La cotoletta e “cosa’ seria
come la sua dubbia origine

NOVITA Un libro-saggio di Luca Cesari ricostruisce la storia della celeberrima
pietanza. Che compare nei libri antichi, nei richiami storici e pure in Dumas

enza doppio passaggio in uovo
e pangrattato, sarebbe un‘altra
cosa. Un po’ meno eretici se al
posto del vitello ricorriamo al
pollo, o al tacchino. Non di-
mentichiamolo mai: il suo no-
mederivadal francese cotelette,
il'taglio della costola di un ani-
male e non si puo prescindere,
allora, dall'osso d’ordinanza. E
oéfrittanel suograssobollente,
oppure non &. Autore Luca Ce-
sari,arrivainlibreria perIlSag-
giatore Storia mondiale della
cotoletta. Benvenuti nelle ap-
petitose galassie parallele della
“cotolettitudine”. Una meravi-
gliauniversale peril palato,che
non possiede un'unica patria
come la pasta e la pizza, ma ¢l
risultato di contaminazioni
culturali e miti fondativi spesso
inventati di sana pianta, o qua-
si. Prendiamo la controversia
massima: viene prima la coto-
letta alla milanese o la wiener
schnitzel austriaca? Una guer-
rad’Indipendenza senza fine.

IN APPARENZA, sembrano i-
dentiche (morbide e croccanti
all'internoe con unapatinado-
rata in superficie, ovvio), e par-
rebbe analogo anche il periodo
della loro nascita ufficiale. Ale-
xandre Dumas passo per Aosta
intorno al 1833, e scrisse: “Gli
albergatori non mancano mai
di servirvi a cena una sorta di
pastae unaspeciedi cremache
pomposamente chiamano
maccheroni e zabaglione. Uni-
teaquesto del vino d’Asti, delle
cotolette allamilanese, e avrete
il menu”. Intanto continua a
imperversare una leggenda

compare il “lombolos cum pa-
nitio”. Questa profeziaauto-av-
verantesi era stata propagan-
data persino da illuministi co-
me Pietro Verri: solo che quel
panitio non era pangrattato,
ma un cereale simile al miglio.
E cosa rispondono dal cuore

dell'ex impero austro-ungari-
co? Sua Maesta la Wiener
Schnitzel, “capostipite di tutte
le future cotolette” (sicuri?),
“dopo una lunga gestazione” si
era materializzata sulla scena
nel 1831, diversa dalle “cotolet-
te generiche moderne” prolife-
rate nel Settecento. La trovia-
mo nell' Ultimissimo libro di
cucina generale di Maria Anna
Neudecker: “Si tagliano delle

fettedaunacosciadivitello, lar-
ghe comeunamano espesseun
dito. Queste fette vengono bat-
tute bene con il dorso di un col-
tello, salate eimmerseinunuo-
vo sbattuto, poi impanate con
pangrattato. Cosi vengono frit-
te nello strutto in una padella
per frittate, come unacotoletta,
su entrambi 1 lati, cuocendole
un po’ pitt lentamente affinché
cuociano bene. Poi si adagiano
suun piatto, si versa sopra bur-
ro caldo alle acciughe, e si ser-
vono immediatamente a tavo-
la”. “La ricetta & praticamente
gia perfetta’ annota Luca Cesa-
ri, tranne che per quelle acciu-
ghe, cascami della salsa-mania
dell'antichita.

Ma tutto cio sparira presto
per far spazio “alle sole fette di
limone e, tutt’al piiy, al prezze-
molo”. Di certo dopo secoli di
“proto-cotolette” e “anni di in-
cubazione, tentativi e false par-

) Maurizio DiFazio cherivendicala primogenitura.  tenze”, 'Europa scopre final-
ambrosiana, collegata a un  mente questa leccornia. Bor-
M pranzo clericale del 1149 dove  ghesemapopolare, democrati-

ca perché economica e di facile
realizzazione, I'Ottocento é il
tempodelladefinitivaafferma-
zione della cotoletta come an-

cora la mangiamo e desideria-
mo oggi. Che poi ogni nazione
ha avuto le sue versioni, a co-
minciare dalla culla dell’alta
gastronomia. Torniamo alla
Francia: i grandi cuochi e teo-
ricispecificidel Sei-Settecento,
tipo Varenne e Massialot, ne
preparavano di caleidoscopi-
che. Glassate, farcite, stufate.
Ma mancava sempre qualcosa,
quel misterioso quid. Fu pro-

prio attraverso i ricettari fran-
cesi che la parola cutlets attec-
chiin Inghilterra. Nulladiepo-
cale, ma quelle ricette rimbal-
zarono nelle colonie britanni-
che e in America, evolvendo (o
involvendo) in piattinon molto
ipocalorici come il chicken
fried steak e il fried chicken, tra
le bandiere della cucina locale.

E che dire della cotoletta
russao,conlaperturadel Giap-

pone all'Occidente, del katsu-
retsu (il “katsu” a venire), da
portata elitaria a di massa? E
pensare che nel Sol Levante
“per oltre mille anni era stato
proibito il consumo di carne”.

PURE NELLA NOSTRA Iialia, ¢
noto, esistono parecchie va-
rianti. Oltre la milanese c'e di
piut: trale principali e piti squi-
site, citiamo la bolognese (con
prosciutto e formaggio)ela pa-
lermitana (senza uova, solo
pangrattatoeolio). Eno,illom-
bardo-piemontese vitello ton-
natonon cel’hamaifattaarag-
giungere la gloria ecumenica



della cotoletta. Sfatiamo infine
un‘altra fake news: non corri-
sponde al vero che l'oggetto del
nostro articolo venne creato
“perimitareil coloredell'oroda
parte di quelli che non si pote-
vano permettere le preziose la-
mine per ricoprire la carne da
servire in tavola”. Come si usa-
va, in modo trash, in alcuni
convivi medievali. Ma le coto-
lette valgono ormai quanto il
metallo piu prezioso nell'im-
maginario collettivo: un oro
“indorato, panato, fritto”.
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