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DAJE ROMA DAJE

CALCIO FEMMINILE, L'ITALIA BATTE LA SVIZZERA GRAZIE ALLA ROMANISTA TUTTINO

Con un gol della romanista Tuttino, al 40’ del secondo tempo, la nazionale azzurra di calcio femminile ha battuto la
Svizzera 1-0, nella partita di andata degli spareggi per la qualificazione al Mondiale del 2011. La partita, giocata a
Treviso, & stata ricca di emozioni con le due squadre che hanno dato vita a un confronto piuttosto teso, specie nel primo
tempo caratterizzato da ammonizioni e dall'espulsione al 39" della svizzera Graf per un fallo sull’azzurra Camporese.

IL GRANDE EX

Castel

Potrebbe giocare
almeno un tempo
contro la squadra che
lo ha riportato InA

DANIELE GALLI

Questa é casa sua. Se oggi Ranieri deci-
dessedischierarlotraititolari, Paolo Ca-
stellini avrebbe I'opportunita di tornare
acalpestare un’erba amica. Parma e sta-
ta una scommessa vinta. Anzi, di piu.
Parma e stata la porta che gli ha aperto
un portone. Dimmi cos’é la Roma?
Adesso Paololosa. Malo sagrazieaquel-
le 129 partite di gialloblu vestite.

Parma per Castellini é I'occasione di
dimostrare che luivale di pit diquel ruo-
lounpo’antipaticodivice-Riise. Non de-
ve essere bello sentirselo dire ogni volta:
"Salve, sono Castellini", "Ah si, il vice-
Riise...". Dai, non & il massimo.

Quassu non lo ritenevano una ruota
di scorta. A Parma gli diedero un’occa-
sione quando c'era chi lo dava ormai per
finito. Per I'eta? Macché. Per un infortu-
nio devastante. E il 13 ottobre 2004. Un
mercoledi. Castellini,cheinestate haac-
cettato il trasferimento al Betis Siviglia,
in allenamento sente il ginocchio destro
fare crac. La risonanza magnetica con-
ferma le prime impressioni del giocato-
re. Paolosilesionatutto, cartilagine e le-
gamenti. Di fatto, I'avventura spagnola
delterzinoterminaquel giorno. Formal-
mente, invece, durera fino all'estate del
2006, quando il Betis lo svincolera.

Mailtreno,avolte, non passaunavol-
ta sola. Lallora ds del Parma, Gabriele
Zamagni, gli propone un periodo di pro-
va. Che Castellini supera brillantemen-
te. Lallenatore e quello Stefano Pioli,
guarda caso, che sara esonerato e sosti-
tuito da Ranieri il giorno dopo la pesan-
te sconfitta (3-0) in campionato, ari-
guarda caso, all’'Olimpico con la Roma.
Ranieri che poi, giusto per la cronaca,
compiraunmiracolosalvando unasqua-
dracheparevaspacciata. Come lacarrie-
radi Castellini. Paolo continueraarespi-
rare I'ariadi Parmaper altre tre stagioni.
Totale presenze: 129, appunto. Totale
gol: uno solo, nel campionato 2008/09.
Un cameo, considerato che primadiallo-
radiretineavevarealizzatesoloaltretre,
dicuidueinquellacheunavoltachiama-
vamo Serie C1.

Dicono che Castellini sia un grande
lavoratore. E lasuastoriapersonalestali
a dimostrarlo. Quello che avrebbe volu-
to avere, Paolo se I'¢ preso con quella
grinta con cui ha saputo risollevarsi dal-
la polvere di un infortunio drammatico.
Quello che avrebbe voluto avere, Paolo
I'ha avuto. E la Roma. Adesso, il destino
sta per fargli un dono ancorapiu grande.
Un postodatitolare oggi, nellostadio do-
ve il cuore lo porta? Macché. Un ma-
schietto. Il primo figlio.

Dimmi cosi la Roma. Adesso Paolo
lo sa. Molto presto, sapra anche cosa si
prova a diventare papa.

L'INTERVISTA

lini torna dove e

Inato

OGGI E IERI
Assinistra,
Castellini con la
maglia della
Roma e con
quella del Parma

|| fratello: «Dara tutto per la Roma»

Francesco, 39 anni, gioca in Promozione: «Il mio ruolo?
Sono anche io un esterno basso. Lui preferisce crossare,
invece io gli dico sempre di provare la conclusione»

«Glielo dico sempre. Quando sei li davan-
ti, tira! Invece, lui spesso preferisce cros-
sare, mettendo in mezzo per le punte. lo
vado spesso alla conclusione». Gia. Vallia
capire i fratelli minori. Eppure, Paolo do-
vrebbe ascoltare Francesco. Perché il fi-
glio pitgrande dellafamiglia Castellini. E
poi pure perché anche Francesco fail cal-
ciatore.«Ho39annimagiocoancora. Cer-
to, non hoavuto lastessa fortuna di Paolo.
Ma mi diverto ancora, sa?». Paolo, 31 an-
ni, haraggiuntoil pitialtodellasuacarrie-
ranellaRoma. Francesco continua a dare

calciaunpallonenel Pedrocca, campiona-
to lombardo di Promozione. Il ruolo? Lo
stesso: laterale basso. «L’unica differenza
echeiosousaresoloil piedesinistro», rac-
conta. Travagliato, dodicimila anime, ¢ il
classico paesone padano. E in questi vico-
li che parlano il dialetto bresciano che so-
no cresciuti Francesco e Paolo Castellini.
Da qua, il Tardini dista appena 130 chilo-
metri.

