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Il convegno scientifico organizzato in occasione della seconda edizione della Festa Artusiana ha come oggetto il rapporto fra tradizioni locali (la cosiddetta cucina di territorio) e modelli proposti dalle multinazionali del cibo e della ristorazione (la cosiddetta cucina globale), argomento oggi al centro delle attenzioni degli osservatori del costume alimentare: storici, sociologici, antropologi, economisti.

E' un tema centrale e decisivo, per nulla scontato nell'approccio, anche se una diffusa tendenza nostalgica non esita a individuare, in modo manicheo, tutto il bene da una parte e il male dall'altra. In realtà il problema è assai più complesso di quanto appaia, e richiede una attenta riflessione. Il convegno Artusiano, che -appunto- non vuole limitarsi ad evocare i fasti della cucina "del nonno", ma entrare nel vivo del dibattito attuale sulle mode alimentari, intende fare il punto su tale delicato argomento, invitando attorno al tavolo studiosi ed esperti del settore. Massimo Montanari, medievale e storico dell'alimentazione, docente all'Università di Bologna, introdurrà l'argomento chiedendosi fino a che punto la  cucina di territorio possa definirsi una realtà antica, e fino a che punto una "invenzione" recente.

Folco Portinari, storico della letteratura e del costume alimentare, rifletterà sul senso della "territorialità" in un mondo in cui le distanze sono praticamente annullate.

Gualtiero Marchesi, forse il più celebre dei grandi chef italiani, proporrà le sue considerazioni "professionali" in rapporto al futuro della ristorazione.

Vito Teti, antropologo, docente dell'Università della Calabria proporrà alcuni riferimenti sul tema dell'identità culturale così come si esprime attraverso le consuetudini alimentari legate al territorio.

Alberto Capatti, docente all'Università di Pavia, direttore della rivista "Slow" si interrogherà sul ruolo delle specificità locali all'interno del progetto "nazionale" del ricettario di Pellegrino Artusi.

Maurizio Castagnoli
In una giornata caldissima come questa che invita alla passeggiata al mare, a prendere il sole in spiaggia, il mio saluto diventa in realtà un ringraziamento a tutti voi per essere qui presenti con noi a discutere di gastronomia .

Questa è la ragione per cui Forlimpopoli cerca di proporsi, in quanto città natale di Pellegrino Artusi, come un centro di cultura gastronomica, quindi di gastronomia intesa nel suo significato complessivo di cultura, di piacere del mangiare e, perché no, di vera e propria arte del cibo . Ma noi vorremmo anche sviluppare altri aspetti per esempio vorremmo analizzare compiutamente le vicissitudini e le circostanze storiche del rapporto dell'uomo col cibo e, in definitiva, attraverso l'osservazione delle abitudini alimentari, scandagliare la storia della sopravvivenza del genere umano. In effetti l'uomo, nel confronto con le altre specie animali, si è costruito una particolarità culturale vincente , una posizione dominante nel pianeta, per un insieme di fattori legato naturalmente allo sviluppo intellettuale, alla flessibilità, alla capacità di convivenza con l'ambiente e di adattamento dell'ambiente alle proprie esigenze. In questa analisi troppo spesso, a mio parere, il peso e il ruolo della tradizione alimentare è stato sottovalutato. Personalmente ritengo che sia uno degli aspetti fondamentali della cultura. Non fosse altro per una considerazione banale: è vero che il pensiero guida le nostre azioni, ma ciò avviene solo se abbiamo soddisfatto le esigenze primarie della difesa della vita, tra le quali l'alimentazione.

Forlimpopoli ha dunque questa piccola ambizione: contribuire alla riscoperta del valore anche culturale dell'alimentazione umana. Si tratta di un progetto a lungo termine , forse troppo ambizioso per le nostre sole forze  noi, tuttavia, speriamo di riuscire a realizzarlo con 1 'aiuto di tanti amici, di tanti esperti del ramo, come si suol dire, e anche delle istituzioni che, nel nome di Pellegrino Artusi, forlimpopolese, pensano credibile il progetto e ritengono di dover collaborare.

Ed ecco perché, dunque   in questa mattina di giugno che sembra presagire un luglio molto intenso, iniziamo il Secondo Convegno di Studi Artusiani. Io ringrazio, a nome della città, tutti voi e in particolare i relatori, a cominciare dal professor Massimo Montanari che terrà una relazione sul tema: "Cucina globale e cucina del territorio". Si tratta di una tematica che si è sviluppata nel corso del tempo analizzando un aspetto rilevante del lavoro artusiano; e cioè l'unificazione delle diverse cucine regionali.

