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Tempo liberato

NEL PALLONE
GIULIANO GIULIANI,
LA SOLITUDINE DEL PORTIERE

Nel giorno in cui siaccendenole
luci sul Mondiale (e sulle
contraddizioni) di Qatar 2022
meglio tornare a un calcio meno
luccicante ma pitiintimo. E quello
che Paolo Tomaselli, giornalista
del «Corriere della Serax», racconta
in Giuliano Giufiani, pitt solo di un

portiere [66tH and 2nd, pagg. 196,
€ 16). Giuliani ha difeso la porta
del Napolidi Maradona che vince la
Coppa Uefa e il secondo scudetto.
Ha tutto, fama, denari, amici ma
diventail primo (& finora unico)
calciatore italiano sieropositivo e
scende in campo malato per

diverso tempo. Tomaselli faun
lavoro certosine € umanissimo
sullavita di «Giulio», Interviste,
incontri, confessioni - dalla ex
moglie ai compagni di Napoli -,
sempre un passo indietro per
ridare luce alla vita di un campione
dimenticato dal calcio.

MEDITARE
ASCOLTANDO
IL SILENZIO
DEGLI
ALBERI

Buddismo

di Maria Luisa Colledani
Ipianeta Terraimpartisce
I insegnamenti, spiegapa-
ure e sogni. Tiziano Fra-
tus, scrittoree poeta, cer-
catoredialberie pace, saascoltare:
lasua pennaradica storiee silenzi
nel regno della natura perché bi-
sogna saperaspettare, darsi tem-
po, porrel'orecchicadalberi,erbe
epaesaggio.InquestiscenariFra-
tus ha trovato anche lastrada del
buddismo e I'ha raccontato nelle
pagine di Sutra degli atberi.
Tuttoinizio conlaletturadel
Tesorodell'occhiodelvero Dharma,
opera composta in vent'anni da
EiheiDogen (1200-1253), fondato-
re dellascuola Sotd, 1a pindiffusa
scuolaZeninGiapponeela pilise-
guitanel mondo. Per Fratuscerca-
re di accarezzare le radici € come
unascossa. Sonoleradicidellana-
tura e del nostro essere pill pro-
fondo perché «tuttelecivilta siin-
chinano agli alberi, si raccolgono
in meditazione per allontanare
paure, ossessioni e dolori».
Poi,ilcambiodipassonell'im-
mersione“verde”:«{fraizoeizoan-
nihogiratole spalleai mieiconsimili
eocercatol'amiciziadelleforeste, la
frequentazione delle montagne, il
misterodellalontananza».Inquel-
Faltrove,ibeschi- all'inizioquellidi
Big Sur sulla costa californiana- so-
nocosdenzadell'essenza(passenza
dallealtre creature?)che sapenetra-
re fin nel cuore di titani viventi alti
quantocampanilidi chiese.
Fratus creala definizione di
«Homoradix», sifadevoto nelven-
trecavodeiboschi, laddove&pos-
sibile I'«incontro di sguardi con i
picnieridelloZen», ericordalava-
staletteraturache intrecciacartae
natura, come nella poesia cinese
dellaShih-shu, ovvero «poesia-e-
corteccas ocome nellatradizione
giapponese Gozan bungaku, ciog1a
«letteratura delle cingue monta-
gne», risalente al XI11-XV secolo.
Piliche tappeti

TOMATE, PEPERONCINO
E CARNE UMANA

Storia del pomodoro. Nelle Americhe precolombiane I'ortaggio era poco diffuso
e i Conquistadores spagnoli videro raramente quelle piantine.
Che pero erano destinate a un particolare uso gastronomico: 'antropofagia

di Luca Cesari

1pomodoroél'ortaggio che
contraddistingue di pit la
cucina dell'i me-

eranoricchedimais, yuka, peperonci-
ni piccanti, batate, mani e arachidi,
maappar nessun pomo-

diterranea: usatocrudo, ma

soprattuttoinsalsa, rappre-

sentalabase perunamiria-
dedipreparazioni, oggi comenel pas-
ato. Nell. ronomiaitalianaé

