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.~a carbonara

LUOGHI
E SEGRETI
DELLA REGINA
DI ROMA
IL PIATTO ITALIANO PIÙ FAMOSO NEL MONDO VANTA INNUMEREVOLI
(E SPESSO MODESTI) TENTATIVI DI IMITAZIONE. MA NELLA CAPITALE,
DOPO UNA GIORNATA AL FORO, C'È SOLO DA SCEGLIERE
TRA RISTORANTI E TRATTORIE CHE LA CUCINANO A REGOLA D'ARTE.
NEL SEGNO DELLA TRADIZIONE O CON UN TOCCO DI ORIGINALITÀ

di Maurizio Bertera

p
izza a parte (che non è una ricetta ma un simbolo),

il piatto italiano più famoso del mondo - lo certi-

fica Google - è la Carbonara. Una cosa bellissima,

ma questa diffusione continua a porre un problema:

se persino in Italia esiste un'eterna querelle fra tradiziona-

listi, rinnovatori e innovatori, figuratevi fuori dai nostri

confini. Si trova di tutto (ahinoi) e il contrario di tutto: dalla

besciamella al posto dell'uovo, dalla carne affumicata al

posto del guanciale, al trionfo della panna, serenamente

impiegata anche dai grandi chef come Gordon Ramsay. È

anche per questo che nel 2016 nacque spontaneamente il

#CarbonaraDay, un flash mob culinario con uno scopo pre-

ciso: "massacrare" (giustamente) una video ricetta eretica,

apparsa qualche giorno prima sul sito francese Demotivateur

e che non abbiamo il coraggio di raccontare. Da quel fatidico

6 aprile, l'evento viene ripetuto ogni armo con un successo

crescente: nel 2023, circa un miliardo di Carbonara-lovers

hanno detto la loro sui social. Con tanta passione perché,

mai come negli ultimi mesi, il piatto è finito in prima pagina
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LUCIANO

MONOSILIO

A soli 27 anni aveva già

conquistato la Stella

Michelin, nel 2018 ha aperto

Luciano Cucina Italiana:

ristorante "Informale"

con pastificio interno.

BARBARA

AGOSTI

Piemontese di Novi Ligure,

adottata dalla Capitale,

guida la cucina di Eggs: è

stata invitata a Masterchef

Italia a raccontare la "sua"

Carbonara.

SARAII

CICOLINI

Abruzzese, 34enne, in sei

anni ha conquistato Roma

con un'osteria moderna

quale Santo Palato, capace

dl riscrivere (bene) i piatti

della tradizione.
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Dopo la pizza. c'è Nostra
Signora Carbonara a

rappresentare la cucina
italiana nel mondo: migliaia

le imitazioni, spesso
discutibili e talvolta orribili.
Quella in foto, 'firmata" da
Luciano Monosilio è invece

perfetta.

LE NOSTRE SCELTE

TRA TRADIZIONE E RIVISITAZIONE

ri

per le origini (ma vale per un mare di piatti), per le interpre-
tazioni che si fanno all'estero, per la (mancata) difesa dei
prodotti italiani che animano la ricetta.

LA PASTA PIÙ FALSIFICATA D'ITALIA

Orgoglio culinario a parte, va ammesso che se il limite (ri-
saputo, ma non drammatico) della nostra cucina resta la
mancanza di codificazioni, nel caso della Carbonara siamo
a una mezza anarchia. Basta pensare che la Sacra Rota del

cibo - l'Accademia della Cucina Italiana - definisce la Car-

bonara come' la pasta più falsificata d'Italia nei ristoranti,
con ingredienti scorretti e discutibili a cominciare da quella
maledetta panna, per finire all'utilizzo del prosciutto crudo
al posto di guanciale o pancetta». Tutto questo nonostante

la stessa Accademia individui una ricetta originale della
carbonara piuttosto libera e nient'affatto integralista; spa-
ghetti, guanciale (o pancetta, dolce o affumicata), aglio, uova,

parmigiano, pecorino romano, olio extravergine d'oliva.

sale e pepe. Il formato preferibile sarebbe lo spaghetto anche

TENNIS • INTERNAZIONALI BNL D'ITALIA • ROMA

EGGS
ROMA
Un locale giovane,

un Inno alle uova di qualità

che trova l'esaltazione

in un'intera carta dedicata

alla Carbonara.

FLAVIO AL
VELOAVEVODETTO
Mezze maniche per la

ricetta di Flavio De Maio.

chef-patron della famosa

trattoria del Testaccio, che

ha uno spin-off a Milano.

LUCIANO
CUCINA ITALIANA
In questa trattoria moderna

ci sono tante cose buone,

ma il patron Luciano

Monosilio e definito "the

king of Carbonara" quindi...