Gli altri relatori saranno: Vito Teti con una dissertazione su: "Territorio e identità culturale"; Roberto Capatti che approfondirà il tema: "Varianti regionali del ricettario artusiano" e Folco Portinari che indagherà sul tema: "L'esplorazione del territorio".

Infine lo chef Gualtiero Marchesi, vincitore per il 1998 del Premio Artusi ci intratterrà con un intervento sul futuro della ristorazione in Italia.

Rubo ancora altri trenta secondi per sottolineare positivamente la scelta compiuta dalla Giuria del Premio Artusi di premiare ambedue gli aspetti della gastronomia: il primo aspetto che concerne la cultura della trasformazione e dell' arricchimento dei cibi con il premio a Gualtiero Marchesi, grande cuoco; e il secondo, con il premio al Cardinal Tonini e alla sua opera in favore degli indios dell'Amazzonia, ha a che fare col tema del cibo come strumento primario della sopravvivenza, della lotta alla fame .

Sono quindi recuperati i temi relativi alla vita dell'uomo benestante e a quello, invece, che deve combattere ancora per risolvere il bisogno primario dell'alimentazione.

Mi sembra, in definitiva, che i premi di quest'anno lancino un segnale nella direzione del riconoscimento dell'importanza del ruolo dell'alimentazione nella storia dell'umanità.

Termino dunque questo mio saluto lasciando la parola all'assessore Franco Mambelli che illustrerà le tematiche del Convegno.

Maurizio Castagnoli
Franco Mambelli
Introduzione

Ricordava prima il sindaco che Forlimpopoli ha in atto di costruire questo progetto ambizioso, di diventare un centro di rilevanza nazionale.

E' chiaro che noi riusciremo a diventare questo centro, nella misura in cui avremo la capacità di affrontare tutti i vari aspetti che sono legati alla gastronomia e all'alimentazione. Il ritrovarci qui a Forlimpopoli, in occasione della Festa Artusiana, credo sia importante perché riusciamo con questi convegni a focalizzare, ogni anno,

un aspetto del dibattito culturale, attorno ai problemi dell'alimentazione e della

gastronomia. Alimentazione e gastronomia che, in questi ultimi decenni, hanno ricevuto un impulso notevole, per quanto riguarda la ricerca e gli studi.

Pensiamo soltanto alla pubblicazione della Storia dell'alimentazione da parte della Laterza, e qui abbiamo con noi uno dei curatori Massimo Montanari, e al tredicesimo volume degli Annali della Einaudi che è dedicato all'alimentazione. E' presente Alberto Capatti, uno dei curatori.

Credo che quando noi andiamo ad affrontare il tema di oggi, cioè la cucina del territorio e la cucina globale, non possiamo prescindere dal fatto che questi due modi di intendere la gastronomia sono il frutto di una serie di modificazioni che sono avvenute in Italia e anche nel mondo, in questi ultimi decenni; sono modificazioni che investono la struttura produttiva, le abitudini, il costume.

La società italiana è stata per moltissimi secoli profondamente radicata nei ritmi agricoli, oggi invece abbiamo una situazione mutata; questo è dovuto fondamentalmente alla modificazione della struttura produttiva italiana, all'ampliamento notevole del terziario e anche a una dominazione delle grandi concentrazioni produttive (anche se il fenomeno è stato più rilevante negli anni del dopoguerra).

A questo si somma una modificazione delle abitudini. Pensiamo, ad esempio a ciò che può rappresentare l'introduzione del tempo pieno nelle scuole. Questi cambiamenti vanno a influire sulle abitudini alimentari, sulle abitudini gastronomiche della popolazione, in modo particolare di quella italiana, e quindi assistiamo ad un aumento della ristorazione veloce. Il comune di Forlimpopoli, da alcuni mesi ha modificato l'orario dei dipendenti. Due volte alla settimana c'è un rientro pomeridiano e anche noi diamo un ticket per un pasto a mezzogiorno ai nostri dipendenti. Queste modificazioni hanno portato ad un grande utilizzo del piatto unico nell'alimentazione veloce italiana. Anche questo contribuisce alla diffusione del cosiddetto cibo globale. Eva Benelli, per esempio, nel tredicesimo volume degli Annali della storia d'Italia, ricordava che ci sono attualmente nel mondo otto cibi tra piatti e bevande che unificano un po' tutti, che li possiamo trovare ovunque andiamo.

