Alla ricerca delle
FOGLIE DI ROMA

di Luca Sommi

Francia, bosco di Courton, luglio 1918.
Giuseppe Ungaretti € accovacciato den-
tro una trincea del fronte occidentale, i
proiettili sibilano sopra la sua testa. Vede
cadere molti compagni, soldati anche
piu giovani di lui. Con quelle immagi-
ni davanti agli occhi decide di annotare
poche parole sul suo taccuino: “Si sta come
d’autunno sugli alberi le foglie”. Parole
senza punteggiatura che diventeranno
una delle sue poesie piu celebri: Soldati.
E con larrivo dell’autunno, con le foglie
sui viali, non si pu6 non pensare a questo
gigante delle lettere italiane. Quindi urge
andare a fargli un saluto nel suo eterno
riposo al cimitero del Verano a Roma.
Trovare la sua tomba non é semplice, cosi
come per quelle degli altri immortali qui
sepolti (Carlo Emilio Gadda, Vittorio De
Sica, Marcello Mastroianni, per citarne
alcuni), perché a differenza del cimitero
parigino di Pére-Lachaise — dove si va a
salutare Amedeo Modigliani, Oscar Wil-
de o Jim Morrison - qui non consegna-
no una mappa con le tombe illustri. La
lapide di Ungaretti & delle piu semplici,
divide lo spazio con la moglie Jeanne e
la figlia Ninon, scomparsa lo scorso anno.
Una volta usciti dal Verano - una pas-
seggiata nei cimiteri & sempre cosa uti-
le, un' memento mori riduce i problemi
quotidiani alla loro giusta dimensione
esistenziale - se volete magiare qualco-
sa consigliamo di entrare da Kiko (A),
un (vero) ristorante giapponese: insalata
di alghe perfetta, zuppa di miso ben fat-
ta, sushi saporito, tonno scottato buono
e ben aromatizzato. Insomma un ottimo
ristorante giapponese, quasi nascosto in
piazza del Verano, dunque in linea con
la ricerca fatta poco prima. In alternati-
va da queste parti, in pieno San Loren-
70, piazza dei Sanniti, c’é un altro luogo
adatto per chi ama i percorsi letterari: il
ristorante Pommidoro. Il cibo & da risto-
rante-pizzeria, perd a questi tavolini ha
cenato per l'ultima volta, prima di esse-
re ucciso, Pier Paolo Pasolini. A qualcu-
no potra sembrare un inizio di tour un
po’ macabro, ma il Settecento francese
che ¢ in noi tiene lontane certe cose, su-
perstizioni et similia. Ora ci vogliono un
po’ di zuccheri, la pasticceria Regoli (B)
é quello che ci vuole. I maritozzi con la
panna sono forse i migliori di Roma cosi

come le torte alla frutta o la stranissima
torta padovana, poco dolce ma perfet-
ta per essere riempita di marmellata a
colazione. Lo scorso 4 luglio qui hanno
festeggiato i cento anni di attivitd. E in-
fatti datata 1916 Papertura per mano dei
bisnonni degli attuali proprietari: prima
rivendita di carbone, poi pizzeria infine
pasticceria nel giro di poco tempo. E gia
allora servivano i maritozzi con la panna
fresca.

Adesso via Veneto, finiti i fasti della
Dolce Vita rimangono alcuni alberghi
molto importanti: uno di questi & il Maje-
stic, che ha un bar davvero di alto livel-
lo guidato da un barman-manager tra i
migliori d’Italia: Emanuele Broccatelli.
Il bar si chiama R Cocktail Bar (C). Qui
fanno il meraviglioso Nergoni ossidato.
Cos’é? Semplicemente un Negroni che
pero ha riposato un mese e mezzo in ca-
raffa acquisendo un sapore pill intenso
e caratterizzante. Viene servito con una
sola palla di ghiaccio fatta anch’essa di
Negroni: quando avrete finito il drink la
potrete mangiare come un sorbetto. In-
torno al bicchiere il Vermout é cristalliz-
zato-come zucchero, ad accompagnare il
Negroni arriva un “Rocher” di caprino
con noci e la terrazza del bar che guarda
via Veneto fa il resto. Tutto perfetto.

