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La Stracciatella

" ANTONELLO COLONNA

Non so chi di voi ricorda la stracciatella. Medicina ideale
per chi si shronzava il sabato sera, piatto che non poteva
mai mancare nella tradizione della tavola romana per il
pranzo delladomenica. Ricordodabambino di essercicre-
sciuto, ladomenica mattinaappunto, eracomeunasveglia
puntuale, Il solo profurno mi riempiva di gioia perché mi

faceva scoprire che eradomenica e che quindi potevo ti-.

manere tranquillamente sotto le pezze perché non si an-
dava a scuola. Fino a qualcheé anno fa veniva servita nelle
cerimonie; era facile trovare la stracciatella come antipa-
" stonel pranzo di un matrimonio. Anche con questopiatto
ritroviamo tina tradizione semplice dove gli ingredienti
utilizzati non sono certo elaborati per un piatto raffinato.
Tlbrodo, leuova, il formaggio, gli elementibasici di un’ali-
mentazione naturale ed equilibrata sono impiegati senza
una "lavorazione" troppo dispendiosa, sia da un punto di

vista di temipo-sia daun purito di vista economiico. Si pen-
sacheunbuon pastodebbanecessariamente prevedere un
bel ptimo senza pensare che invece una buona minestra,
come appunto fa stracciatella, pud invece essere un’ otti-
macarica calorica ed energetica. E' pratico, veloce, ideale

nelle sere d'inverno che si stanno awicinando. Di origine .

incerta, la stracciatefla  utilizzata in moltissime regioni
italiang ed ¢ la minestra che unisce, rallegrando i bambini
ed evocando negli adulti i bei ricordi del passato!

Dosi per 4 persone
Brodo di carne, 4 uova, parmigiano grattugiato, noce mo-
scata, sale e buccia di limone grattugiata.

La Stracciatella :
Fatebollire il brodo di carne e a parte shattete leuova (una
apersona) con del parmigiano, un pizzico di noce mosca-

ta, sale ebucciadi limone grattugiata. Versate le uova sbat-

tute nel brodo in ebollizidne ¢ con una frusta girate velo-
cemente. Lasciate bollire per qualche minuto e servite la
minestra calda.

BEVIAMOCI SOPRA ]
A cura di Massimo Claudio Comparini

Romano e romanista dasempre; Tevere abbonato, nonpo-
tevo chesceglierelui come compagno diviaggio, di questo
viaggio tra laromanitd, lafede e a passione, tra cibo, vino
e laRoma. Quante mangiate insieme e quante bevute, ma
soprattutto quante emozioni. Scrive di vino da tanti anni,
fondatore di una delle pitr interessanti riviste enogastro-

-nomiche, mette a nostra disposizione, con questo fmpor-
tantissimo supporto alla mia rubrica,: la sua veritennale
esperienzanel mondo del vino e, son certo,la sua poliedri-
canatura di uomo di tecnologia, di economia e di innova-
zione, ‘

«Spesso per ricordare le tradizioni torniamo alle ricette
della nonna, inrealt la stracciatella a me ricorda le cene
della mamma, le mie nonne tentavano in modo pilt accat-
tivante I'appetito dei piccolini, ¢il non entusiasmo con cui
Paccoglievo atavola. Ma negli anni quel sapore semplice e
vero ho sempre di pili apprezzato come d'altronde faccio
nel vino. Un abbinamento-schietto quindi come i vini di
Marco Carpineti, erede diuna lunga tradizione enoicanel-
lazonadi Cori, antica citth laziale ai piedi dei monti Lepini
“asuddiRoma. Vitigni dellatradizione laziale, bellone, mal-
vasia, trebbiano e l'arciprete (biotipo del bellone) che vie-
ne sato nel Collesanti. Un vino dal naso floreale di mac-
" chia mediterraneae fruttato di mela, papaia, e pesca, al gu-
sto&dibuon corpo, fresco ed equilibrato con un palato sa-
pidoearmonico cheincontra perfettamente il gustosapo-
rito del brodo e ci lascia una bocca pulita e gustosa».,
Il vino - Collesanti 2009, Marco Carpineti
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