Indubbiamente questa globalizzazione è anche dovuta al fatto che c'è una tendenza a volere consumare i cibi lontano dal luogo di produzione e lontano dalla stagione in cui sono stati prodotti, c'è la grande industria che trasforma. E' stato calcolato attraverso alcuni studi e alcune ricerche, che la stragrande maggioranza dei cibi che noi consumiamo sono stati trasformati dall'industria. Questi sono tutti fenomeni che vanno a unificare quello che noi consumiamo.

E' chiaro che diversi di questi mutamenti che stanno avvenendo, hanno dei ritmi abbastanza lenti. Oggi cercheremo, attraverso il confronto e il contributo di voi studiosi di avere da parte loro anche una valutazione su queste trasformazioni; che alcuni sostengono saranno lente, anche perché la cucina in fondo è un prodotto di cultura come la lingua. Infatti per la lingua, prima di essere amalgamata, trasformata, modificata, occorrono degli anni, occorrono a volte dei secoli. Anche alcuni prodotti nel passato che sono stati introdotti principalmente dopo la scoperta dell'America, come il pomodoro, il mais e la patata, hanno avuto bisogno di secoli per affermarsi. Pensate alla patata, per quanti anni, anzi per quanti secoli è stata un alimento dedicato prevalentemente agli animali e poi grazie ad alcuni personaggi si è diffusa in modo massiccio.

Non so se questi fenomeni, queste modificazioni, saranno lenti, anche perché c'è comunque una forma di conservatorismo in campo culinario, che frena queste modifiche, che frena questa omologazione per cui c'è e ci sarà sempre uno spazio per una cucina legata al territorio.

Noi, come ricordava anche il professor Montanari, che è il curatore di questo  convegno, nell'introduzione del programma, siamo qui, non tanto per avere sposato delle tesi precostituite, ma per poter discutere e dibattere attorno a questi fenomeni.

Ringrazio i vari relatori che ci onorano della loro presenza e arricchiscono il dibattito e il confronto culturale in questo piccolo Paese di provincia.

Iniziamo pertanto il nostro convegno con Massimo Montanari, che svolgerà la relazione "La cucina del territorio è antica?".
Franco Mambelli
Massimo Montanari
La cucina di territorio è antica?

Il mio intervento intende chiedersi fino a che punto la cucina di territorio si possa definire una realtà antica e in che misura, invece, sia una realtà più recente "moderna". Si tratta di un discorso molto complesso e vorrei affrontarlo a partire da lontano, cioè almeno dal Medioevo, che è il campo cronologico di mia più diretta competenza, per arrivare fino ad oggi e a questo punto lasciare la parola ad altri colleghi che più direttamente si occupano dell'età contemporanea. Ora è evidente che alla domanda "esiste una cucina italiana?" o ancor più in generale, "esiste una cucina europea?" non si può rispondere altro che no, perché ciò che caratterizza la cucina italiana, nel contesto delle cucine europee, è soprattutto la grande varietà degli ingredienti, dei piatti, delle specialità, dei modi di preparazione, dei gusti.

Tuttavia è anche innegabile che esista qualcosa che tiene insieme queste varie esperienze, qualcosa che le unisce, qualcosa di globale, per usare un termine anacronistico, se applicato al passato. Qualcosa di globale che significa un'identità alimentare italiana e, su scala più ampia, europea: essa esiste, in effetti, parallelamente alle diversità locali, che pure sono chiarissime e si individuano con grande facilità.

Si tratta, in sostanza, di due modi diversi di considerare la cosa, di due poli apparentemente contraddittori, attraverso i quali si è mossa storicamente la cultura alimentare degli italiani e più in generale degli europei, fra modi comuni di concepire la cucina e differenze locali che segnano le diverse specificità.

Se penso al primo punto, cioè al punto dell'identità, devo andare necessariamente al Medioevo, perché; è nel Medioevo che si crea un'identità alimentare italiana e più in generale, direi, un'identità alimentare europea, che, come ho avuto modo di scrivere più volte, nasce dall'incontro fra culture diverse: quella romana e quella germanica, culture inizialmente contrapposte ma che poi mescolandosi insieme e incrociandosi danno vita ad una nuova civiltà alimentare che non è più né romana, né germanica ma è le due cose insieme, con tutta una possibilità di incroci e di varianti locali.

