L'amministrazione capitolina
ha dato il via al Carnevale di
Roma 2010, quest’anno in
gemellaggio con quello di
Venezia: accostamento quan-
to mai felice, se si pensa che il
primo vero carnevale romano
nacque proprio con - un
Pontefice veneziano, Paolo II,
al secolo Pietro Barbo, che fin
dal 1466 ne volle spostare il
centro da Testaccio alla zona
compresa tra la via Lata,
piazza Venezia, palazzo San
Marco e la piazzetta delle
chiese di Santa Maria della
Strada e di Sant’ Andrea, dove
pitt tardi sarebbe sorto il
Gesti. Proprio dalle corse
organizzate in occasione del
Carnevale la via Lata avrebbe
poi preso il nome di vid del
Corso. Si trattava di gare di
uomini e di animali. Le prime,
definite delle “bestie bipede”,
consistevano in corse di ebrei,
ragazzi, giovani e vecchi. I
ragazzi partivano dall’Arco di
Claudio, i giovani e i vecchi
da quello di Marco Aurelio,”
gli ebrei da San Lorenzo in
china, gli asini e le bufale
dall’ospedale di San

wummz sponsor del carnevale romano

Maria del Popolo, allora
immersa nella campagna e
caratterizzata dai resti di un
monumento funebre a forma

Paolo II Barbo nel 1466 diede il via a sfrenati divertimenti

Un pontefice veneziano

di piramide, ritenuto la tomba
di Marcello o della madre di
Nerone. La folla si riversd
nella via Lata per assistere
allo spettacolo e si divert tal-
mente tanto da riuscire a

_.rimanere a malapena in piedi,

“per le risa grandi”, come rac-
conta il Platina.

La plebaglia sfogava la sua .

crudelta soprattutto nei con-
fronti degli ebrei e non man-
cavano quelli. disposti a

rischiare qualche severa puni-
zione pur di lanciare fango o
sassi ai malcapitati gareggian-
ti. Sempre secondo il Platina,
gli ebrei che dovevano correre
venivano obbligati a mangia-
re moltissimo, . “perché meno
veloci corressero”. Dal canto
suo, il Papa aspettava di vede-
re — insieme con la sua corte e
la migliore nobilta romana -
V'arrivo dei gareggianti dalla
sua splendida dimora, quel
palazzo Venezia che pud esse-

re considerato un autentico
gioiello di arte rinascimentale.
Colto, raffinato, amante del
lusso e della cultura, Paolo I
sapeva dare al popolo quello
che pitt desiderava: “panem
et circenses”, come dicevano
gli antichi. Gli storici riferisco-
no -di 'un banchetto di
Carnevale degno di un re che
il Papa volle offrire nel giardi-
no di San Marco a magistrati e
cittadini. Gli avanzi venivano
gettati alla plebe che se li con-

tendeva sottp gli occhi diver-
titi del Pontefice che osserva-
va dinascosto e; per aumenta-
re la confusione, buttava
monete d’argento trala folla.

Anche la prima mascherata
sulla via del Corso si deve a
Paolo II, che sborsd per finan-
ziarla ben quattrocento fiorini
d’oro. Era formata da un cor-
teo di giganti, puttini ed amo-
rini, seguito da circa duecento
adolescenti con differenti ban-
diere e da raffigurazioni di

personaggi storici, tra cui la
bella Cleopatra, accompagnay,
ta da Cesare Auguste. Non
potevano mancare gli dei
dell’Olimpo, tra i quali riscos-
se un gran successo Diana,
certoper il suo corteggio di
ninfe seminude. In quattro
carri si rappresentava l'apc-
teosi del Pontefice.

1l carnevale del 1468 sarebbe
potuto saltare per motivi di
sicurezza, a causa della recen-
te congiura degli Accademici

ai danni de! Papa. Ma Paolo IT
non volle rinunciare al diver-
timento suo e del popolo e si
limitd a far disporre uomini
armati lungo tutto il Corso.
Nel 1471 i preparativi per
ricevere degnamente Borso
d’Este fecero passare sotto
gamba il carnevale, che in
verita fu solo spostato di qual-
che giorno. Il duca parti da
Ferrara il 13 marzo e quando,
il primo aprile, arrivd nella
citta eterna esplosero i festeg-
giamenti: la sua entrata a
Roma vide un corteo con 165
muli bardati a festa, 80 paggi
con cani e falconi, oltre a 500
cavalieri in sgargianti divise,
di velluto o di broccato d’oro
e d’argento.

Veramente incredibile, secon-
do la cronaca di Francesco
Ariosto, era “la quantita di
fiori, frondi et hodorifere
herbe sparte per le strade,
piaze, ponti e palche che ren-
devano suave odorificentia a
tanta pompa”. Lunge le stra-
de furono eretti archi trionfali
vegetali con mirto, edera e
alloro, alla cui base c’erano
fontane con acgua durissima
€ persino con vino,

I festeggiamenti  andarono
avanti per un in%ro mese e
nemmeno Borso d'Este “si
fece guardare”, dal momento
che solo in mance elargi ai
romani la bellezza di oltre 4

~ mila ducati.

Dell‘argomento si parlera a
Nuova Spazic Radio (88.100
MHz), a “Questa @ Roma”, il
programma ideato e condotto
da Maria Pia Partisani, in stu-
dio con Livia Ventimiglia.
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Il sapore antico e genuino della panzanella

Il solo nome panzanella basta a
evocare il profumo della genuini-
ta, del mangiare semplice e sano di
un tempo in cui non si buttava
nulla e persino un pezzo di
pagnotta dura poteva diventare in
breve tempo una sostanziosa
merenda o una rapida cena.
Lorigine del nome & incerta, ma si
dovrebbe trattare di una parola
composta da pan e zanella. La
zana, o zanella, era una zuppiera
concava in cui si disponevano le
fette di pane ammollate e ben

strizzate per poi condirle con olio,
aceto, sale, pomodori maturi a
pezzetti e qualche foglia di basilico
spezzata con le dita. A seconda dei
gusti si possono aggiungere, a
scelta, una spruzzata di pepe
appega macinato, uno spicchio
d’aglio o qualche fettina di cipolla.
Sembra persino troppo facile, ¢'2
da fare solo la massima attenzione
alla qualita degli ingredienti,
soprattutto 1'olio, che deve essere
extravergine di oliva. Per quanto
riguarda il pane, deve essere

tagliato da una pagnotta casarec-
cia o di campagna, cotta in un
forno a legna. Attenzione. anche
alla lievitazione, che deve essere
naturale e non ottenuta con il lievi-
to di birra.

Inutile dare la ricetta da segiire
passo passo, prima perché nor ce
n’® bisogno, poi perché-vasta la
bella poesia che ci ha lasciato Iin-
dimenticabile Aldo Fabrizi: “E che
ce vo' / pe’ fa' la Panzangi'a?/
Nun & ch’er condimente sia urt
segreto, / oppure & stab]ﬁiitc-«da

un decreto, / perd la qualita
dev’esse queila. / In- primise:
acqua fresca de cannella, / in
secondise: ojo d’uliveto, / e come
terzo: quer di-vino ansto / che fa’
venl la febtre magnarella. /
Pagnotta paeszna ur: po’ intostata,
/ cotta all’artica, =0’ la crosta
scura, / bagnata fino a che nun s'2
ammollata. / In.pili, per un bocco-
ne da signori, / abtasta rifini la
svojatura / co’ bashico, pepe e
pommidori”.
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