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CON GLIASPARAGI
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suoristorante
Convivio la
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APAJATA € bene culturale, nobile e clan-

« destina, amata e odiata come tutte le
pere d'arte, intraducibile come la mu-

sica». A parlare cosi & Antonello Colonna, chef
stellatoche ha esultatoalritornosullatavoladel
piatto romano per definizione. Lui, che ha rag-
giuntolanotorieta conil suo “negativodi carbo-
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ARMANDO
Claudio
Gargioli(in
foto) chef
SRR - di Armando
- alFantheon

“Finalmentela paja
alsugooconifunghi
ilbentormato degli chef

nara’“, ha gia in mente una speciale ricetta: un
“positivo di pajata” che «stupira anche i palati

' piti esigenti».

Renato Trabalza, chef della storica trattoria
Sora Lella all'Isola Tiberina — affiancato in cu-
cina dal fratello Mauro — riproporra la ricetta
tradizionale fatta cinquant’anni fa dalla Sora
Lella e «diventera di nuovo un cuilt, condita con
unsugodipomodoroecipollaperfarrisaltareun

.
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sapore cosispeciale», sottolinea. Lo chefstellato
Riccardo Di Giacinto, patron di All'Oro dietro
piazza del Popolo, appena appresa lanotizia del
reintegro della pajata vorra cimentarsi in «un
grande piatto contemporaneo dal sapore anti-
Co»: perlui, che hainventatoi “rocher di coda al-
lavaccinara”, non cisaranno problemi di creati-
vitaetraqualchegiornola sorpresaarrivainme-
nu.
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Inbianco o con funghi porcinio gallettisecon-
dolastagionelacucina Angelo Troianinel suori-
storante blasonato Il Convivio «<ma— sottolinea
— mi piace prepararla in questa stagione con
asparagi o carciofi in bianco da mantecare con
pappardelle tirate amanoin casa, rustiche e cal-
lose quantobasta». Peril piatto forte dellaroma-
nita, invece, Flavio De Maio del Velavevodetto a
Testaccioal Monte dei Cocci, usala pajata «delle
manzette maremmane di Pescia Romana, che
vengono macellate a 16 mesi e quindi non han-
nomaibrucatoerba, bensibevutosololatte. Ser-
voirigatoni—aggiunge—con qualcheanellino
di pajata e a parte la servo con il sugoin un altro
piatto: una portataunicachediventauna cenav.

Hariaperto proprio ieri dopo uno stop per la-
vori Leonardo Vignoli, patron di Cesare al Casa-
letto, neotrattoriaamatadalla tribu gourmet: &
gia pronto per rimettere in menu i rigatoni con
la pajata, ma prima di servirli Ii lascia a fuoco
spento «in padella con il coperchio per qualche

Antonello Colonna: “Eun bene
culturale: amata e odiata

come tutte le opere d’arte
intraducibile come la musica”

e e e e
minuto cosi siero, sugo e pasta si fondono per-
fettamente, quasi come fosse un risotto. Ricet-
ta antica pure da Evangelista sul lungotevere:
Adele Mazzoni condisce maltagliati tirati a ma-
noacquaefarinaconil sugosaporito, ma sceglie
perlaspolveratafinale pecorinonon tropposta-
gionato«afﬁnchénondiventitroppo aggressivo
conlacremina della pajatay.
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