Agli albori del Medioevo, lo scontro e l'incontro fra civiltà romana e civiltà germanica è anche uno scontro e un incontro fra civiltà alimentari. Da un lato la civiltà del pane, del vino e dell'olio, simboli della civiltà agricola romana, si oppone ad una cultura, quella germanica, più legata alla carne, alla birra, al burro, a loro volta simboli di un modello più legato all'uso della foresta che all'agricoltura. Ma ciò che accade nel Medioevo è appunto che questi due mondi contrapposti a poco a poco; integrano e danno origine a un nuovo modello alimentare che ho chiamato, a suo tempo, romano-germanico, in cui l'incrocio tra le due culture, la cultura agricola e la cultura della foresta, dà vita a forme inedite di convivenza tra le due economie, l'economia agricola e l'economia pastorale, l'economia di caccia e l'economia di coltivazione e origina modi di produzione complessi; qui sta appunto, fin dall'inizio, l'originalità complessiva del modello di alimentazione europeo, ma anche la grande possibilità di varianti locali perché questo modello comprende al suo interno una complessità di risorse quali la coltivazione dei cereali, l'uso della foresta, la pastorizia, la caccia e via dicendo. Si tratta di un sistema estremamente vario e ricco.

Ciò che esce da questo fenomeno di integrazione culturale è un modello alimentare che vede nella compresenza del pane e della carne, e più in generale dei prodotti vegetali e dei prodotti animali, un modello perfetto di regime alimentare. Dico modello perfetto nel senso che, mentre per gli scrittori antichi era quasi un luogo comune pensare che il pane fosse l'alimento ideale e mentre per la cultura germanica è quasi un luogo comune pensare che l'alimento ideale sia la carne, ciò che accade dai Medioevo in poi in Europa è che si pensa al modello perfetto di alimentazione come a un sistema in cui il pane e la carne, dapprima simboli di due mondi alimentari diversi, il mondo agricolo e quello pastorale-venatorio  sono fra di loro integrati.

Anche la diffusione della religione cristiana ha un ruolo importante in questo processo di trasformazione. Innanzitutto perché la Chiesa promuove il pane, il vino, l'olio mediterranei (divenuti i prodotti sacri della liturgia e dei sacramenti) all'interno del continente europeo, e poi perché introduce obblighi di alternanza tra cibi di grasso e cibi di magro, cioè tra cibi animali e cibi vegetali, all'interno del calendario liturgico. Ciò favorisce la somiglianza dei ritmi alimentari all'interno delle popolazioni divenute cristiane, quindi la compresenza, l'alternanza all'interno di una stessa cultura alimentare di cibi che prima facevano parte di culture diverse.

Questo fenomeno di integrazione culturale che riguarda in generale l'alimentazione, cioè i prodotti alimentari e i modi di produrli, si percepisce anche sul piano della gastronomia, cioè dei modi tecnici di preparazione degli alimenti. A questo proposito è da notare soprattutto che, dietro le scelte gastronomiche antiche, medievali e in gran parte anche moderne, si intravede una comune cultura dietetica, basata sui fondamenti dettati da Ippocrate e da Galeno in età antica.

Le modalità di cottura, gli accostamenti tra carni e salse, o pesci e salse, l'ordine di successione delle vivande si definiscono sempre in base a regole che hanno a che fare con la salute; regole che troviamo ribadite in tutti i trattati di medicina e che hanno un immediato riscontro nelle scelte di cucina, nelle scelte gastronomiche. Combinare le diverse nature degli alimenti: umida, secca, fredda, calda, in rapporto alle diverse necessità dei consumatori; temperarle l'una con l'altra fino a raggiungere un punto ideale di equilibrio; tutte queste norme si trovano direttamente o indirettamente nelle pratiche di cucina rendendole "filosoficamente" coerenti ed omogenee.

Ed è anche per questa comune base di cultura medico-dietetica, oltre che per i motivi produttivi ed economici detti prima, che i ricettari medievali (che cominciano ad apparire dal Trecento in poi) mostrano, al di là delle prevedibili differenze regionali, anche una forte comunanza di idee e di principi gastronomici, una forte circolarità che unisce come identità culturale non solo l'Italia, ma l'Italia all'interno di un contesto più ampio che, come dicevo fin dall'inizio, è l'Europa.

In questi trattati vi sono nomi di ricette simili, vi sono denominazioni comuni, gusti affini, ad esempio c'è un trionfo ovunque dell'agrodolce (sia pure con importanti differenze), c'è un ampio uso di spezie legato sia alle teorie dietetiche del tempo, che assegnavano straordinarie capacità digestive a questi prodotti, sia al prestigio che sulle tavole ricche dava il fatto di poter offrire queste costosissime polveri orientali, che poi ovviamente davano un certo gusto alle vivande, e questo diventava fra le classi alte un gusto comune universalmente diffuso.

Diceva la domanda iniziale: "La cucina del territorio è antica?" ma avremmo anche potuto chiedere: "La cucina internazionale è moderna?"

La cucina internazionale in effetti ha radici molto antiche, perché la cucina medievale - almeno a livello alto - è a tutti gli effetti una cucina internazionale.

