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contro le manie gastronazionaliste

Da Mario Soldati alle ultime tesi su teoria e politica del cibo, il ricco panorama editoriale sui fornelli

GIANFRANCOMARRONE

siste la cucina italia-

na? Domandone. Sa-

rebbe come se

cent’anni fa ci fossi-
mo chiesti se esista una lin-
guaitaliana - la quale, sisa, &
natasolo grazie a quel poten-
testrumento di comunicazio-
ne cheé (stata) la televisione.
Analogamente, con buona pa-
ce di Pellegrino Artusi, chi o
cosa € riuscito a fornire alle
mille gastronomie locali del
nostro Paese un’identita co-
mune? Per Alberto Grandi e
Daniele Soffiati, appassiona-
ti cacciatori di bufale (il loro
Denominazione d’origine inven-
tata & un long seller e adesso
un podcast assai seguito), la
risposta & tranciante. Se c’é
qualcosa come una cucinaita-
liana égraziead alcuni fattori
apparentemente eterogenei:
innanzitutto l'emigrazione,
poiilmarketing, infinela poli-
tica. Da qui un libro dal titolo
tanto inequivocabile quanto
antifrastico, La cucina italia-
nanon esiste, dovesi ripercor-
rono le tante storie di piatti e
ingredienti pititipici delleno-
stre regioni, dimostrando co-
me questa loro caratteristica,
la tipicita, non abbia niente
diancestrale, comediredi tra-
dizionale, essendo stata pri-
ma sognata dagli emigrati in
America, poi ripresa dal mar-
keting territoriale e turistico,
infine cavalcatadai politici al-
la ricerca di disparate radici
cui ancorare le loro politiche
nazionaliste.

1l problema, per i due auto-
ri,non & negare la bonta delle
nostre pietanze, né tanto me-
no la loro varieta e ricchezza.
Si tratta piuttosto di ridimen-
sionarne i pedigree, in modo
da smontare l’equivalenza

troppospessodata persconta-
ta per cui un piatto € tanto piti
buono quanto pit1 & tradizio-
nale, antico, caratteristico. La
maggior parte deinostri piatti
tipici, a cominciare dalla pa-
sta e dalla cotoletta, per non
parlaredellafamigerata dieta
mediterranea, sono invenzio-
nirecenti, artatamenteinven-
tate a fini strategici. La provo-
cazionec’etutta,edés a-
tadaunavalangadidati.
Mandiamo in soffitta, per-
tanto, lanostrabeneamataga-
stronomia italiana? Semmai
tiriamola gili, sostiene Don-
Pasta, scrittore e performer
che qualche anno fahamesso
in musica La scienza in cucina
inunlibrointitolato ArtusiRe-
mix, e che adesso si lancia in
unasperticatalodedellenon-
nine che in giro per lo Stivale
continuano a perpetrare le
migliori tradizioni gastrono-
miche locali. C’¢ Annunziata
che prepara il pane carasau
inSardegna, Sara chefaacro-
bazieconleerbeselvatichesi-
ciliane, Giuliana coni crosto-
ni toscani, Mirella con la trip-
pa laziale e cosi via. Quel che
viene fuoriinquestospertica-
toelogio del pili tradizionale
Pranzo della domenica (titolo
del suo nuovo libro) & che il
cibo, il gusto, la tavola non
sono affatto il luogo di una
stringente logica economi-
ca, quella dei bisogni che re-
golano la vita sociale, quan-
to piuttosto una fucina di
contraddizioni: da una par-
te, appunto, il soddisfaci-
mento delle necessita prima-
rie di sostentamento, lo spet-
tro della fame, ma dall’altra,
quella fabbrica di emozioni
che élapratica culinaria. Cu-
cinare, forse proprio perché
é sfamare, & dimostrare il

to. Stare ai fornelli & un atto
d’amore: verita tanto banale
quanto incontrovertibile. A
dispetto di ogni bufala in ser-
vizio permanente effettivo.

Ascrutare il panorama edi-
toriale di questi mesi, questa
forte polarizzazione dell’at-
tuale discorso sulla gastrono-
mia € attenuata dalla cosid-
detta gastromania, ovveroda
quel forte interesse mediati-
co nei confronti del cibo che
daun po’ di tempo siriverbe-
ra sulle nostre vite quotidia-
ne cariche di spadellamenti
acrobatici e sudati corsidi cu-
cina, lezioni per sommelier e
tortuosi itinerari enogastro-
nomici. Ed ecco riflessioni fi-
losofiche soprelevate o inda-
gini storiografiche cotte a
puntino, rilanci culinari e
operazioni nostalgia. Ce n’¢
per tuttiigusti.

