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In tempi in cui tutti si sentono chef e gourmet, Cesari prova a tirare le fila del (buon) gusto con «Storia della pasta in dieci piatt
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BELLEZZE IN GARA

Una singolare sfida
tra Miss americane
a colpi di...

piatti di spaghetti

Fenomenologia del ragu e della genovest

Giuseppe Montesano

hi «non» & convinto di esse-
re un esperto degustatore
di pastasciutta e affini, spa-
ghetti e zitoni e perciatellie
via dicendo, alzi la mano.
Lo chiedo, ma tanto so che
la mano non la alza nessuno. Chi
invece «non» ¢ convinto di dete-
nere la migliore ricetta di spa-
ghetti alle vongole o di ragl per
qualsiasi pasta o gnocco, alzi la
mano. E anche qui lo so, lamano
non la alza nessuno. Parliamoci
chiaro: tutti siamo convinti di es-
sere degli esperti di pastasciutta,
echidicedino stamentendo.

E quindi tutti dovrebbero leg-
gere Storia della pasta in dieci piat-
ti, un libro divertente perché rela-
tivista con intelligenza, che Luca
Cesari hascritto per Il Saggiatore.
Qui si parla di carbonara e ama-
triciana, di spaghetti al pornodo-
roedi pestoalla genovese, diragit
alla bolognese e di ragti alla napo-
letana: e sia parziale lode a Cesari
che non usa per «la bolognese» la
parola «ragi» e basta, come un
noto chef ormai solo televisivo
che la usa per sostenere che «la
bolognese» ¢ il ragli per eccellen-
za, mentre Cesari la usa aggiun-
gendo alla parola «ragii» la dicitu-

ra «alla bolognese»: cadendo co-
munque in peccato, forse veniale,
perché se va bene scrivere «ragit
alla bolognese» va meno bene
scrivere «ragl alla napoletana»,
per il semplice motivo che chi
non sa che «il ragti» ¢ napoletano
nonmeritache glielo si spieghi.

Stiamo scherzando, anche se
solo fino a un certo punto, elo fac-
ciamo seguendo lo spirito di Cesa-
ri: che si manifesta forse al culmi-
ne nel pezzo dedicato all’amatri-
ciana. In un divertentissimo sus-
seguirsi di anatemi, del celebre
Veronelli contro il meno noto
Cunsolo, del comune di Amatrice
contro Carlo Cracco, seguiamo
I'inverosimile vicenda all'ultimo
sangue, o meglio all'ultimo aglio
e peperoncino, dell’amatriciana
superdoc con la domanda fatale:
ma l'aglio e la cipolla, nell'amatri-
ciana, si mettono? La risposta dei
puristi & I'aglio e la cipolla sono
facoltativi.

E qui chi scrive resiste a stento
acombattere anche lui, per esem-
pio contro l'obbligo di Veronelli
di usare un guanciale magro o il
peperorncino e non il pepe che e ri-
chiamato dal guanciale, e si schie-
ra per una giusta quantita ovvero
modica come per gli stupefacen-
ti, di cipolla e di aglio. E alla fine

Cesari conclude questo scontro
con una saggia conclusione: &
sciocco sacrificare la creativita a
una cucina «immobile», cio¢ pre-
suntatradizionale.

Storia della pasta in dieci piatti
¢ relativista, perché Cesari si
schierasi con la creativita, parola
sospetta da usare con le pinze,
ma suggerisce poi di realizzare ri-
cette anche molto antiche, e non
per «Imero spirito rievocazionisti-
co», ma perché esse risuonano
ancora di profondi armonici co-
me una musica che ¢ del passato
ma ¢ bella. Il libro ci porta anche
nella storia delle «fettuccine Al-
fredo», ricetta pitt United States
of America che italiana, collegata
con laassurda pastaal formaggio
americana; spiegache la «genove-
se» in realth non deriva da Geno-
va cronologicamente, ma ¢ nata
in uno scambio tra le due citta,
una delle quali I'ha poi lasciata al-
lo stato rozzissimo per dedicarsi
al pesto: mentre a Napoli € giunta
acompimento la sontuosae rega-
le gloria dello zito alla genovese;
ci parla della lasagna come di un
mondo del «dentro ci sta bene
quasi tutto», dei tortellini con af-
fetto e competenza da bolognese;
e, oltre ai difficili gnocchi, raccon-
ta la sopravvalutatissima carbo-

nara: ottima pero come metal de-
tector antropologico e storico
dell'Ttalia culinaria all’estero. Cid
che interessa a Cesari, lettore dei
superbi trattati del Cavalcanti e
del Corrado, come dell’evocativo
L’Apicio moderno pubblicato giu-
stoun anno dopo lo scoppio della
Rivoluzione francese, € in realta
il cammino che fanno nella Sto-
ria le storie della pasta, coloran-
dosi e tramutandosi in infiniti
modi ma restando quasi sempre
collegate agli inizi.

Al suo discorso sta forse bene
un’aggiunta, non filologica ma ri-
gorosamente creativa, che ¢ di fat-
to anche una dura lex: la pasta, o
qualsiasi altro cibo con una sua
storia, ¢ un oggetto culturale e a
volte artistico. Un ottimo piatto di
pasta al ragl, e per ragu si inten-
de qui il ragi senza specificazioni
o virgolette, ovvero il ragli sovra-
no e non relativo, pud variare
molte cose (carne di manzo? di
maiale? entrambe? e quale pezzo
di entrambe? braciole con lo spa-
go? di manzo o di cotica? entram-
be?...), ma alla fine, come ogni
prodotto artistico, vale il risultato
finale. E estasi per la mente e per
il corpo? Allora ¢ arte ottima, allo-
raeraguottimo. Il resto, quello si,
efacoltativo.
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