Essa conosce anche infinite varianti locali. Le due realtà coesistono. Basti un. esempio: il "biancomangiare", uno dei piatti più celebri della gastronomia medievale che deve il suo nome al fatto di essere composto da ingredienti tutti bianchi (riso, latte di mandorle, mollica di pane, bianco di pollo o di pesce a seconda del periodo liturgico, e via dicendo) è presente in 37 varianti nei libri di cucina delle varie regioni italiane ed europee, e Jean-Louis Flandrin ha mostrato che non esiste nessun ingrediente comune a tutte le 37 varianti tramandate. E' una situazione che ritroveremo ancora nei secoli successivi: c'è una grande comunanza di fondo, una grande identità culturale non solo italiana ma europea, ma all'interno di questa identità una forte differenziazione locale delle ricette, degli ingredienti e in qualche modo anche dei gusti. Queste infatti sono varianti di gusto, non (come accadrebbe per altri generi di testi) filologiche. Altre varianti sono legate alle influenze di confine. E' chiaro, ad esempio, che le influenze arabe, pur avendo una certa importanza in tutta la cucina medievale europea, sono più forti nei paesi mediterranei a più stretto contatto con l'Islam, quali la Sicilia e la Spagna, dove troviamo gusti più fortemente caratterizzati dal sapore dolce, cioè dalla conoscenza diretta della canna da zucchero che gli arabi avevano introdotto e diffuso. E' chiaro che non si tratta solo di influenze arabe in senso culturale, ma anche di motivazioni climatiche, della possibilità concreta di coltivare queste piante e non solo la canna da zucchero, ma anche gli agrumi, le melanzane, gli spinaci e tutti i prodotti portati dagli arabi in Sicilia e in Spagna.

Al di là di queste diversità di confine, c'è una complessa geografia alimentare differenziata all'interno dell'Europa medievale, che in tanti casi persiste fino ai giorni nostri. Basti pensare alla dìfferenza che c'è ancora oggi fra paesi del Nord e paesi del Sud per quanto riguarda l'uso della birra e del vino, che pure si stanno fortemente rimescolando. Basti pensare come ancora oggi esistano nicchie di consumo del sidro, che fin dal Medioevo è una bevanda tipica di certe aree come l'Inghilterra del Sud e la Francia del Nord. Voglio dire che, all'interno di ogni possibile omologazione dei consumi che storicamente avviene, le specificità locali rimangono fortemente radicate negli usi, soprattutto forse a livello popolare (meno a livello alto dove invece prevale la tendenza alla internazionalizzazione dei gusti alimentari).

Diversi, da regione a regione, erano nel Medioevo e rimangono in età moderna gli usi dei cereali e della carne. Il pane diventa un luogo comune alimentare nel Medioevo. Ciò non toglie che solo nei paesi mediterranei, abituati fin dall'antichità a considerarlo un prodotto fondamentale della sussistenza quotidiana, il pane conservi uno statuto di assoluta ovvietà. Tant'è che ancora oggi, in qualsiasi luogo di pubblica ristorazione, viene servito a tavola insieme al cosiddetto coperto, mentre in alcuni paesi del nord bisogna chiederlo in aggiunta alle posate e stoviglie, come una cosa che c'è, ma c'è solo a richiesta, non è un'ovvietà, non fa parte della tavola.

La nozione di "companatico", ossia che tutto ciò che "accompagna" il pane è una sorta di aggiunta che si mangia con il pane, è culturalmente e filologicamente un elemento culturale romanzo, cioè mediterraneo. Il termine companatico si trova esclusivamente nelle lingue di area romanza e non nelle lingue germaniche, dove questo concetto non esiste, perché lì il punto di partenza è un altro: è la carne. 

Anche la carne diventa un luogo comune della cultura alimentare europea, Medioevo in poi, però rimangono diversità locali, regionali. La carne è un valore, a un conto è parlare di maiali, un conto è parlare di pecore, un conto è parlare di bovini. Sicuramente nell'Italia medievale c'è un gusto per la carne di bovino, e soprattutto di vitello, che non si riscontra in altri paesi europei. Le regioni più fortemente permeate dalla cultura germanica hanno un gusto per la carne di maiale che è un elemento,tipico della tradizione germanica, sicuramente più forte di quanto non accada nelle regioni di tradizione romana, che invece hanno una predilezione quasi genetica per la carne di pecora, tipica dell'alimentazione antica mediterranea.

