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Il 1ccolo rmincipe

~ delle carni

i solito, en-
trando in una
qualunque

s macelleria, si
avverte un’atmosfera fred-
da, asettica; le carni sono
esposte nelle vetrine fri-
gorifere, le pareti bianche
sono “abbellite” soltanto
da una licenza, un calen-
dario e qualche cartello
che annuncia i prezzi del-
le offerte speciali. Al con-

trario, sulla soglia della
macelleria di Annibale
Mastroddi, in via Ripetta
236, si percepisce subito
di essere entrati in un po-
sto speciale, una di quelle
“botteghe” antiche che
hanno fatto la storia della
romanita piu verace. E
che non vanno dimentica-
te. Sulla parete di fronte
all'ingresso fa bella mo-
stra di sé una collezione
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di batacchi di bronzo, tutti
raffiguranti delle teste di
toro. Poi una lunga fila di
ganci d’'acciaio che ricor-
dano, anche questi, le cor-
na di quell’animale raffigu-
rato, come un’icona da ve-
nerare, e ricorrente un po’
dappertutto nel locale:
quadri, statuine, pupazzi.
Una bottega che il tempo
e i ricordi hanno arredato
con foto, premi, marmi e
legni che attendono solo
di raccontare le loro sto-
rie.

Signor Annibale, a quan-
do risale la macelleria
originale?

Al 1870 (data storica per
la citta), ha quindi festeg-
giato i centotrent’anni di
attivita. lo invece lavoro
qui da quarant’anni, da
quando, ragazzo, entrai
come banconiere. Poi rile-
vai la proprieta e spero di
passarla ai miei figli: Sil-
via, Flavio e Leandro.
Come sono cambiati i
gusti dei suoi clienti in
quarant’anni?

Una volta in cucina c'era
pit semplicita ed al tempo
stesso piu arte e passio-
ne. Oggi molte donne la-
vorano e i tempi da dedi-
care alla cucina si sono ir-
rimediabilmente accorcia-
ti. Il progresso porta re-
gresso: nessuno si diletta
piu ai fornelli e quindi i
clienti hanno abbandonato
le parti meno nobili degli
animali, preferendo i filetti
e le altre carni scelte.
Dimenticando cosi la
tradizione romana.
Esatto. Alcuni piatti che

hanno fatto la storia della
gastronomia regionale “so
annati a fasse fotte” (la ro-
manita indiscussa del si-
gnor Annibale prorompe
quando ci sono da sottoli-
neare concetti che eviden-
temente gli stanno a cuo-
re). Trippa, pajata, coda
alla vaccinara e ossobuco
si trovano ormai solo in al-
cuni ristoranti, cucinati pe-
ro da cuochi stranieri,
orientali, tutt’altro che ro-
mani. Non sembri razzi-
smo, € solo che vedere la
trippa fatta da uno che
non sa nemmeno che co-
s’e...

Quindi non si vendono

piu le frattaglie?

Anche noi ci siamo ade-
guati ai tempi, facendo tro-
vare ai clienti sempre piu
piatti “pronti a cuocere”:
polpettine e polpettoni aro-
matizzati in varie maniere,
verdure ripiene, hambur-
ger con olive e carciofini o
con lo speck, conigli farciti
e tanto altro.

Parliamo un po’ del calo
dovuto allo scandalo
della “mucca pazza”.
Considerando la pubblicita
negativa, vera e non vera,
a noi non & andata male.
Per fortuna i nostri clienti
sono intelligenti: hanno
valutato che non c’era poi

tutto questo pericolo e se
ne sono fregati di certi fa-
cili allarmismi.

Pero qualcosa di vero
c’e stato: le inchieste, le
analisi.

Se il pericolo fosse morta-
le non ci sarebbe pit un
macellaio vivo a Roma,
perche noi siamo sempre
stati i primi consumatori di
quel tipo di carne. E non ci
sarebbe pil un cane o un
gatto, perché anche quella
€ una “barriera” tradiziona-
le ai consumi dei clienti,
visto che da almeno cin-
quant’anni mangiano i ta-
gli che ora sono al bando.
La mucca pazza c’e sem-

Vil Centro

Settembre

2001

53






	CLX-3180_20130606_23130405.pdf
	CLX-3180_20130606_23133905
	CLX-3180_20130606_23141401