gia nell'Ottocento,

musicali, vi eperprovarea
trovare pace in una natura che
canta e suona per noi. La via del
buddismo & pazienza e tanti falli-
menti: «inemicidellapraticasono
Fastrazione elaconcettualizzazio-
ne, tipiche di un approccio cultu-
raleomentaleal buddismo». Inve-
ce,Fratus é natura, crede nel bud-
dismo agreste e si abbandonaal-
l'abbraccio dei patriarchi. Nella
solitudinedellanaturasente bat-
tere la liberté: «Radico ergo sum»
perché dentro gli abita un"anima
i un'animaar

tantoch Artusinellintro-
duzioneallaricettadella«salsadipo-
‘modoron racconta che un preteroma-
gnoloficcanaso erastato «battezzato
Don Pomodoro, perindicare cheipo-
modori entrano per tutton.
Lastoriadel pomodoro per noi
comincia irrimediabilmente nel
1492, con la fatidica scoperta del-
I'’America che haaperto laviaa cibi
SCONOsciuti. Siescritto moltoriguar-
do agli approcci culinari degli spa-
gnoli e degli italiani che per primi
iniziaronoafareusodel pomodoro,

Lanaturainsegnalapazienza
dellattesa: (Javeraconsapevolezza
nascedalleazionidituttiigiorni, sei
il Buddha, ovvero unuomo tra gli
uomini, inogniazione, inognipa-
rola». Soprattuttoquando arrivail
silenzio che ci assale, senza via
d'uscita ma I'anima immersa nei
boschi porta oltre: «L'uomo che si
inoltra in natura capisce da solo
unesperienzadopolalirachelavi-
ta non ha una direzione obbligata
chetutto-apartiredal tempochec®
dato, dalle energie che giostraria-
mo, dai desideri e dai limiti con i
qualici forgiamo e misuriamo - £ un
donosenzaun sense preciso:siamo
lavitachedecidi diinds

poco dellasuavitaprima
che venisse importato in Europa.
Ovviamentele fontisonomoltorare
edénecessario unaccuratolavoro di
ricercachepassaattraversole testi-
monianze deglioccidentali sharcati
sull'altra sponda dell’Atlantico per
avere qualche informazicne.
Quellochedisolitocisiimma-
ginaéche Cristoforo Colombo, o me-
glioHernén Cortés e Francisco Pizar-
10, rispettivamente conquistatori
dell'impero atzeco e di quello inca,
unavolta sbarcati si siano trovati di
fronte a coltivazioni di pomodori e
nonabbianofattoaltrocheriportar-
neacasaalcune pi Inrealta

doro. Anchelaprimaoperascientifi-
caeuropeache passainrassegnaive-
getalidelnuovomondo, il De natura
stirpium diJean Ruel, non prende in
considerazione ilfrutto americana.

Poco diffuso, certamente, ma
non ignoto, tanto che Ia prima cita-
zione in assoluto si deve proprio a
Cortés che, curi descrive

lativamente recenti nel regno azteco
dove aveva conosciuto una certa
fortuna. Seguendo letracce geneti-
chedellespecie presentiin America
¢ incrociandole con i diversi nomi
del pomodoro nelle lingue locali, &
possibile ricostruire una linea che
portadalle Ande dominate dagliIn-
ca fino al Messico azteco.

Le cose si fannoancora pittin-
tricate per la presenza di due specie
distintedi pomodoro: oltre al comu-

anche un particolare uso gastrono-
mico. Secondo glistoriciil fatto risale
al2oottobre 1519 -giorno pill, giorno
meno- e riguarda unaritorsione del
condottiero spagnolo nei confronti
dei capi della citta di Choula in cui
avevafattosostaconl'esercitoduran-
telamarcia diavvicinamentoaMote-
cuhzoma. Avvisatodei pianiperten-
dergliun agguato, fecestrage deicapi
erimproverdisuperstitidiavere tra-
mato contro di lui con queste parole
«Ci volevate uccidere e iare le

ne pomodoro rosso che futti cono-
sciamo (Lycopersicunt esculentum)gli
spagnoli ripertarono in Europa an-
chediversevarieta dipomodorover-
de (Solanum physalis), oggiquasisco-
nosciute fuoridai confini americani
e utilizzate per conserve o fritture,
protagoniste del celebre film Pomo-
dori verdifrittialla fermata del treno.
Questadoppiaidentita deve averein-
dottounacerta confusioneanche fra
gli osservatorieuropei, tanto chenon