Si tratta certo di motivi legati all'ambiente, all'ecologia, all'economia, perché un conto sono i territori pieni di querce dell'Europa continentale, che quasi automaticamente producono maiali, e un conto sono i pascoli magri dell'area mediterranea più adatti al pascolo ovino. Però queste realtà territoriali si traducono immediatamente in un fatto di cultura, come mostra l'esempio della nostra regione, l'Emilia-Romagna. Un nome duplice, l'unica regione italiana che ha un doppio nome perché duplice è la sua storia, a cominciare dal Medioevo. L'Emilia, occupata precocemente dai germani, in questo caso i Longobardi, la Romagna che prende tal nome perché maggiormente legata alla tradizione romano-bizantina.

Questa diversa tradizione amministrativa ha un esito importante anche sul piano delle tradizioni gastronomiche, se pensiamo che ancora ai giorni nostri c'è una linea di confine, impercettibile sul territorio ma ben percettibile negli usi della gente, tra area romagnola e area emiliana per quanto riguarda l'uso delle carni. Questa linea di confine, che attraversa oggi la provincia di Bologna, segna vistosamente un passaggio dall'area della pecora (il castrato di Romagna) all'area del maiale. Nessun emiliano degno di questo nome mangia pecora alla sua tavola. Qui è chiaro che non si tratta di diversità legate al paesaggio o all'ambiente; si tratta di diversità legate a consuetudini che vengono da molto lontano, dalla diversità culturale fra area di tradizione longobarda e area di tradizione bizantina.

L'opposizione tra queste due culture si vede anche nel modo in cui vengono riempiti i cappelletti e i tortellini, queste due forme di pasta farcita tipiche della nostra regione: tortellini con ripieno di carne (in origine cultura del maiale) e cappelletti ripieni di formaggio (cultura della pecora come fornitrice per eccellenza di latte e di formaggio in età antica e nell'età medievale).

Questo rispecchia due tradizioni diverse. In queste storie ci sono identità e ci sono diversità: c'è un'unica grande tradizione del pezzetto di pasta farcito, ma quando andiamo a vedere con che cosa esso venga farcito si ritrovano due culture, due storie, due tradizioni diverse, un retrogusto storico importante.

Questo è il motivo per cui si va facendo strada l'idea, anche a livello politico, che la gastronomia sia un bene culturale da conservare, esattamente come si conservano gli affreschi, i monumenti architettonici o il paesaggio. Le ricette sono anch'esse un bene culturale e come gli altri beni culturali hanno un forte retroterra, retrogusto dicevo, mutuando il termine dagli enologi, di carattere storico. Le ricette non frutto del caso. O meglio possono esserlo, ma solo nel momento in cui nascono: il motivo per cui poi rimangono nel tempo è legato all'ambiente e alla cultura. Le ricette fanno parte di un sistema abbastanza coerente ed organico, in cui entrano la geografia l'economia, la società, la politica, la cultura, la religione (basti pensare alla diversità di usi alimentari tra cristiani e non, dal Medioevo in poi). All'interno di questo sistema alimentare le vivande e le ricette hanno un po' il posto che le parole e le regole linguistiche hanno all'interno dei singoli linguaggi: cioè strutture all'interno delle quali ogni elemento prende il suo significato preciso.

Queste strutture però cambiano col tempo. Nella storia della cucina si parla molto e giustamente di tradizione, ma non bisogna dimenticare il fortissimo elemento di innovazione che continuamente lavora all'interno di questa tradizione, perché ogni cucina, come ogni lingua, si arricchisce di continuo di apporti esterni. I sistemi alimentari si rimodellano, cambiano nel tempo, accolgono le novità sempre con cautela ma con curiosità e capacità di rigenerazione, magari riadattando le novità alla propria storia, al proprio passato. Come accade (e questo è un caso emblematico) per i prodotti americani che invadono l'Europa e l'Italia dalla fine del Quattrocento in poi, anche se solo nel Settecento vengono adottati in modo definitivo, inserendosi nella dieta italiana e più in generale europea, al punto che sarebbe difficile oggi immaginare la nostra tavola senza la patata o senza il pomodoro.

Le vicende che accompagnano l'introduzione in Europa di questi prodotti sono assai istruttive sul piano dei modelli culturali, perché ci mostrano come il gusto possa nascere dalla necessità. Fu la necessità, cioè la fame, nel corso del Settecento, a convincere i contadini che bisognava coltivare la patata e il mais che rendevano più dei cereali tradizionali. In questo venivano sollecitati anche da molti intellettuali, i quali cercavano di convincere i contadini, per esempio, che con la patata si potesse fare il pane: la vicenda è interessante da un punto di vista culturale proprio perché si tende a trasformare dei prodotti ignoti in qualcosa di conosciuto, in qualcosa di noto.

