di Cinzia Dal Maso

Luigi (Giggi) Zanazzo, nato
nel Rione Campitelli il 31
gennaio 1860, senti fin da gio~
vanissimo il fascino della sto-
ria e delle tradizioni della sua
Roma. Si diplomd in ragione-
ria e svolse un tranquillo
lavoro di bibliotecario per il
ministero della Pubblica
Istruzione, ma la sua vera
passione era scrivere poesie,
prose e testi per il teatro in
dialetto romanesco. A lui si
deve la preziosa e quasi capil-
lare raccolta di usi e costumi
popolari romani, pubblicata
in vari volumi, dalla “Vox
populi” del 1880 e dai
“Proverbi romaneschi” del
1886 al “Saggio d’indovinelli”
del 1904 e ai “Canti popolari
romani con un saggio dei
canti del Lazio”, edito nel
1910, un anno prima della
morte, riuniti in seguito nei
quattro volumi delle
“Tradizioni popolari roma-
ne”. Il suo scopo era ripren-
dere quel “monumento alla
plebe di Roma” composto da
Giuseppe Gioachino Belli, di
cui era fervido ammiratore, e
continuarlo.

Tra gli argomenti trattati da
Zanazzo non poteva certo
mancare il Carnevale, uno dei
periodi dell'anno piti amati
dai popolani, ma anche dai
viaggiatori stranieri. I suoi
momenti salienti erano stati
immortalati da celebri pittori,
come “le corse de li bbarberi
ch’ereno una bbellezza a vve-
dé’ quanno li lassaveno a
ppiazza der Popolo e quanno
li ripijaveno a la Ripresa”.
Zanazzo, nella sua paziente
ricerca, andava anche a sca-
vare nel passato, riportando
le crudeli pratiche messe in
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Figure, fatti e folclore della Roma dell’Ottocento

Er Carnovale de ‘na vorta
‘raccontato da Zanazzo

atto nei confronti degli ebrei,
a partire da “certe comme-
diacce chiamate le Ggiudiate,
indove li ggiudii ereno messi
in ridicolo e sbeffeggiati”. Ma
non finiva qui: “er primo
ggiorno de Carnovale, ddice,
ch’er Capo Rabbino de
Ghetto annava a riverl er
Senatore romano e a inchina-
jese d'avanti co’ la capoccia
insino a ttera. Allora er
Senatore, bbona grazzia sua,
je metteva un piede su la
capoccia, oppuramente lo
mannava via cor un carcio
indove se sentiva mejo, in

nome de Baruccabba. Cor
tempo poi levorno ‘st'usanza
bbuffa, e in cammio, obbri-
gorno li ggiudii a ppaga’ ttut-
ti li palii che vvinceveno li
bbarberi a le corse che sse
faceveno p’er Corso in de li
otto ggiomi de Carnevale”.

Si arrivava poi alla sera del
martedi grasso, con la famosa
“festa dei moccoletti” che ani-
mava la via del Corso.
Ognuno teneva in mano una
candela o un lumino acceso e
cercava in qualunque modo
di spegnere quello di un altro,
in una sorta di momentaneo

livellamento delle gerarchie
sociali. “L'urtimo ggiormo de
Carnovale, ammalappena
sonava |’Avemmaria (antica-
mente sparava puro er canno-
ne), tutti quelli che sse trova-
veno p’er Corso, sii a ppiede,
sii in carozza, sii a ccavallo, sii

a le finestre, accennéveno li

moccoletti. Poi co’ le sventole,
co’ li mazzettacci de fiori, o
co’ le cappellate, ognuno cer-
cava de smorza’ er moccolo a
'antro, dicénno: — Er méc-

colo e ssenza er moccolo!,

Avevi voja, pe’ sgarvallo; de
ficcallo in cima a una canna o

a un bastone, 0 a fficcatte in
un portone! Era inutile. -
Tutti te daveno addosso; e o
ccor un soffietto, o ccor una
sventola o0 cco’ ‘'na manata o
‘na mazzettata te lo smorza-
veno in ogni modo, urlanno:
— Er méccolo e ssenza er
méccolo; abbasso er mécco-
lot”

Trai canti popolari c'2 anchg
una “Tarantella de
Carnovale”. Occorre precisa-
re che Zanazzo non amava le
tarantelle e le definiva “rozze
e noiose nenie”, senza com-
prendere a fondo I'importan-

_sciatore di

za di queste composizioni,
per lo pili estemporanee e
spontanee. Eccone le prime
strofe: “S’avvicina Carnovale:
/ chi ffa da conte, chi dda
speziale. / Io me vojo vesti da
conte /-Ma li panni li tiengo
ar Monte”.