¢ chiaro qualedelle du ievenga

nostracarni e percid avevate prepara-
tole pentole con sale, peperoncino e
tomate». Aldiladellapraticadiantro-
pofagia, peraltroben attestata presso
gliaztechi, 'associazione del pomo-
doroconilpeperoncino da accompa-
gnare -apiattidicarne érimastauna
costantegastronomica. Siritrovaan-
che nella prima ricetta occidentale
dedicata al frutto americano, quella
152 di P allaSp 1
descritta dal cuoco Antenio Latini nel
1692 chesegnala tappa iniziale diun
cresc lef -
nidaaccomy moltipiattiin-

le cosesono pit complesse dicosiedi

clusa, unsecolo piu tardi, la pasta.

& RPAGIAZONE RSERVATA

Sutradeglialberi

Tiziano Fratus

Piano B, pagg. 187, €18

amministrazione@66thand2nd.com

i1 pagnoli
nehanno visti ben pochi. Bastascor-
rere una delle opere capitali che de-
scrivele terreappenascoperte, il Su-
‘mario de la natural historia de lasIn-
diasdi GonzaloFernandez de Oviedo
del1526, per sapere che le Americhe

te neiterritori
messicani, ilpomodorononerauna
specie coltivata estensivamente, al-
MEno non quanto potremmo aspet-
tarcioggi. Una delle ragionié che la
pianta, originaria dell’area peruvia-
na, erastataintrodottaintempire-

descritta nel primoresocontodel po-
modorofatta dalmedicosenese Pie-
tro Andrea Mattiolinel1544. Dicerto
lasuadefinizionedi«pomid’oro» ha
fatto presa sulla lingua italiana e ha
impedito che attecchisse I'originale
forma «tomato» diffusa invece nel
restodel mondo, 0 quasi. Faeccezio-
neanchelalingua russa che utilizza
da sempre la parola «pomidor a
causa di un altro italiano, il cuoco
personale di Caterina 1I di Russia
Francesco Leonardi, che nel tardo
Settecentointrodusseil frutto ameri-
cano alla corte di San Pietroburgo.
SRBRODLLNE ASERATA

i signor Pomodoro, storia
di un successo biologico
con qualche divagazione

Franco Avicolli
Edizioni Archos, pagg. 224, € 20

MIRABILIA

LE VIRTU DI ANITA KLINZ,
SIGNORA DELLE COPERTINE

di Stefano Salis

¥ Cisonolibrichelo capisci subito
che sono essenziali. Di pitt: che ci
volevano e che ti chiedi come mai
ancoranessuno liavesse scritti.
Eccouno diquesti, e, per quanto di
“di settore”, & invece un dovuto
omaggio a chilomerita e recupera

E, non sapreidire come, mac’e, il
tocco femminile diKlinz: nel volere
Pintér, nell'impostare riviste, nel
progetto del Saggiatore. Istriana
dorigini, legatissimaal mare (la
suasecondavita sisvolgevaa
Giannutri), Anita ci si staglia come
una esile gi; della grafica