Si inventa questa favola che con la patata si possa fare il pane perché il pane è l'alimento conosciuto, e si coltiva la patata con questo illusorio obbiettivo di costruire il pane; il che non avviene, ma altre cose poi si faranno con la patata, per esempio gli gnocchi, altra specialità tipica della gastronomia italiana ed europea che viene rigenerata dall'introduzione della patata.

Qualcosa di simile avviene con il mais. Nessuna delle popolazioni americane lo aveva usato per fare la polenta, come invece accade in Europa, perché l'alimentazione, la tradizione gastronomica degli europei, in particolare degli italiani, fin dall'età antica, fin dall'età romana, era basata sulla polenta di cereali inferiori: polente di farro, polente di miglio, polente di panico. Allora il mais viene accolto come nuovo prodotto, ma viene visto, interpretato, riletto in chiave di una tradizione gastronomica propria che é quella della polenta.

In fondo, anche per il pomodoro accade qualcosa di simile: anch'esso, come il mais, come la patata, stenta molto ad affermarsi e quando si afferma è soprattutto sotto una forma conosciuta, quella di salsa di accompagnamento, delle carni, dei pesci, infine (con grande successo) della pasta. Il pomodoro insomma viene accolto adattandolo a una fisionomia anch'essa tipica della tradizione europea: fin dal Medioevo i trattati di cucina dedicano (lo accennavo prima parlando degli aspetti dietetici della cucina) grandissimo spazio alla fabbricazione delle salse, che sotto regolare e indispensabile accompagnamento di tutti i piatti, di ogni carne e di ogni   pesce; quindi, anche il pomodoro, in un certo senso, viene ridotto in forma nota sono le apparenze di una salsa (che cambia però il colore della cucina, il colore nel senso veramente letterale, cromatico del termine: il rosso non faceva parte della tavolozza del cuoco medievale).

Ora, queste sostituzioni di alimenti assomigliano un po' a quelle che avvengono quando nuove parole entrano in un vecchio discorso: parole nuove che in qualche modo sostituiscono parole vecchie, in chiave innovativa ma sul filo della tradizione. Allo stesso modo, il tacchino americano sostituì il pavone sulle tavole italiane dal Cinquecento in poi. Allo stesso modo l'ingresso prepotente del tè e del caffè dal Seicento in poi segnò un calo forte, visibile dei consumi di vino: le nuove bevande sostituirono il vino in certe occasioni particolari di convivialità e di socializzazione.

Quindi ci sono durante i secoli forti trasformazioni negli usi alimentari, ci sono nuovi prodotti che si affermano mentre altri scompaiono, nuovi gusti che si affacciano nella cucina di élite ma anche nella cucina popolare, e questo discorso di innovazione e tradizione procede sempre su due binari paralleli.

Ora mi avvio verso le conclusioni, partendo dalla considerazione ovvia che nell'ultimo secolo la tendenza all'uniformità dei consumi, che però (ripeto) non è una novità, si fa via via più forte, più visibile, sia per il moltiplicarsi degli scambi interni, sia soprattutto per opera dell'industria alimentare, cioè di quelle che poi diventano le multinazionali che controllano i mercati mondiali.

Tutti gli italiani, tutti gli europei oggi bevono Coca Cola, succo d'arancia, bistecche, patatine fritte, pasta, riso, vino, birra; il vino è sempre più consumato nei paesi tradizionali della birra, la birra è sempre più consumata nei paesi tradizionali del vino. Il pane bianco, che un tempo era d'élite o si ritrovava a livello popolare solo in alcune regioni, per esempio nell'Italia del Sud, oggi è diventato la norma nella maggior parte dei paesi del mondo; la razione di carne è aumentata dappertutto, anche nei paesi mediterranei tradizionalmente legati ai modelli di consumo vegetale.

E' come se l'industria alimentare avesse creato un nuovo universalismo, questa volta non elitario come quello medievale, ma di massa: un globalismo di massa questa è forse la trasformazione più importante dei nostri giorni rispetto al Medioevo, il che non toglie che si tratti di realizzare sul campo una tendenza alla globalizzazione dei consumi che però è antica da un punto di vista culturale.

Ciò detto, le differenze rimangono attualissime, non sono affatto cancellate da questa nuova, più forte e più prepotente, più diffusa socialmente, ondata di globalismo. Ho detto che la carne come consumo generale è cresciuto: è vero, ma rimangono comunque differenze fra i consumi del Nord e i consumi del Sud e sono differenze legate alla storia diversa di queste regioni. Rimangono differenze di gusti: la pecora e il maiale di cui parlavamo sono gusti di oggi, ma anche del Medioevo.

