
CHESTORIA, LA PASTASCIUTTA

Gli spaghetti al sugoinmostra
A CasaArtusi si celebrano penne

emaccheroni, daPulcinellaaNY
»MaurizioDiFazio

N
acquerocomeunavariantedel

pane,magli antichi non gli
conferivanoladignitàdiunpa-
sto autonomo.Permillenni so-

nostaticoncepitiin bianco,col
formaggio,lasalsamagicaèdi-
lagata solonell’800.Poi sisa
comeèandata.Oggi rappre-
sentano ilnostromarchioiden-

titario piùforte, l’ammiraglia
delladietamediterranea,il
passepartout globaledell’ita-
lian food,in centinaiadi for-
mati emigliaiadi ricetteregio-

nali. E oraunamostracelebra
laStoriaillustratadegli spa-
ghetti al pomodoro:dovealle-

stirla senon a Forlimpopoli
(Forlì- Cesena), nellacittà,an-
zi, proprionella casanataledi
PellegrinoArtusi,il sommoga-

stronomo autoredeLascienza
incucinael’artedimangiarbe-

ne? A marzoneèstatocelebra-

to ilcentenariodallamorte:tra
l’altro, il padredell’arteculina-

ria nazionalefu il primo ainse-

rire bendieciricette“allameri-
d ionale” per condirela pasta.
Muovendodaun intruglio al-

chemico di cipolla,aglio,seda-

no, basilico,prezzemolo,olio,
saleepepe.

A LLORA LA PASTASCIUTTA ve-
niva liquidata comeuna spe-

cialità locale napoletana:
quantaacquadi cotturaè pas-

sata sottoi ponti. L’inaugura-
zione dell’eventoespositivoè
previstaperoggi; il finissageil
22novembre.Sempreapropo-
sito diricorrenze:il 25ottobreè
la “Giornatamondialedellapa-
sta”, ormai associataal rosso,
conunaspruzzatadiparmigia-

no. Insiemealla pizza,è il più
potenteantidepressivonatura-
le, economicoe nemmeno
troppocalorico.

Lamostra,acuradel libraio

antiquariomilaneseAndrea
Tomasetig,prendelemossedal
saggiodiLaterzaIl mitodelleo-

rigini. Breve storiadeglispa-
ghetti al pomodoro,scrittoda
MassimoMontanari,docentee
storico dell’al i mentazione.
Centopagineerudite,salateil
giusto,sullasagaesulletantei-
bridazioni dellaportata trico-

lore perantonomasia.Lagene-

si inMesopotamia,il ruolosu-

balterno nei banchettigre-

co- romani, gli arabi,la pasta
frescao secca,MarcoPoloe la
Cina, la Sicilia dei “mangia-

maccheroni ”, le mani e la for-
chetta, lascopertadelpomodo-

ro in Messicoe

quello in salsa
spagnola,il “pepe
d’India”, il burroe
l’oliod’oliva. Mon-
tanari sièoccupa-

to delledidascalie,
mentrele imma-

gini sonofarina
delsaccodell’inci-
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sore Luciano Ra-
gozzino. Perché

da un libro così
non fare una mo-

stra? Cisiamodet-

ti.Bella idea, ma ci

voleva un artista

all altezza. La ga-

stronomia è un te-

ma difficile da tra-

sporre nel lin-
guaggio dell ar te

contemporanea spiega al Fat -

to Tomasetig . Per fortuna c è

Ragozzino. L ho conosciuto e

apprezzatonella magica offici-

na brianzola di Alberto Casira-

ghy. Pergli spaghettihausato u-
na delle tecniche in cui è mae-

stro,l acquerello. Il risultatoso-

no queste 18 tavole piùmorbide
delleacqueforti e godibili per il
colore, ironiche e puntuali nel

contrappunto grafico ai testi.

Sono certo che i visitato-

ri da oggi in poi guarde-

ranno con altri occhi un
bel piatto di spaghetti al

pomodoro .Metafore i-
conografiche di doppio
livello che si attorciglia-

no alle papille gustative

della memoria.

Ecco gli spaghetticheavvol-

gono lo Stivalecongiungendosi

con la sua geografia. Pulcinella

che li porta alla bocca con vo-

luttà. Lenozze tra il pomodoro

e il peperoncino testé arrivati

dall America. Lastatua della li-
bertà che imbraccia una for-

chettatafumante. Il fragoroso
pesce d apriledel 1957 della B-

bc, che annunciava agli inglesi

l ottimo raccoltodei fantomati-

ci alberi di spaghetti nella valle

del Po. I vermicelli in uso ai
tempi di Dante, è ancora il suo

settecentenario. Il tributo che

lo stesso Artusi rese nel suo o-

pus magnum, aggettivo quan-
tomai pertinente, al poeta fio-

rentino. Le parole di Monica
Alba e Giovanna Frosini che

corredano due ulteriori tavole

di Ragozzino.

La svoltainiziale e iniziatica
avvenne intorno al 1500- 600,
grazie all introduzionedelle
due macchine-chiave dell in-

dustria pastaria, la gramola,
cioè l impastatricemeccanica,

e il torchio, ispirato a quello per

pigiare l uva, che pressava la
pasta neifori di una trafila me-

tallica onde ottenere le forme

volute sintetizza Montanari

. I maccheroni furono così

promossi a cibo base parteno-
peo, e il binomio pasta- for-
maggiosostituì il tandem cavo-

lo-carne . Il rango degli spa-

ghettiera mutatoper sempre.

Non sarebberomai piùmanca-
ti nelledispensedelle abitazio-

ni borghesi edi quelle popolari,

nei castelli e nelle stamberghe,

nei ristoranti stellati o nelle o-
sterie con mezza porzione.
Spessi o sottili, standard e inte-

grali, lunghi o corti. Maccaro-
ne, m hai provocato e io te di-
struggo ,sibilava Alberto Sordi
in Unamericano aRoma. Totò

li fagocitava estaticamente e

manualmente, fino allo spasi-

mo, inMiseria enobiltà. Lavi-
ta èuna combinazione di pasta
e magia (Federico Fellini d i-
xit). Buona visione, e buon ap-
pe tito.

L ESPOSIZIONE
APRE OGGI A
FORLIMPOPOLI

ALLE 17 ,

in Casa Artusi

a For limpo poli

(Forlì-Ce sena ), verrà

inaugurata la mostr a

St or ia il lustrat a

degli spa ghet ti

al pom odoro ,

v is itab ile f ino a l 22

no ve m bre. A cura

d i And rea Tom ase tig ,

l alle stimento nasce

da Il mitod ell e

origin i . Brev e sto ria

degli spa ghet ti

al pom odoro

d i Massim o Mont anari

(La terza, 2019 ) con

1 8 ta vo le illustrate

adacqu erell o

d i Luc iano Ragozzino
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It alia
da gustare
Alcune

delletavole

di Luciano

Ragozzino

inmostra
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