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“La Carbonara perfetta”
ce la spiega il libro
di Eleonora Cozzella

PIETRASANTA.Una Carbonara
puo essere perfetta. O forse,
piatto talmente vivo, cono-
sciuto e preparato, che po-
trebbe essere anche imperfet-
ta, nel senso che si puo gioca-
re su cento versioni diverse e
il piatto noncambia.

Questa impresa e riuscita
ad Eleonora Cozzella, autri-
ce per Cinquesensi Editore
del libro “La Carbonara per-
fetta”. Uscito in questi giorni,
spazia nei contenuti: a parti-
re dalla prefazione di Joe Ba-
stianich, per proseguire con
la storia di questo piatto del-
la tradizione romana, finen-
do con 33 ricette innovative
di Carbonara, compresa una
inbrodo. I1libro sara presen-
tato martedi alle ore 18 al
Sant’Agostino di Pietrasan-
ta.

Eleonora Cozzella, giorna-
lista di Repubblica, & ricono-
sciuta come la massima
espertadipastainItalia. Con-
duce Identita di Pasta al fa-
moso convegno di Miano,
ma ha firmato anche un altro
volume sull’argomento: “Pa-
sta Revolution”. Ora, unavol-
ta per tutte, ci spiega che la
Carbonara € una ricetta nata
alla fine della Seconda guer-
ra mondiale, quando Roma
erastata occupatadagliame-
ricani.Non ci sonodocumen-
ti scritti ma sembra proprio,
come spesso capita, che fos-
seun prodottodirisulta, pre-
parato con le uova in polvere
e la pancetta (il bacon) che
gli americani trasportavano
inquantitaindustriale. Di fat-
to la loro colazione: uova
strapazzate e bacon divento

uno dei piattiidentitari italia-
ni.

Come in un giallo Cozzella
ha ricostruito I'evoluzione e
la scoperta di questo piatto.
C’e una versione diLuigi Car-
nacina, ma la prima ricetta
scritta sitrova in un ristoran-
tedi Chicago. Perché poi imi-
steri sono doppi. Cé l'origi-
ne, forse ormai inquadrata,
ma c’¢ anche il nome. Perché
proprio Carbonera? Da elimi-
nare il fatto che potesse esse-
re legata alla Carboneria. E
che anche fosse il piatto tipi-
co dei carbonai romani. Fat-
to sta che alla fine di un lun-
go percorsoaritroso, Eleono-
ra Cozzella ci conferma alcu-
ne cose da scoprire leggendo
illibro.

Ci sono poi le ricette. Per
chinonlosapesse, alla Carbo-
nara & stato dedicato anche
un giorno mondiale di degu-
stazione, il 6 aprile. E forse
non tutti sanno che la Carbo-
nara perfetta & considerata
quella del forno Roscioli, in
pieno centro storico a Roma,
esaltata anche dal New York
Times che rivelacomel'auto-
re del piatto fosse lo chef egi-
zianodiquestonegoziodiali-
mentari diventato il pit fre-
quentato ristorante della Ca-
pitale.

E c’e, naturalmente, il toc-
co dei grandi chef che hanno
voluto cimentarsi con ricette
moto alternative a quella
classica. Unodiquesti e Enri-
coBartolini, lo chef di Monte-
catini pit stellato in Italia. O
come Marco Stabile, ponte-
derese. E ancora Cristiano
Tomei con ristorante a Luc-

ca,chehareinventatolaricet-
tasotto formadistracciatella
in brodo. Insomma: un libro
tuttodagustare. —

Irene Arquint

Eleonora Cozzella
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