Ora via sulla Trionfale a cena alla trat-
toria Antico Falcone (D). Quando a
Roma si cerca una trattoria “come quelle
di una volta” - che ormai nella capitale
sono davvero rare - bisogna venire in
posti come questo: menil.. romano, prez-
zi abbordabili, sapori sinceri e porzioni
abbondanti - la gricia che abbiamo or-

"dinato ce la portano direttamente nella

padella. Il proprietario é il classico risto-
ratore romano, simpatico e risoluto. La
grande sala da pranzo sembra ferma agli
anni Cinquanta: i grissini imbustati sul
tavolo ci stanno bene.

Stessa atmosfera si respira Dal Cava-
lier Gino (E) dietro a Montecitorio. La
trattoria € quasi nascosta, frequentata
da politici e intellettuali, ha una sala da
pranzo praticamente senza finestre. E
difficilissimo trovare posto, senza pre-
notazione é impossibile: i tonnarelli ca-
cio e pepe sono uno dei pezzi forti della
casa, cosi come gli gnocchi e i rigatoni
con la pajata. Guardatevi attorno, le foto
e i quadri appesi ai muri vi riporteranno
indietro nel tempo. Un tempo felice nel
quale Roma era davvero una trattoria a
cielo aperto.

Ultimo appuntamento del nostro tour,
ancora un bar con terrazza panoramica:
il bar dell’hotel Forum (F) sopra ai Fori
Imperiali. Qui piu che per i drink, di-
screti ma niente di trascendentale - co-
munque provate un Martini bianco con
tonica e lime, é fatto bene - si viene per
la vista incredibile su via dei Fori Impe-
riali: si vedono tutti i Fori, il Campidoglio
e l’Altare della Patria. All’imbrunire non
baderete a cosa c’é nel bicchiere tanto é
incantevole cio che si propone agli occhi.
I colori dell’autunno vi aiuteranno a di-
menticare I’estate con meno nostalgia. E

arileggere Ungaretti. 2

Kiko sushi bar

Piazzale del Verano, 90
Roma

kikosushibar.it

Il locale & di recente apertura ma
Atsufumi “Kiko” Kikuchi & “artigia-
no del sushi” da quasi 40 anni. Tra
le specialita del ristorante ci sono il
carpaccio di salmone alla giappone-
se e il pesce spada alla griglia con
salsa dello chef, ma la firma di Kiko
sta nell’insalata che porta il suo no-
me - un mix di verdure, pesce crudo
e frutti di mare, condito con salsa al
sesamo - e nel riso, profumato e sa-
porito. Tempura, miso, carpacci e su-
shi sono solo alcune delle prelibatez-
ze che verranno preparate davanti ai
vostri occhi. Anche la scelta delle
bevande & variegata: birre orientali,
vino e soprattutto te verde e sakeé.

30 euro

Pasticceria Regoli
Via dello Statuto, 60
Roma

pasticceriaregoli.com

Se volete mangiare il miglior maritoz-
zo della Capitale, siete nel posto giu-
sto. Il maritozzo & una pagnotta dolce,
simile alla brioche siciliana, ripiena di
soffice panna montata. E tipicamen-
te laziale e ha origini antiche. Qui lo
preparano in maniera sublime, sia nel-
la versione classica sia nella variante
con uvetta e pinoli (la cosiddetta qua-
resimale). Maritozzi a parte, la pastic-
ceria Regoli & rinomata per la qualita
dei prodotti. Da segnalare |a stella con
crema nrm.::__< e fragoline di bosco,
deliziosa. Da qualche anno i proprieta-
ri hanno aperto un piccolo bar a fianco
della pasticceria, cosi da poter gustare
i prodotti preparati nel laboratorio con
un bel caffe.

R Cocktail Bar
Via Vittorio Veneto, 50
Roma

hotelmajestic.com

Le preparazioni di Emanuele Brocca-
telli partono dai grandi classici della
miscelazione, rivisitati. Oltre al Ne-
groni ci sono: il Cuba Libre (con Co-
ca-Cola speziata e rum Plantation),
il Fresh Lemonade (una sorta di gin
lemon, ma con vero limone e timo),
I'Insalata di Pomodori (gazpacho e
gin) e il Roasted Bellini (champa-
gne e pesca presentata in tre tipi di
“cottura”). Ci sono poi i cocktail im-
bottigliati, tra i quali consigliamo il
Rodriguez (rivisitazione del Marti-
nez con gin, vermouth dolce, mara-
schino ed earl grey tea) e lo Smokey
Boulevardier, a base di bourbon,
Campari, vermuth dolce e lapsang
souchong tea.

Negroni 18 euro



