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IL BJATTO PIU CLASSICO DELLA CUCINA ROMANA, LA SUBLIMAZIONE DEL FOHMAGGIO PWORINO GLI SPAGHETﬂ‘iCACIO E'PEPE- CUGiNATI SENzA LAGGIUNTA DI'G
IN QUESTA IMMAGINE, L'INTERPRETAZIONE DELL'ANTICO FORNO ROSCIOLI, A ROMA. A FIANCO IL PECORINO COS| COME DEVE ESSERE: IMPASTO CHIARO E COMPATTO
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E DI COLORE NERO: Si

O SI CHIAMA GENERALMENTE PECORINO, ma ¢ un ﬁ)rmnggio

molto sofisticato, la cui storia affonda le radici nel lontano pas-

sato. Lo descrive dettagliatamente lo scrittore latino Colu-
mella (4-70 d.C.), viene poi decantato e lodato da tantissi-
mi serittori latini. Con 30 grammi al giorno e 'aggiunta di
farro e legumi il legionario romano, armato di tutto punto,
era capace di compiere marce rapidissime, e arrivare ai con-
fini del mondo allora conosciuto. Avere greggi era considerato simbolo di po-
tere e ricchezza, ed erano molte le benestanti famiglie romane che posse-
devano pecore e se ne vantavano, come alcuni imperatori.
Anche nel Medioevo I'allevamento della pecora € stato allorigine di alcu-
ne importanti fortune familiari. Nello Stato Pontificio, l'intero sistema di
allevamento ovino era basato sulla transumanza e sullo sfruttamento ver-
ticale delle risorse foraggere. In estate le greggi risalivano lentamente ver-
s0 i monti dell’Abruzzo per poi ridiscendere verso la campagna romana al
sentore dei primi freddi. A quei tempi si allevavano esclusivamente peco-
re locali incrociate con la Merino che, con il tempo, hanno dato vita alla So-
pravissana, una pecora apprezzata per la qualita della lana e del latte. Con
T'Unita d'Ttalia e con l'abbattimento delle barriere interne, Uindustria casearia
si riorganizza e la produzione approda in Sardegna. Dal secondo dopoguerra,
con la scomparsa della transumanza e la perdita di valore della lana, la raz-
za Sopravissana ¢ stata lentamente sostituita dalla pecora sarda, piti ap-
prezzata perché produce piu latte. Il nome, pecorino romano, perd conti-
nua a rimanere legato all'antica tradizione e cosi, quando nel 1953, a Stre-
sa, si firmd la convenzione con il riconoscimento dei primi formaggi europei
a Denominazione di origine tutelata, questo formaggio mantenne ['indi-

cazione storica di pecorino romano, anche se oltre il 90% della produzio-
ne proveniva dalla Sardegna. Nel 1996 il pecorino romano ¢ diventato una
Denominazione di origine protetta, Eun formaggio stagionato almeno cin-
que mesi di grandi dimensioni, con un peso variabile tra i 20-35 chilo-
grammi. La crosta ¢ liscia e sottile, di colore bianco avorio; la pasta & bian-
ca, la struttura & compatta, con una leggera occhiatura. Spesso si presenta
allesterno nero per via della «cappatura», una resina protettiva neutra. La
pasta ¢ dura ma, avendo una struttura granulare, si sfalda quando si eser-
cita una leggera pressione. Se si usa una lama, questa rende liscia la super-
ficie tagliata. Con un coltello a goccia, si ottengono scaglie irregolari che evi-
denziano la struttura granulare. Il sentore ¢ di latte e panna, deciso ed esal-
tato dal sale. Nella pianura romana ce né poco, ma di ottima qualita.
Anche se la presenza dei pastori sardi e della pecora sarda ¢ diventata una
costante, in provincia di Roma vengono anche allevate la Comisana e la Mas-
sese, due razze che producono un latte la cui composizione chimica & di-
versa dalla Sarda. Inoltre I'alimentazione tipica si compone di loiessa, tri-
fog]io incarnato, erba medica, veccia e avena: prati che, a rotazione, i pastori
predispongono per assicurare agli animali erba verde per gran parte dell'anno.
1 risultato & un sapore pit equilibrato e ampio. I casari romani pit cono-
sciuti sono due, Brunelli, per la sua produzione rilevante per i numeri ma
che mantiene un ottimo standard, e Lopez per la sua maestria artigiana. Que-
st'ultimo ha cercato di recuperare la razza Sopravissana e ha meritatamente
vinto numerosi concorsi. Il suo pecorino e la sua ricotta sono reperibili nel-
le migliori gastronomie della citta, a un prezzo variabile intorno ai 20-30
euro al chilo, ma lo troverete pure a New York come a Los Angeles, infat-
ti esporta '80% della piccola produzione soprattutto in America.

TRE INTERPRETI DELLA TRADIZIONE CULINARIA CHE VEDE NEL CACIO UNO DEI TESORI: A SINISTRA, ADRIANO BALDASSARRE DEL TORDO MATTO (ZAGAROLQ). AL CENTRO,
FONDUTA DI PECORINO, SUCCO DI POMODORO E FAVE: UNA SPECIALITA DEL RISTORANTE GESTITO DA ALESSANDRO PIPERO CON LA MOGLIE SIMONA GIORDANI (A DESTRA).
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UNA PRELIBATEZZA DI DANILO CIAVATTINI, CHEF DEL PIPERO: FREGULA SARDA AL PECORINO CON COZZE, VANIGLIA BOURBON E MENTA. IL ~TRIANGOLO» PECORINO
(SAPIDITA), MENTA (FRESCHEZZA), E VANIGLIA BOURBON (AROMATICITA) OFFRE UN'ALTERNATIVA EXTRAVAGANTE ALLA TRADIZIONALE PASTA FRESCA CON FRUTTI DI MARE.
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ADRIANO BALDASSARRE DEL TORDO MATTO, UNO CHEF CHE BEN RAPPRESENTA LA NUOVA GENERAZIONE DEI CUOCHI ROMANI, PROPONE UNA RILETTURA DELLA CUCINA
LAZIALE, CON PIATTI COME | CANNELLONI RIPIENI DI PECORINO CON STRACOTTO DI PECORA E CREMA DI CAROTE: UNA RICETTA DI NOTEVOLE IMPATTO SENSORIALE.
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