unapersonaliti e una
quasi dimenticate. Stoparlando di
Ostinatabellezza (fantastico gia il
titolo; Fondazione Mondadori),
cheil graphic designer Luca Pitoni
(traipitibravie cool sul mercatoe
autore, in altre vite, anche del
restyling di questo giornale}ha
dedicatoall'operaeallafiguradi
AnitaKlinz, La prima ert director
italiana, come recita il sottotitolo.
Libro diriflessione, d’archivioe
riscoperta (con la collaborazione
dellacacciatrice dilibri Livia
Satriano e notevoli contributi di
Mario Piazza ¢ Leonardo Sonnoli:
e dove: datte
ascrivere del tema non potrei voler
nulladi meglic). Di meraviglia: per
il costante fluire, in queste pagine,
dimigliaia di copertine (dalla
Mondadori al Saggiatore) che
trasformanao illavoro quotidiano, il
«mestiere» di AnitaKlinz (1925-
2013)inuna rassegnadel bello (per
parafrasare una notarubricadi
«Campo Grafico»). Klinz, insieme a
LoraLamm (altrariscoperta
recente, con bellissimamostraa
Chiasso) furonole uniche donne in
gquel mondo maschile della grafica.

iindicare

italiana del secondo dopoguerra:
rigorosaed estrosa quanto basta,
pienadiidee e soluzioni inedite,
caparbia nell'imporsi sualcune
scelte. Non tutte le copertine sono
capolavori, ovvio; ma quelle
memorabilinon mancano. Ora ci
vuolesolounabella mostra,a
farcele vedere dinfilata: una
scorpacciata dibellezza per chi
sosteneva, ostinatamente, cheil
libro andava oltreil testo. Applausi.
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A ME MI PIACE

RICORDARE TOGNAZZI
E IL SUO «RIGETTARIO»

di Davide Paolini

» «L'attore? A volte mi sembra di
farlo per hobby. Mangiare no: io
mangio per vivere, E mi sento
vivo davanti ad un tegame. L'clio
che soffrigge & una musica per le
mie orecchie. Il profumo di un
buon ragii 'adopererei come
dopo barba. Un piatto di
fettuccine o una oblunga forma
d'arrosto, per me sono sculture
vitali». Ugo Tognazzi, di cui
quest'anno vengeno festeggiati i
cento anni dalla nascita,
soprattutto perlesue
straordinarie qualita di artista,
merita allo stesso tempo,
diessere celebrato perlasua
passione perilcibo.

Giusto ricordarlo come
€uoco, gastronomo, come
direttore della rivista «Nuova
Cucina» noncheé autore dilibri,
che varrebbela pena conoscere
per le numerose ricette, per il
linguaggio (il Rigettario), per la
cultura delle materie prime.

Antesignano del chilometro
zero: coltivava le sue meraviglie
nell’orto della sua casa, tutt’ora
attive, la Tognazza a Velletri: olio,
uova, galline, ache, papere, frutta
e verdure, mantenute con l'acqua
del pozzo e vino, dicui il figlio
Gianmarco continua con la stessa
passione la produzione di sei
ottimi vini: Tapioco, Antani, Casa
Vecchia, Conte Mascetti, Come se

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

fosse, Voglia Matta (chiari i
riferimenti ai film di Ugo).

Forse per comprendere
beneil rapporto di Tognazzi con
Ia cucina ¢ indispensabile un
viaggio nel territorio libero della
La Tognazza, soprattuttola
cucina, che lo stesso Ugo cosiha
descritto: «c’2 unenorme
frigorifero che sfugge alle regole
dei consumi. £ di legno e occupa
una intera parete della grande
cucina. Dalle quattro finestrelle si
puod spiarne I'interno, € bearsi
della vista degli insaccati, dei
formaggi, dei vitelli, dei quarti di
manzo che pendono, maestosi,
dailucidi ganci. Questo frigorifero
&lamia cappella di famiglia».

A Velletri Tognazzi cucinava
senza tregua per decine e decine
diinvitati, spesso aiutato dal suo
ristoratore e amico di fiducia,
Benito Morelli del ristorante
Benito al Bosco di Velletri, tutt'ora
in attivita, da cuiho gustato un
piatto, creato da Ugo: laspigola
al cartoccio con funghi poreini.

L’originalita delle ricette di
questo grande attore, alcune delle
quali profumano di futurismo
(il risotto al blu di metilene, le
farfalle fucsia), sono arricchite
daillustrazioni, disegnate con
pennarelli ed acquerelli, da lui
stesso, Cosi & se i piace!
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