Sempre legato alla festa pit
trasgressiva dell’anno, & un
episodio della vita del noto
burattinaio Ghetanaccio,
soprannome di Gaetano
Santangelo (1782 - 1832),
chiamato di frequente nelle
case nobili per rappresentare
le sue commediole: “una
vorta, de Carnovale, I'invitd
ar su’ palazzo a dda’ una rip-
presentazzione |'imbasciatore
de Francia”. Il diplomatico
chiese al burattinaio di non
lasciarsi andare alle solite,
irriverenti pernacchie.  “Ssi
llei me leéva puro le pernac-
chie, allora m’aruvina”, fu la
risposta. “Me permetti arme-
no de fanne una sortanto”.
L'ambasciatore accettd. La
sera della rappresentazione, il
salone era gremito di cardina-
li, prelati, principi e princi-
pesse. In. scena Pulcinella
vestito da re, a cui un servito-
re in livrea annunciava a gran
voce: “sua eccellenza I'amba-
Francia!”.
Immediatamente
Gaetanaccio “jammolla una
sorba tale, ¢he ffece introna’
tutti li vetri dar salone”!.
Dell‘argomento sj parlera a
Nuova Spazio Radi6 {88.100
MHZ),-a “Questa & Roma”, il
programma ideato e condotto
da Maria Pia Partisani, in stu-
dio con Livia Ventimiglia il
sabato daile 10 alle 11.

Pagint a cura
di Antonio Venditti
www.specchioromano.it

A tavola con gusto...romano -
1l trionfo della semplicita: la pasta alla gricia

Pochissimi ingredienti, gustosi e
genuini, appena una mezzoretta e
sulla tavola compare il trionfo
della semplicita ma anche del
gusto: la pasta alla griscia, o gri-
cia, considerata da molti esperti
d’arte culinaria la variante piu
originale dell’amatriciana.

La curiosa denominazione sem-
brerebbe risalire alla Roma rina-
scimentale, periodo in cui con il
nome di “grici” si indicavano i
panettieri, a causa della loro
quasi esclusiva provenienza dalle

regioni del Reno o dal Cantone
dei Grigioni. “Griscium”. era

detto lo spolverino grigio con i’
quali i panificatori si proteggeva- :
no dalla farina. Poiché sotto lo~

spolverino, soprattutto d’estate, i
fornai erano vestitj in maniera
piuttosto trascurata, il termine
“gricio” fini per indicare un
uomo malvestito e dai modi gros-
solani.  Caratteristici  erano
soprattutto i loro calzoni, lunghi
~ sarebbe meglio dire corti - fino
alla caviglia. Nell’Ottocento il

termine “gricio” si estese ai nativi
‘délla Lombardia settentrionale
che venivano a lavorare a Roma
soprattutto come orzaroli, ossia
come venditori al minuto di pane,
farine, legumi e stoviglie da cuci-
na a buon mercato. Nei loro nego-
zi; che rimanevano aperti dall’al-
ba fino a notte inoltrata, i “grici”
teneyano un fornello a carbone,
dove si cucinavano il loro piatto
unico ma sostanzioso.

Invece gli abitanti di Grisciano,
un paese a pochi chilometri da

Amatrice, sono convinti che sia
stata la loro cittadina a dare il
nome al piatto e ogni anno, la
domenica successiva a
Ferragosto, tengono una ormai
famosa Sagra della gricia.

Qualunque sia l'origine della pie-
tanza, ecco la ricetta per quattro
persone. Occorrono circa 4 etti di
spaghetti, un etto e mezzo di
guanciale stagionato, un paio di
cucchiai di olio extravergine: \..di
oliva, un etto di pecorino romano
grattugiato e un cucchiaino di

pepe. .
Mentre la pasta - spaghetti o
bucatini, ma anche rigatoni .o
mezze maniche — cuoce in abbon-
dante acqua salata, si tagiia il
guanciale a dadini o a striscioline
e lo'si fa rosolare nell’olio-in una
padella fino che & croccante. Si
scola la pasta al dente: e la si
aggiunge’ un attimo in padella
per farla insaporire, quindi si
completa con il pecorino e il pepe’
appena macinato. .
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