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Tornano di moda tra gli chef ma devono essere griffati

Gli spaghetti alla romana

di GIACOMO A. DENTE

ONO almeno due-
centoletipologietec-
niche di pasta, dice I'In-
sor (I'Tstituto nazionale
di sociologia rurale) dal-
le quali derivano a loro
volta migliaia di varia-
zioni sul tema a base
localeeregionale. Tutta-
via, e tifosi di fusilli o
zite se ne dovranno fare
una ragione, oggi la mo-
da al ristorante parla
quasi una sola lingua;
spaghetti.
«E vero, il richiamo del-
lospaghetto & formidabi-
le, forse anche perché im-
plica un rapporto piu fisi-
co, sensuale col piatto.
Continua a pag. 15
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Fusilh addio, chet e gourmet
tornano allo spaghetto doc

Mille ricette e kit per cucinare a casa, purché sia griffato

SEGUE DALLA PRIMA PAGINA

di GIACOMO A. DENTE

Enonlo dicosolo danapoleta-
nodoc, ma perchélo vedocon
i miei clienti, che sempre pil
spesso s1 fanno sedurre dalla
tentazione di girare 1a forchet-
ta intorno alla pit seducente
delle paste: spaghetti con can-
nolicchi e pomodori affumica-
ti», ride Enrico Pierri, spirito-
sissimo titolare, insieme alla
moglie Elena, del San Loren-
zo di via dei Chiavari, uno
degli indirizzi leader della mo-
vida golosa della Capitale, e
luogo del cuore diartisti come
Pizzi Cannella, Chia, Cucchi.

Draltra parte, basta spo-
starsi di pochi metri fino da
Roscioli di via det Giubbona-
ri per scoprire quanto il miti-
co aperitivo della
casa si sia allarga-
to auna svogliatu-
radi pasta. Cosi, a
Mezzogiorno, una
forchettata di car-

bonara (per i pit
pigri ¢’é anche un
apposito kit per
farsela a casa alla
grande) accompa-
gna le bollicine di
un pubblico tra-
sversale che va dal
principe  Aldo-
brandini alla poe-
tessa Patrizia Ca-
valli. Il fenomeno ¢ diventato
cosi vistoso che & nata una
vera e proprianicchia di pasta
di qualita assoluta di nuova
generazione, I massimo? La
versione che esce da una trafi-
la(lo strumentobucato che ne
determina la forma) tutta
d’oro, ideata da un antico ¢
ogei trendyssimo pastificio di
Roseto degli Abruzzi. «Oggi i
clienti non considerano pia lo
spaghetto un piatto povero,
anzi: prova ne sia il successo
della nostra versione di cacio
e pepe con carciofi violettin,
spiegano Lorenzo ¢ Marco
Bassetti, manager e gentle-

men, titolari del raffinato Mol-
to di viale Parioli.

Insomma, all’insegna del-
lo spaghetto, la moda dilaga.
«Noi con una versione ma-
schia del classico vermicello
con la bottarga abbiamo fatto
leccarei baffia Debra Winger
eaAnthony Hopkins», sottoli-
nea Francesco Panella del-
I’Antica Pesa (che vende an-
che una sua pasta griffata con
ricetta del fratello chef Simo-
ne per iclienti), autentica am-
basciata della civiltd del man-
glar romano per i vip di mez-
zo mondo.

