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L’area del Vecchio Macello al Testaccio

Dennis, un americano
alla disfida della pajata
Il Sapore di Roma tra storia, cultura e gastronomia

STEFANO POLACCHI

ROMA UnamericanoaRoma,an-
ziaTestaccio:ovvero,dall’hotdog
alla scoperta del «quinto quarto».
Iniziacosì ilviaggioallaricercadei
sapori di Roma, l’iniziativa orga-
nizzata dal mensile Gambero Ros-
so e dall’assessorato al turismo
di Roma e che coinvolge cento
ristoranti che a un prezzo di
38mila lire (bevande escluse) of-
frono un panorama della cuci-
na romana divisa in sei itinerari
turistico-culinari (da oggi all’8
dicembre). Il viaggio, dicevamo,
inizia dagli States. Perché? Pri-
mo, perché sono sempre di più
gli americani che mettono pie-
de nella Città Eterna; poi, per-
ché in America sanno apprezza-
re molto la cucina italiana. E
poi perché i turisti possono es-
sere i migliori paladini e porta-
bandiera della cucina romana.
Ma vediamolo questo viaggio,
raccontato ieri nel convegno
«C’era una volta la pajata» da
Dennis Redmont, corrispon-
dente dell’Associated Press.

«Non mi ero mai avventurato
ad ordinare un piatto di rigato-
ni con la pajata tutto per me...
ho sempre provato a rubare
qualche pezzo di pasta dai piatti
degli amici romani che mangia-
vano con me. Ora, però, mi son
detto che per questa iniziativa
era giunta l’ora di concedermi
quell’alimento che in America
si dà normalmente ai cani».
L’approccio è duro, ma per ren-
derlo più comprendibile, Re-
dmont cita qualche passo delle
guide turistiche più usate dai
suoi compatrioti. Guida Kado-
gan, la più diffusa: i romani so-
no avventurosi a tavola quanto
lo erano i loro avi, i piatti com-
prendono quelle frattaglie che
rivolterebbero lo stomaco a
chiunque. Guida Let’s Go: si
consumano a Roma quelle in-
terminabili cene a base di amidi
e grassi che faranno un grande
danno alla linea. Come dire, la
presentazione non è delle mi-
gliori.

Ma Redmont va avanti, e sce-
glie uno dei più famosi ristoran-
ti di Testaccio, alle porte del
vecchio Mattatoio dove nasce
appunto la cucina del «quinto
quarto», la carne dei poveri, lo
scarto. «L’aria irrespirabile, il fu-
mo si taglia con il coltello. E
questo per un americano è in-

sopportabile. Poi, arriva la lista
dei piatti: c’erano ovviamente
tutte le “elle” più tipiche della
cucina romana, animelle, cora-
telle, tagliatelle... Io, però, do-
vevo buttarmi sulla pajata. Leg-
go il menù in inglese: nooddles
with pajata. La traduzione non
mi aiutava molto nella com-
prensione della cucina tipica.
Ecco il cameriere - racconta Re-
dmont - e mi chiede: bianco,
rosso o acqua minerale? Quale
rosso? quale bianco? e quale ac-
qua? Chiedo, e solo a fatica rie-
sco a sapere quale vino bere. La
pajata è buona, è buona anche
quella cosa più grassa accanto
alla pasta... Poi l’occhio mi cade
su una splendida pasta e fagioli
che stanno scodellando ai vici-
ni di tavola. Il cameriere se ne
accorge, ne riserva un pochina,
si avvicina e mi chiede: “ne
vuole assaggiare un po’?” Colpo
da maestro: non mi scorderò
mai più quel cameriere...».

L’altro versante, quello ne-
wyorkese, lo racconta invece
Stefano Bonilli, direttore di

Gambero Rosso
e reduce da un
viaggio in Usa
con sindaco e
ristoratori ro-
mani. Lì un
gran numero
di Sirio Mac-
cioni - il pa-
tron del più
fantasmagori-
co ristorante
di New York -
ha catalizzato

i clienti più chic del suo Le
Cirq: dopo un convegno sulla
cucina italiana, l’autrice di una
splendida amatriciana fatta con
autentico guanciale è stata spe-
dita tra i tavoli imbanditi a ser-
vire donne e uomini con smo-
king e abiti da sera. Un succes-
so, l’amatriciana ha catalizzato
tutte le papille gustative dispo-
nibili in sala. «A Roma, invece,
c’è il diffuso luogo comune che
si mangia male - afferma Bonilli
-. Che significa? Che non è im-
portante solo ciò che si mangia,
ma anche come e anche tutto
quello che c’è intorno. Tradot-
to: a Roma si mangia discreta-
mente bene, ma spesso il servi-
zio lascia a desiderare. Ed è su
questo versante soprattutto che
i ristoratori romani hanno da
tempo iniziato a fare un gran la-
voro.

Quattro colori
per una città
nascosta
■ Laprimatargaèstata

dedicataall’anticaFon-
deriaItaloLefevre,labo-
ratorioartigianale,unico
nelsuogenere,gestito
dallastessafamigliadal
lontano1897inViadel
Pellegrino65.Altrene
seguiranno(gialle,blu,
rosseeverdi)persegna-
regli itineraridi“Urbs
Mirabilis”,unprogetto
delComunevoltoavalo-
rizzarelaRomanascosta
attraversodeipercorsi
cheilturismotradiziona-
lenonmettemaiinluce.
Invistadell’appunta-
mentoconilprossimo
millennioiromanipo-
trannoritrovareilcarat-
teristicovissutourbano
diuntempoeituristi
scoprireleradicidiquel-
ladimensionequotidia-
nachecostituisceil ful-
crodellaromanità.Quat-
trosonogli itineraripre-
visti.Lestrade(percorso
giallo),dedicatoallarivi-
sitazionedeiluoghidegli
antichimestieriormai
scomparsi,ricordatidai
toponimidimoltevienei
quartieristoricicheuna
voltaospitavanotuttele
botteghediunostesso
mestiere.Inegozi(per-
corsoblu),dedicatoai
negozistoricisopravvis-
sutinegliannialdegrado
eall’omologazione;sti-
gliatureantiche,arredi
originali, insegned’epo-
caequalitàd’altri tem-
poisonoilpatrimoniodi
unaculturaediunatra-
dizionedaproteggeree
valorizzarealparidimol-
timonumentistoriciear-
tistici.Lebotteghe(per-
corsorosso),dedicato
allesemprepiùrareanti-
chebottegheartigiane,
untempoirrinunciabilie
costantipresenzenella
vitaquotidianacittadi-
na.Isapori(percorso
verde)dedicatoasapori
perdutiedagustiormai
dimenticatiperritrovare
unatradizioneenoga-
stronomicatipicamente
romana.“UrbsMirabi-
lis”avràladurataditre
annieoffriràairomanie
aituristinuoveopportu-
nitàdiconoscereeap-
profondireaspettianco-
ranascostidelpatrimo-
niostoricodellacittà.

■ TURISTA AL
TESTACCIO
«Finalmente mi
decisi a provare
quell’alimento
che in America
normalmente
si dà ai cani»
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