Parma, dove Paolo ha giocato per
quattro anni, & cosi vicina. Andra a
vederlo al Tardini?

Penso di no, purtroppo. Ho degli impegni
che non posso disattendere.

Peccato.
Miaccontentodisaperloconlamagliadel-
la Roma. Adesso si che ha compiuto il
grande salto di qualita. Per me, I'organico
giallorosso vale quelli di Milan e Juve.
Paolo potrebbe giocare titolare.

Sta a lui farsi trovare pronto quando Ra-
nierilochiama. Mail discorso vale per tut-
ti, anche per chi titolare lo € sempre.
Magari, suo fratello avrebbe fatto
un’altra carriera se non si fosse
infortunato a Siviglia.

Gia. In Spagna é stato sfortunato. Si e fat-
to male quasi subito.

Come si trova a Roma?

Pensobene. Ladistanzanon ci consente di
vederci con frequenza. Ci sentiamo al te-

lefono. MaaRoma pud essere solo felice. E
unasocieta ambiziosa.
Quando ha saputo della positiva
conclusione della trattativa?
A giochi fatti. Negli anni passati, troppo
volte ci erano giunte delle voci su dei tra-
sferimenti che poi non si sono mai realiz-
zati. Spesso sembrava che mancasse solo
lafirma. E invece...
Qual é la dote migliore di Paolo?
La disponibilita. Si sa sacrificare, per sé e
per lasquadra.
Da Travagliato, cosa ne pensa della
crisi della Roma?
Le sta girando tutto storto, ma ne uscira
lavorandosodo. Amiofratelloegiasucces-
so di doversi rimboccare le maniche. Dara
tutto per laRoma. Ne sono sicuro.

DGA

La Ciumacata (lumache alla romana)

ANTONELLO COLONNA

La Ciumacata (lumache alla romana)

Nella cucina romana esiste una cultura che
non si ferma semplicemente ad un aspetto
gastronomico e socio-culturale ma abbrac-
cia un aspetto che definirei folklorico e su-
perstizioso. Lanottedel 24 giugno, sicelebra
unaricorrenza, quella di San Giovanni Bat-
tistache, comealtrefeste, coniugail sacroed
il profano. In questa commemorazione, il
popolo romano e non solo, si prestava ad or-
ganizzare una bella festa, dove, tra falo e ri-
tuali magici, i cucinavano le lumache.

Conmio padreappenapiovevaunpo’ol'aria
sifacevapitiumida, uscivamolamattinapre-

stoeneraccoglievamounbel cesto. Tantian-
ni fa mangiare le lumache nella notte delle
streghe era di buon auspicio, in questo mo-
do si allontanavano le avversita ed i tradi-
menti che erano simboleggiati dalle corna
delle lumache. Consapevole che le lumache
siano un piatto particolare, vale la pena, co-
me sempre, di regalare ai nostri cari lettori
uno spaccato di tradizione e permettergli di
entrare nel cuore dellanostravecchiaroma-
nitaancheattraverso laportadellacucina...

Ingredienti
Lumache, olio, acciughe, aglio, pomodoro,
menta, sale, pepe e peperoncino.

Preparazione

Fate spurgare le lumache per due giorni al-
meno. Mettetele a bollire in una pentola per
dieci minuti, scolatele e sciacqua tele in ac-
quafredda. Inuntegamefatesoffriggere uno
spicchio d’aglio, un filetto d'acciuga, il po-
modoro spezzettato, qualche fogliolina di
menta, sale, pepe e un pezzettodi peperonci-
no. Quando la salsa si sara addensata versa-
tevi le lumache e lasciatele cuocere per altri
45 minuti, allungando se necessario con un
po’ d'acqua.

Beviamoci Sopra
Di Massimo Claudio Comparini

Un piatto gustoso che ha bisogno di una cer-
ta struttura per essere ben abbinato. Scelgo
quindiunrossodalbuoncorpoconunbel pa-
trimoniotannicoe gusto-aromatico. I Velo-
bra, CesanesediAffileconunapercentualedi
Sangiovese, si pare al naso con un bouquet
inteso e un frutto matura, ciliegia, prugna,
accompagnato danote piticomplesse di spe-
ziaevagamente ferrose. Inboccaé pienoedi
belladensita, tornasul gustodellafruttama-
tura e della speziatura, finendo tannico in
una lunga persistenza. Ben accompagna la
ricchezza del piatto smorzandone i sapori
decisi.

Il vino - Cesanese del Piglio Velobra
2008, Terenzi



