestra comincia a suonare una melodia di piacere.


Ecco, questa è la perfetta fotografia di cosa significa questo detto: quando non hai appetito, ti basta sentire il sapore di un cibo buono per cambiare idea. Inoltre, la frase “la fame s’arisente“ - vale a dire la fame si fa sentire di nuovo - suona anche come “si risente” nel senso di “se la prende”, ci rimane male e reagisce di conseguenza. Un po’ come quando si dice “non svegliare il can che dorme” perché di soprassalto potrebbe destarsi dal sonno e mordere. Allo stesso modo lo stomaco, stimolato, bruscamente si sveglia ed è subito pronto ad una grande mangiata.


 


Sfido chiunque a non sentire le farfalle nello stomaco di fronte ad un piatto di rigatoni alla Carbonara. Zia Assunta diceva sempre che l’appetito vien mangiando… non so se effettivamente è sempre vera questa supposizione. D’altronde il mitico Totò diceva anche che: “Si dice che l’appetito vien mangiando ma in realtà viene a star digiuni!”


 


 


America’, tu me sfotti? E io te delizio!


 


 


L’avrai vista sicuramente anche tu, magari appesa in qualche ristorante, l’immagine del Nando Mericoni - interpretato magistralmente da Alberto Sordi - che si avventa su un gustosissimo piatto di pasta al grido di: “Maccarone, m’hai provocato e io te distruggo”.


È il 1954 l’anno in cui il regista Steno porta nelle sale il film “Un americano a Roma”, una pellicola che ben fotografa un’Italia in preda all’esterofilia. Una penisola figlia dell’influenza americana dovuta all’intervento determinante degli alleati statunitensi nella Seconda Guerra Mondiale e per la quale anche un principio di globalizzazione ha le sue colpe. Gli italiani sognano l’America, le grande ricchezze, la fama degli attori di Hollywood, i blue jeans e il rock’n roll. Cercando di imitare la moda oltreoceano, anche il modo di comportarsi e parlare cambia, così come le abitudini alimentari: comincia a farsi strada sugli scaffali il cibo in scatola, i conservati, i prodotti imbustati. Questa tendenza americaneggiante però non cambia le ormai ben radicate abitudini culinarie italiane. D’altronde, l’italiano del dopoguerra ha come bisogno primario quello di soddisfare la propria fame, problema più che legittimo di una cultura della povertà figlia dei tempi della guerra terminata pochi anni prima.


Nando Mericoni è un italiano in un periodo in cui la sua patria si sta avvicinando al boom economico della fine degli anni cinquanta e nonostante sia affascinato dalla dieta americana, nel momento di fame verace cede colpevolmente davanti a un piatto di bucatini, o “maccaroni” come li apostrofa in maniera dispregiativa: è la vittoria dello stile di vita italiano su quello straniero con Nando che riabbraccia la sua italianità e romanità divorando il piatto fumante. Nella scena, infatti, mentre ingurgita la pasta, il nostro “americano a Roma” rifiuta - parlando tra sé e sé - tutte quelle abitudini culinarie americane che lo hanno costretto a sposare lo yogurt, la senape e “moustada” e riabbraccia la propria origine di italiano povero e maccheronico con un’accezione che forse così malvagia non è.


Certamente avrai anche tu, custoditi nella memoria, ricordi dei tuoi nonni desiderosi di riempire con ardore il piatto di fronte a te, preoccupati del fatto che tu potessi sciuparti o che la tua fame non venisse saziata: per chi è figlio di tempi più fortunati il cibo non è che una routine, qualcosa che inevitabilmente fa parte della nostra quotidianità ma per chi ha vissuto la guerra il piatto sempre pieno è un gesto di amore profondo.


 


 


Maccheroni con salsa di pomodoro crudo


 


Ingredienti per 4 persone:


400g di maccheroni


400g di pomodori


basilico


2 spicchi d'aglio


sale


peperoncino


 


Procedimento:


Immergi i pomodori per un minuto in acqua bollente, quindi sbucciali, privali dei semi e tritali grossolanamente. Mettili in una ciotola capiente e aggiungi il basilico spezzettato non troppo finemente, l'olio, l'aglio e il peperoncino. Copri e lascia riposare per una mezz’ora. Cuoci i maccheroni. Elimina aglio e peperoncino dalla salsa e aggiungi i maccheroni ben scolati; mescola e servi.


 


[image: image]


 


 


Anna’ in brodo de giuggiole


 


 


Forse anche tu, come me, fino ad oggi non sapevi nemmeno che il giuggiolo fosse un frutto ma questo detto l’avrai sentito dire sicuramente un milione di volte. L’origine di questa espressione è incerta ma è tuttora diffusa e utilizzata per indicare uno stato d’animo di grande soddisfazione e godimento. Anna’ in brodo de giuggiole significa letteralmente “andare in estasi, uscire quasi di senno dalla felicità” e la sua origine è un’alterazione dell’espressione toscana “brodo di succiole”, dove per succiola si intende la castagna cotta nell’acqua con la sua buccia.
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