Insomma, sono davvero
mille I modi per gustare uno
spaghetto d’autore. Qualche
accoppiata? Il pit gagliardo
aglio olio e peperoncino in
citta da Gianni Ruggiero del
Simposio di piazza Cavour,
luogo del cuore di Giuliano
Montaldo e del’ambasciato-
re Gianni Castellaneta. Von-
gole ¢ brocecoli col valore ag-
giunto dell’immensa signorili-

TENDENZE

Ammalia 1 palati
pil esigenti

e ncanta 1 vip
della Capitale

Il massimo? Fatto
nella trafila d’oro

CON IL BRAND DEL LOCALE

AlPAntica Pesa Francesco Panella vende una
pasta griffata con la ricetta del fratello chef

TUTTD
Per Entico Pierri del San Lorenzo lo spaghetto
implica un rapporto fisico, sensuale, col piatto

DA AVYOLGERE

ta e gentilezza di Giuseppe e
Tonino Palladino alla Vec-
chia Roma di piazza Campi-
telli. La riscoperta di una me-
raviglia perduta comela pasta
alla carrettiera, piatto di culto
di Antonello Venditti, dal for-
midabile guru della nuova cu-
cinaromana Antonello [GRE
mEm E ancora, classici (e diffici-

1i) al pomodoro nella Galleria
del giovane manager Guido
Anastasio Pugliese (che attin-
ge a piene mani ai ricettari del
padre Michele, gentiluomo
gourmet, presidente del Circo-
lo Antico Tiro a Volo), ma
anche, all’insegna del «famo-
lo strano» (ma buono!) dal
genio creativo di Davide Cia-
netti e Catia Sulpizi dell’Os
Club nel parco archeologico
di Colle Oppio: ovvero spa-
ghetto quasi alla carbonara,
cloé una gricia con crema di
cipolla, con una spuma di uo-
vo € pecorino a parte, da ag-
giungere se si vuole virare ver-
so la carbonara.

glacomo.dente@ilmessaggero.it

@ RIPRODUZIONE RISERVATA

iL KIT PER FARSELO DA SOLI

Da Roscioli per i piit pigri sono in vendita kit
per cucinare una perfetta carbonara a casa
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Heinz Beck,

il grande chef
tedesco ormai
naturalizzato
romano é uno
dei maggiori
estimatori
dello spaghetto

i LINTERVISTA i

Beck: «Con un piccolo nervo al centro
e mai cotto in pentole troppo piccole»

ROMA - «QOgni sugo vuole il suo spagheito. Attenzio-
ne a non sbagliare. Quando mangiamo la pasta
dobbiamo distinguere i diversisapori. Con un cacio e
pepe forte ed entusiasta dobbiamo scegliere uno
spaghettone, con un pesto di pistacchi’ ¢ ricciola
marinata con gli. agrumi uno spaghettino». Heinz
Beck, il pluristellato chef della Pergola dell’hotel
Cavalieri a Roma, non ammette erron per la prepara-
zione del nostro piatto forte.

Lei parla di armonia tra la consistenza del sugo e

quella degli spaghetti?
«Devono armonizzare e non coprirsi. I sapori forti e
maschi come il cacio e pepe, ripeto, non pud essere
associato a consistenze fragili e delicate. N¢ 1 sughi
leggeri sono in grado di esaltarela potenza dispaghetti
Pl grossi».

Qual & la cottura ideale?
«Aldente, ovviamente. Anche se & molto soggettiva».

II suo parametro? )
«Permelospaghetto deve avere un piccolo nervo. Per

altri, nessuno nervo all’interno. I napoletani mangia-
no pasta quast cruda».

E il sale? . )
«l.’acqua va sempre assaggiata, metto il sale poco
prima che bollan.

1’errore pii1 frequente? .
«Cuoceregli spaghetti in una pentola troppo piccola».

11 suo tipo di spaghetto preferito? ) .
«E’ abruzzese, di un pastificio di garanzia. Ha 1l
mulino, cosi si ¢ certi di evitare le contaminazioni, ed
essicca 1l prodotto con la lgntezza giustan.

Una sua proposta per un sugo nuovo?

«Spellare i pomodorini e lasciarli scolare per una
notte intera. Raccogliere il sugo e unirlo al’’acqua che

" deveessere di colore dorato. Niente sale. Gli spaghetti

prenderanno I'umore del pomodoro e potranno, cosi,
accogliere il meglio delle vongole cotte e aromatizza-
ten.

G.AD.
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