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Elogio della cotolettitudine
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= . otolettitudine: questa evidenza, questasconosciuta. Pe-
Storia mondiale renne oscillazione entro cui si incunea il nuovo librodi
della cotoletta Luca Cesari dedicato, appunto,allastoriamondiale del-
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lacotoletta: pietanza che chiunque nel pianeta chiama,
molto semplicemente, “milanesa”, a indicarne le origini tetrito-
riali,mache, astudiarlaunpo’, invenzione milanese non é affatto;
vantando, storicamente, precedenti illustrigia dai tempideglian-
tichi Romani, e, geograficamente, agguerriti avversari in mezza
Europa e non solo. Nulla togliendo all’attuale congiuntura cultu-
ral-gastronomica che fa della classica fetta di carré divitelloindo-
rata, panataefrittaunodei simboli pitinotidella cittimeneghina,
Cesari sostanzia il suo acuto sguardo storiografico incrociando
unafortepassione perlacucinaconunamartellanteattenzioneal-
la filologia. Recuperando l'attenzione investigativa che aveva
messo nei suoi fortunati libri precedenti, Storia della pasta in dieci
piattieStoria dellapizza (anch’essi pubblicati dal Saggiatore), I'au-
torefaspuntarelacotolettaallamilanesesoloapagina 113, quan-
doanominarla intal modoég, tanto per cambiare, una voce ester-
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na, quella nientepopodimenoche di Alexandre Dumas, indomito
viaggiatore e grande esperto di gastronomie. E statonecessario attendere il 1833
perché, mediante appunto uno sguardo da lontano, questo piatto - i cui ancora
oggi si vantano origini altomedievali - venga riconosciuto come tale; coi suoi in-
gredienti basici (carré, uovo, pangrattato) e le sue modalita di cottura (frittura ri-
gorosamente in burro chiarificato). E da quel momento, anche grazie allarapida
diffusionedi trattorieeristoranti, sidiffondanelle cucine praticate- e consumate-
all'ombradellaMadonnina.

Aquel puntoladisputasarasullospessoredella fettadicame (altacomel’ossoo
battutaaorecchiod’elefante), ele varianti (di maiale, di pollo, dimelanzane, ripie-
naalla petroniana...) sisprecheranno. Mailsimbolo ¢’é erimane, siasul pianodel-
la sua espressione fisica (la conformazione culinaria, la relativa semplicita d’ese-
cuzione) sia su quello dei suoi contenuti significati (la milanesita, l'italianit3, il
buon gusto senza fronzoli). Al punto da divenire, la popolarissima cotoletta, un
campo privilegiato di sperimentazione gastronomica, dalla Cotoletta 2000 di
Gualtiero Marchesi (piccoli quadrelli di carne indorati e fritti alla perfezione) a
quella “shagliata” di Carlo Cracco (che separa analiticamente la panatura dalla
fettina). Ainorgoglire cuorie stomaci ésicuramenteil colore dorato, indice imme-
diatodiricchezzaebellezza.

E prima? Prima c’era di tutto, dall’Odissea omerica, passando per il Dere cogui-
nariadi Apicio, giti giti finoai raffinatiricettariarabielefumose tavolemedievali,
nonsenzaunpassaggioperlearancinesiciliane, natenoncol risomacomenorma-
li polpette di carne a forma di agrume, finemente panate e poi fritte. Dimodo che
frittura, uovo, pangrattato e burro siincrociavano con una certa frequenza, spes-
soconlamediazionedi unaleggerapastella, senza perd mairaggiungere quel per-
fettocontrastodicroccantezzaesternaesaporita morbidezzainterna chedellaco-
tolettatradizionale éappuntol'emblema. Saranecessariochelagrandecucinaita-
lianadel Rinascimento venga esportatainFrancia, con lasuaattenzione asalseed
erbearomatiche, edali ritorni nel Belpaese fortemente modificatadal toccodegli
chef parigini, perché questo connubio di sapori, odori e consistenze raggiunga la
sua compiutezza. A dispetto delle tante leggende cheritrovanonei primi decenni
dell’anno Mille, all'ombra di sant’Ambrogio, un’improbabile proto-cotoletta. E
delle mille diatribe coi cugini austriaci, che agitano orgogliosamente il Wiener
Schnitzel come progenitore mal certificato d’ogni cotolettidudine.

Potrafarinnervosiremoltimeneghini, dice Cesari, ostinatamente gastropuristi
T'aver cosi perdutoil sensoeil valore delloro presunto primatostorico e geo
co. A suon di citazioni dotte e interpretazioni conseguenti, il libro di Luca Cesari
mette le cose a posto, lasciando alla tradizione i suoi splendori. Magari evitando,
conleinvenzionidelcaso, posticceretrodatazioni. —



