CORRIERE DI BOLOGNA

Dalle tagliatelle al «vero» ragu
Inunlibro la storia della pasta
Con buona pace dei gastropuristi

primia leggere questo Hbro

dovrebbero essere i crociati

della tradirione. Non vi tro-
veranno verita facili da impu-
goare contro ghi eretici della
cucina evoluzionista, anzi.
Scopriranno quanto fragili sia-
no i propd dogmi. 1 risultato
delle ricerche di Luca Cesari
per Storia delln pasta in dieci
piarti, pubblicato da il Saggia-
tore e wscito in qQuesti giomi,
potrebbe risultare addirithara
indigesto a guelli che I'autore
definizce i agasmopuristi=, os-
sia coloro che credono di sape-
e sempre quali siang «ghi uni-
¢i e insostituibili ingredienti
ammessi in ogni ricetta tipi-
ca», perché i loro pif remoti
antenati «la facevano cosie_Se
avranno Vintelligenza di met-
tersi in discussione, 1a storadi
durra anche loro e cosi la let-
ra del libro.

Questo viaggio nella storia
attraverso dieci primi - dai
«maccaroni- al ragh alla napo-
letana alla pasta al pesto, pas-
sando per i nostrani tortelling -
parte deordando che «f piatt
che sarviamo a tavola non sono

aliro che I'olimo esito di una
lunga evoluzrions che 1 ha ine-
vitabilmente trasformati nel
corso del tempows. I piattd di
oggl sono lontani dalla micerta
che Ii ha originati & se son0 00~
sl & perché «l'industmializzario-
ne e la globalizzarione hanno
giocato sempre un ruolo pia
importante di quanto ¢ piace-
rebbe pensares. La ricerca tra
antichi ricettari, non solo ita-
Liani, realizzata da Cesari ci of-
fre la possibilita di dscoprire e
provare 2 gustare gli antenad
di piatt celeberrimi della tra-
dizione italiana e di aprirci a
nuove verita. La prima & gia ab-
bastanza scioccante: il primo
piattodi pasta della nostra tra-
dirione, scopriremo, sono le
«veres fettuccine Alfredo.

I primo capitolo & dedicato
a loro, alle «veres fettuccine
Alfredo, non le tagliatelle con-
dite con una crema a base di
panna e formaggio a volte insa-
porita da aglio e prezzemolo,
dei menu 2 stelle e a strisce.
Nascopo nel 1008 2 Roma - o
rcorda l'autore - e le inventa
Alfredo di Lelio, alla ricerca di
un cibo nutriente, leggero e fa-

dimente digeribile per la mo-
ghfhlespmslmindﬂ]pmmdﬂ

Armando. La ne-
omamma e il piatto fini
nel menu della trattora di fa-
miglia i trattava di «una ri-
cetta semplice, a base di bumo
& parmigiano perfettaments
miscelati fino a ottenere una
salsa vellutata e avvolgents per
e fettuccines.

Il ristorante si trasfen in via
della Scrofa e quel piatto fimi
prima in un romanzo di Sincla-
ir Lewis, poi recensito sul Sa-
turday Evening Post e infine
celebrato da due divi hollvwo-
odiani del cinema muto come
Mary Pickford e Fair-
e
do a «The King of the nood-
lese. (Quel piatto di tagliatelle
ha pii1 di mezzo millennio alle
spalle ed é I'unico a poter van-
tare radici cosi
thcnuicmammhmmmmm-m
ta, infatti, =8 sempre stata con-
dita con il formaggio gratiu-
giatcre, in Italia «la pasta burmo
e formaggio non era solo un
piatto di pasta ma era il piatto
i pastan.

L'idea dello storico della ga-

stronomia Cesari é che =una
cucina immobile che sacrifica
la creativita in nome di tradi-
zioni leggendarie e non stori-
che & destinata a scomparires.

C'& altro su cui bisognerebbe
sempre riflettere, prima di tra-
slormarci in «gastropuristiv. E
lo spuntoviene dal capitolo sul
ragi alla bolognese. Ricordate
la ricetta veg pubblicata dal
New York Times?® I «gastropu-
risti» sono inormiditi

che tra gli ingredienti ci fosse-
ro addirittura i funghi. Bene,
anche Pellegrino Artusi nel
s storioo ricetiario ne sugge-
riva I'aggiunta (come di fegati-
ni di pollo, panna e tartufo,
poi). «Fermare una fcetta viva
e vitale non pud che rivelarsi
uno sforzo vanoms, fdoorda Ce-
sari. Come i dizrionari, anche i
ricettari vanno aggiornati.
Scrive bene I'autore a conclu-
sone della sua opera: «5e la
storia della pasta insegna qual-
cosa é che I'unica costante del-
la tradizione € il cambiamen-

fces.
Francesca Bleslo
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Da sapere
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