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STILE

Passato, presente
e futuro della
cucina romano-
laziale a confronto
attraverso le
proposte di tre
noti chef.

di Alberto Rossetto - foto Bruno Taddei

n questa rubrica si parla di

tre ristoranti ognuno rappre-

sentante - a nostro insindaca-

bile giudizio - uno stile ovvero

un’epoca diversa. Questiristoranti
sono pero uniti da un filo conduttore
come, per esempio, I'appartenenza a

. un determinato territorio. Oggi par-

leremo di Roma e di cucina romano-
laziale. Sia ben chiaro: non € una clas-
sifica. Per noi di CHEF il “domani” non
€ necessariamente meglio dello “ieri”
o viceversa. Quello che a noi importa
sono la qualita e il piacere di stare a
tavola.
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Anna Dente, “sora”
Anna per i suoi
clienti, propone una
cucina tipicamente
romanesca, verace.
Ingredienti di
riferimento sono le
frattaglie, che a Roma
vanno sotto il nome
di quinto quarto.

A sinistra, la coda
alla vaccinara. Nella
pagina accanto,
aall'alto, gnocchi di
patate con sugo di
pecora; “svojature

e stuzzicarelli de la
campagna romana”;
lane con funghi porcini
e animelle.

www.osteriadisancesario. it

e ———

Osteria di San Cesario

ella borgata rurale di San Ce-

sareo, a pochi passi da Roma,

un 25 dicembre - non si dice di

che anno - & nata Anna Dente.

Figlia e nipote di “scortichini”
al mattatoio di Monte Compatri, di ma-
cellai e vignaioli da generazioni, la “sora”
Anna & cresciuta immersa nella piti pura
tradizione della cucina romana, in partico-
lare quella del quinto quarto ovvero degli
avanzi dei quattro tagli “nobili” della car-
ne. Una volta il quinto quarto era la sola
carne che il popolo poteva permettersi
perché snobbata e quindi scartata da
nobili, alti prelati e ricchi commercianti.
Oggi, invece, rappresenta un universo ga-
stronomico per palati alla ricerca di sapori
forti, autentici, veraci. Le animelle, la cora-
tella, la pajata, la coda, le frattaglie in ge-
nerale non hanno segreti per I'esuberante
padrona di casa di questa tipica trattoria -
anche la carta parla in dialetto - aperta nel
1995 e divenuta nel tempo il tempio della
cucina romanesca. Non si pud non iniziare
un pranzo senza le “svojature e stuzzica-
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relli de la campagna romana”. Nel piatto
troverete il cavolo nero in una croccante
pastella, una frittatina di fiori di zucca e
zucchine, la polenta con i broccoletti, una
cremosa ricottina di pecora di Capranica e
una bruschetta con il battuto del “tordo
matto” che non & un volatile andato fuori
di testa bensi un tipico involtino di carne -
una volta preparato con carne di somaro
ora con il manzo - condito con guanciale,
sedano, rosmarino e spezie. Inoltre, per
non farvi mancare niente, avrete diritto
a piccole porzioni di trippa in bianco con
mentuccia e pecorino, di coratella d’ab-
bacchio e di fagioli con le cotiche. Pas-
sando ai primi, oltre ai classici rigatoni
alla carbonara o all’amatriciana, sono da
provare gli “gnocchetti di patate cor ca-
strato, spuntature e zazzicchie” (salsicce)
nonché e “lane alla papalina”, una pasta
a base di farina integrale - rigorosamente
preparata in casa - condita con animelle
e funghi porcini. Tra i secondi invece, per
una vera e propria full immersion nell’au-
tentica cucina romana, non potete per-
dervi una coda alla vaccinara preparata ad
arte e con I'immancabile spolverata finale
di cacao amaro. Insomma, se volete “ma-
gna bbene” fate un salto dalla sora Anna,
un personaggio che sembra uscito da un
film degli anni ’60, uno di quelli con Aldo
Fabrizi o Alberto Sordi in gjta fuori porta
alla domenica. Ci fosse ancora il Mae-
stro Fellini, sempre a caccia di volti
nuovi, vedendola accoglierti con il

suo cappello rosso fuoco el fare

un po’ “caciarone” non esite-

rebbe un attimo aritagliarleuna |
parte. D’altronde la sora Anna a \
Hollywood c’e gia stata... maa °
cucinare per una romanissima cena

alla notte degli Oscar.
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Antonello Colonna
da un paio d’anni
gestisce il ristorante
bar Open Colonna,
all'interno del
Palazzo delle
Esposizioni di
Roma. Sopra, i
“qubi” di coda alla
vaccinara. Nella
pagina accanto,
aall'alto, negativo di
carbonara; raviolo
chao-tzu; carré
d’agnello, birra

ai cereali, suppli
alla menta.

www.antonellocolonna.it

Open Colonna

hiusa per lultima volta la

storica porta rossa del suo

ristorante a Labico, Antonel-

lo Colonna é partito alla con-

quista della capitale. Da circa
un paio di anni, nella splendida cornice
del Palazzo delle Esposizioni, lo chef
propone molti piatti della tradizione
romana rivisitati dal suo personalissi-
mo estro. Se la tipica cucinaromanesca
non si pud certamente definire legge-
ra, quella di Antonello invece e senza
dubbio un’altra cosa. L'impronta del
territorio @ sempre presente ma I'esa-
sperata ricerca della qualita dei prodot-
ti, la tecnica e le presentazioni rendono
ogni suo piatto un inno alla semplicita
e all’originalita. La sua cucina & moder-
na, attuale, con spunti creativi dove le
“contaminazioni” non sono mai in ec-
cesso e non sovrastano mai lo spirito e
il gusto della ricetta tradizionale a cui il
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