TRATTORIA
PENNESTRI
Ambiente informale e vivace,

in zona Ostiense, dove

tradizione - soprattutto nei

primi piatti - e innovazione

vanno a braccetto.

ROSCIOLI SALUMERIA
CON CUCINA
Pochi tavolini, davanti

al bancone di cibi pregiati:

eppure vengono da tutto

il mondo per la Carbonara

dei Roscioli.

SANTOPALATO
Grazie al talento di Sarah

Cicolini, la trattoria di piazza

Tarquinia, è diventata una

delle più note ai gourmet,

non solo romani.

TRECCA — CUCINA
DI MERCATO
Solida impronta

gastronomica capitolina

per la trattoria dei fratelli

Treccastelli che per il piatto

utilizzano i rigatoni.
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se per noi i rigatoni e le mezze maniche si prestano meglio

all'opera. Va altresì detto che c'è un peccato originale. Se è

vero che su parecchi dei nostri grandi piatti ci sono ancora

dubbi sulla paternità vera ma almeno sussiste qualche cer-

tezza (tipico esempio: la costoletta alla milanese), sulla Car-
bonara siamo ancora alla fase teorica.

LA BISACCIA DEL CARBONAIO

L'ipotesi più accreditata dagli storici della cucina è quella lega-
ta alle migrazioni stagionali delle genti appenniniche verso

Roma, che è da sempre la Capitale del piatto: in particolare, i
carbonai - ecco spiegato il nome - portavano nelle loro bisacce
delle uova oltre al pecorino e al guanciale, che poi utilizzavano
come condimento facendo cuocere la pasta in fuochi da campo.
Un piatto facilmente eseguibile, con ingredienti di semplice
reperibilità e conservazione; inoltre presentava il vantaggio di
essere molto nutriente e di fornire tutta l'energia necessaria
allo svolgimento di un lavoro duro. L'altra ipotesi che ha a che

fare con la capitale spiegherebbe perché si inizi a parlare della

La Gazzetta dello Sport

Pasta secca, uova,
guanciale, Pecorino

Romano, olio extravergine.
sale, pepe: pochi ingredienti
per un piatto Iconico della
cucina italiana. Ma devono
essere scelti con molta

cura e "amalgamati" bene,
con un tocco di passione.

LE VARIAZIONI

(FELICI) SUL PIATTO

La Carbonara si può
toccare, ma a patto che le

variazioni siano all'altezza
dell'originale. L'esempio

supremo è rappresentato

da un piatto di Heinz

Beck, re dell'Alta Cucina

romana, nonostante le
origini tedesche. Quando

approdò a La Pergola nel

1994, divenuto tristellato

Michelin dal 2005, ebbe

II coraggio di pensare

che la parte cremosa del

piatto potesse diventare

un ripieno goloso. Ed ecco

nascere i Fagottelli alla

Carbonara, tuttora in carta

ed entrati nella storia della

cucina italiana. Le variazioni

possono prevedere ulteriori

ingredienti, ovviamente

sensati, vedi le proposte di

Eggs come quella con i fiori

di zucca (nella foto sotto) o

con il petto d'anatra al posto
del guanciale o ancora la

Carbonara '54, che prende

il nome dall'anno In cui

comparve la prima ricetta

mai pubblicata nel nostro
Paese, sullo storico mensile

La Cucina Italiana.

AVREBBE BARATTATO TUTTA L'OPERA

DI REMBRANDT PER UN PIATTO

DI SPAGHETTI ALLA CARBONARA

Manuel Vàzquez Montalban

Carbonara solo dopo il 1945: l'invenzione sarebbe merito dei

militari statunitensi che portavano sempre con loro la "razione

K", ossia tuorlo d'uovo in polvere e pancetta affumicata (ilbacon).
Che proprio a Roma, qualcuno - un soldato, o più facilmente
un italiano - pensò bene di utilizzare per condire gli spaghetti.
E il nome? Carbonara si rifarebbe al fatto che non di rado le
truppe a stelle e strisce vendevano agli italiani la razione K
alla borsa nera, visto che era richiestissima: da qui il termine

che in italiano richiama gli affiliati alla società segreta duran-
te i moti del Risorgimento. Davvero curioso: un pizzico di mi-

stero ha dato origine se la storia corrisponde a verità - a uno
dei piatti più diffusi e meno segreti in assoluto... Per chiudere,

una delle poche certezze sul tema è la perenne discussione a
Roma su quale sia la Carbonara migliore, simile a quanto suc-

cede a Milano per la costoletta e a Napoli perla pizza Marghe-
rita. Abbiamo fatto una (personalissima) selezione dei locali
nella Capitale, ben sapendo che molti ne cambierebbero uno,
due, tre, forse tutti. Ma è bello, vuol dire che un piatto sa Gregalare emozione a tutti gli appassionati.
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