Sulversante dellaricercafi-
losofica & dasegnalareunpre-
zioso libretto di Steven Sha-
pin, noto sociologo delle
scienze, dedicato al nesso fra
filosofia e dietetica, produzio-
ne concettuale e regimi ali-
mentari. La dieta dei filosofi
(una sintesi del suo monu-
mentale Eating and Being ap-
pena uscito in Usa) riprende
lavecchia idea per cuii gran-
di filosofisarebbero tanto piti
disinteressati al cibo quanto
pitt profonde sono le loro
idee. Ma se uno come Witt-
genstein si nutriva con disgu-
stoseuova disidratate, quel ri-
gorosissimo pietistadiImma-
nuel Kant non disdegnava di
far bisboccia, quasi ogni sera,
con preziosi manicaretti an-
naffiati da buon vino. L'idea-
leasceticodelfilosofosiscon-
tra con il fatto che costui, vo-
lente o nolente, ha un corpo,
dimodocheladieta, comesa-

& regime dimagrante piti di
quantononsiastiledivita.

Cista allora unariflessione
come quella di Julian Baggi-
ni, giornalista e filosofo bri-
tannico, sulle delicate que-
stioni etiche e politiche lega-
te alle attuali politiche del ci-
bo. Pensa come mangi discute
di sostenibilita e cronica ca-
renza idrica, impoverimento
dei suoli e monocolture, be-
nessere animale e organismi
geneticamente modificati.
Cosi, il classico antropologo
marziano sceso in terrasi tro-
verebbe oggi dinnanzi a un
desolato panorama gastrono-
micofattodi pizzesurgelatee
pranzi pronti, hamburger in
insipido pan carré e maleodo-
ranti patatine fritte. Come
darglitorto?

Sul versante della ricerca
storica, i nuovi titoli sullo
scaffalesonotanti. Lafadapa-
drone il pane, cibo per anto-
nomasia la cui storia, riper-
corsada Gabriele Rosso, food
writer e attivista, & di una ric-
chezza straordinaria. Nonc’e
evento storico di grande por-
tata che non lo trovi protago-
nista, dall’antica Mesopota-
mia all’Egitto faraonico (do-
ve gli schiavi venivano remu-
neratiapagnotte), dagli assal-
ti ai forni alle brioches di Ma-
ria Antonietta, sinoad arriva-
re ai tentativi di collettivizza-
zione delle farine portati
avanti dai regimi socialisti.
Controcanto di questa Storia
dzllf)ane ¢ la Storia del panino
italiano di Alberto Capatti, ri-
conosciuto decano degli stu-
di gastronomici nel nostro
Paese. E anchequiripercorre-

re le vicende di questo cibo
apparentemente povero ed
essenziale vuol dire segnala-
realcunetappe essenzialidel-

proprio affettoincondiziona- pevano gli antichi greci, non la storia sociale del nostro
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Paese. Dai contadini chestro- rera riflettere: gastronazio-

finano cipolla cruda su una nalismo.—

fetta di pane, acciuffando
quandovabeneunpo’dimor-
tadella, si passa ai sofisticati
sandwich britannici d’impor-
tazione, italianizzati come
tramezzini nel Ventennio,
per giungere ai panini gour-
met che nessun bistrot che si
rispetti pud mancare oggi nel
proprio menu. Le sconsolate
vetrine delle autostradali sta-
zioni di servizio, di conse-
guenza, si rifanno il look del
bar proponendo companatici
sedicenti sofisticati.

Una storia diversa raccon-
ta Giancarlo Saranin Peccato-
ri di gola, un libro prezioso
non foss'altro perché mette
infila le vite e le opere di per-
sonaggi in vario modo appas-
sionati di buona tavola come
Gualtiero Marchesi e Angelo
Paracucchi, Torino Guerra e
Gianni Brera, Gino Veronelli
e Luigi Carnacina, Ada Boni,
Enzo Ferrari e altri ancora, in
modo da ricostruire - con
sguardo trasversale - un’epo-
cain cui 'amore verso il cibo
é al tempo stesso un impegno
civile ed etico, coltivando un
piacere gastronomico mai fi-
ne a se stesso. Fra questi ¢’é
Mario Soldati, pioniere fra i
pionieri della nuova onda del
pensiero gastronomicodel se-
condo dopoguerra, che conil
suo mitico Viaggio nella valle
del Poallascopertadeicibi ge-
nuini (andato in onda nel '57
in una Rai alle prime armi)
aveva fattodellacucina popo-
lare uncannocchiale perscor-

ere meglio e capire a fondo
a societa italiana d’allora, in
grande fermento e cambia-
mento. L’accoppiata parra
strana: il nuovo mezzo di co-
municazione di massa, quel-
lo che haforgiatolanostralin-
gua, si fa paladino di un sape-
re folklorico in disfacimento.
Segno che la nostalgia passa
sempre e comunque dai me-
dia. Pane al pane, vino al vi-
no, diceva Soldati, ma con
uno sguardo sempre puntato
al futuro.

Non me la bevo scrive Mi-
chele Fino nella sua lucida
carrellata su vizi e virtli del
wineworld. Un autore che,
fral’altro, &€ I'inventore di un
termine chiave su cui occor-
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