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COM LA SUA NUOVA RUBRICA

«Vi rubo un minuto»

ANTONELLO[TOTITY

Un “anarchico ai fornelli”, come me, non pote-
vacertoproporrein questarubricale proprieri-
cette, Le miericettenonsaranno quelle delmio
ristorante: quello & il mio mondo ma & un mon-
doaparte, non hasenso dare ai lettori quelle ri-
cette:queipiattisigustano, tuttelesere, al gour-
miet dell’Open[SiBasE nello spazio defla miti-
caPortaRossa, sono le chiavi concuiiovifaccio
conoscere unpo’ dime..."Le mie ricette" sono
quelle di mia madre e di mio padre; & 'Amatri-

ciana della Fraschetta degli Ignoranti, sorio la -

 matticella ¢ i-tordi matti. A proposito, ora che
stostudiando per awvicinarmi sempre pitl, qua-
si-scientificamente, all’Amatriciana, ho visto

che unavolta, prima dellatecnologiadel freddo

edel consumismo, ai tempi della serena per ca-
pirci (ovvero serate fredde e gelide di luna pie-
na), lenorcinerie erano aperte solo fino adapri-
le e amatriciana i faceva solo due mesil'anno.
Inestate le norcinerieerano chiuse. In estate si
acquistavano i maialini, alle fiere del bestiame

per la festa di San Luigj, e si allevavano fino a
gennaio, quandosi celebrava il rito del maiale e
- silavoravano prosciutti e insaccati. Amo ripro-
porre queste ricette popolari poiché credo for-

temente che la rivoluzione sia nella tradizione
e lamatriciana che & uno dei piatti piti gustosi
al mondo, merita tutta la nostra attenzione. Se
lacarbonara e un4-4-2, I Amatriciana e un4-3-
3, si unvero™tridente”, considerando la sua sa-
pidita, la sua armonia ma soprattutto la'sua
schiettezza.

LAmatriciana, come quasi tutte le ricet-

- te romane ¢ un piatfo di testa e di pancia, na-
_sce-da una cultura pastorizia anfica, dove le

ticette venivano create concibi “primari” co-
me il pecorino ed il guanciale, compagni fe-

deli di quella popolazione umile fatta di pa-
stori e contadini. La sua origine &molto an-
tica, deriva dalla gricia, che sipensa sia ante-

 cedenteallascoperta dell’America, quando, i

pomodori ancora non erano arrivati nel no-

stro Vecchio Contiﬁent'e, Lorigine del nome
havarieipotesi;anchese quellapitinotaéche

derivi daAmatrice, paese del “Lazio abruzze- -

se”. Citengo a sfatare un tabl; l'amatriciana
sifa conl'aglio o conlacipolla? Né con uno
né conl altra' E ‘nnamol!
" Bucatini all'amatriciana "

Dosi per 4 persone

500 g di bucatini, 125 g di guanciale, un cuc-
chiaio diolio di ohva extravergine, un goccio
divino biancosecco, 6 0 7 pomodori
"San Marzano o 400 g di pomodori pelati, un
pezzetto di peperoncmo 100- g di pecorino
_grattugiato, sale;

Esecuzione R
Mettereinuna padella, megho se d1 ferro; Tolio,’
il peperoncino edil guanciale tagliatoa pezzetti
-laproporzione diunquartodi guanciale rispet-
toallaquantith dipastaétradizionale esacraper
gli-esperti e solo utilizzando il guanciale, che
daraal piattounadolcezza insuperabile, sipotra
parlare diveribucatini allamaticiana-. Rosola-
reafuocovivo e aggiungere il gocciodivino.
" Toglieredalla padellai pezzetti i guanciale,
. sgocciolarli bene e tenerli da parte, evitando co-
 sidifarli diventare troppo secchi e salati. Unire i
pomodori tagliati a filetti e puliti dai semi (me-
glio se prima shollentati, in modo da eliminare
“pitt facilmente la pelle ). Aggiuistare di sale, me-
“scolare e dare qualche minuto di fuoco, Toglie-
re il peperoncirio, Yimettere dentro i pezzetti di
guanciale, dare una rigirata. Lessare intanto Ta-
pasta al dente in abbondante acqua salata, Sco-
larla e metterla in una-terrina con il pecorino -
grattugiato. Attendere qualche secondo ¢ poi
versarela salsa. Rigirare e per chilo de51derasse
"passare apartealtro pecormo. -

«J’accuse»

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario,

non riproducibile.
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