Riguardo al pesce, è chiaro che oggi i vagoni frigoriferi lo portano dappertutto e che oggi è Milano il più grande mercato di pesce italiano o forse europeo. Però è anche vero che questo pesce da Milano torna sulle coste e che alla gente  piace mangiare il pesce soprattutto seduta in riva al mare, il che introduce sempre il discorso della specificità legato a quello dell'internazionalismo dei consumi: la patata si mangia dappertutto, però ci sono paesi come la Germania o come l'Inghilterra o come l'Irlanda, cioè quelli che per primi hanno accolto questo consumo al proprio interno, dove senza la patata non si concepirebbe neppure di sedersi a tavola, cosi come da noi non si concepirebbe di sedersi a tavola senza pane; quindi le diversità rimangono.

E poi c'è un'altra considerazione da fare: anche quando ricorrono nella gastronomia di diversi paesi, cibi e bevande in realtà non sono mai identici. Per esempio, il cioccolato viene zuccherato in maniera diversa a seconda dei paesi. Quando il cioccolato svizzero viene venduto in Francia, viene zuccherato di meno perché il gusto è diverso, ed è curioso che fin dal Medioevo i francesi abbiano sempre guardato gli altri popoli, soprattutto gli italiani, come gente che consuma troppo zucchero, che ha vini troppo zuccherati, che mette troppo zucchero nei piatti, nella preparazione delle vivande.

Il caffè si beve in tutto il mondo ma in ogni paese, e potremmo dire in ogni regione è preparato in modo diverso. Oggi, anche per limitarci all'Italia, è chiaro che il caffè è una bevanda nazionale, però se andiamo da Trento a Catania troviamo modi diversi non solo di prepararlo ma anche di tostarlo, quindi una preparazione a monte, oltre che al momento finale della preparazione.

La stessa Coca Cola che è proprio, se vogliamo, il simbolo per eccellenza dell'omologazione dei gusti, pare che non abbia dappertutto il medesimo sapore; essa viene adattata a quelli che le indagini di mercato riescono a individuare come gusti specifici di determinati popoli e di determinate regioni, per cui, in realtà, la Coca Cola francese non è identica a quella americana. Ma soprattutto, e questo è un altro tema ancora, rimane diversa la funzione degli alimenti, il posto che essi occupano nella struttura dei pasti, intendendo per struttura la nozione quasi linguistica a cui accennavo prima, cioè il fatto che gli alimenti non sono delle cellule vaganti, ma delle unità che hanno un loro posto preciso all'interno di un sistema.

La pasta in Italia costituisce, quasi senza eccezioni, un piatto a sé. In altri paesi compare come contorno della carne, suscitando l'orrore dei nostri connazionali un po' intolleranti (i quali non sanno che proprio questo fu, nel Medioevo e nel Rinascimento, uno degli usi più normali della pasta, anche da noi). Allora certo possiamo dire che la pasta è diventata un consumo di tutti, ma come viene consumata? In modo molto diverso. Il riso idem: assumerlo come contorno o come piatto a sé, sono modi assai diversi di includerlo nel "sistema".

Ancora: la birra in certi paesi è la bevanda a tutto pasto, in altri paesi, come ad esempio la Spagna, tradizionale paese del vino, essa è diventata molto importante come consumo, ma con un ruolo fondamentalmente diverso perché viene bevuta prima del pasto, con quella infinita serie di antipasti (tapas) che gli spagnoli per ore e ore consumano prima di sedersi a tavola a consumare il pasto con il vino; quindi c'è uno spostamento della birra al di fuori del pasto. In Italia il consumo di birra è molto importante, però è indubbio che c'è un luogo canonico di consumare birra che è la pizzeria: è ovvio consumare birra con la pizza, meno ovvio è consumare birra in pasto "canonico" di carne o di pesce. E a proposito del ruolo che hanno le singole vivande, i singoli piatti, all'interno del "sistema" pasto, a me sembra molto interessante una osservazione che è stata fatti proposito del consumo di hamburger, anch'essi un luogo comune dell'universalismo, gastronomico. Disneyland, come molti altri luoghi del mondo, è una specie di tempio del consumo degli hamburger negli Stati Uniti e questo modello è stato trasportato a Eurodisney alle porte di Parigi, esattamente tale e quale lo si poteva trovare in California o in Florida; il fatto è che a Parigi non funziona, perché anche a Parigi i frequentatori di Eurodisney consumano molti hamburger ma li consumano solo all'ora dei pasti, mentre gli americani li consumano dalla mattina alla sera e quindi l'organizzazione del personale è predisposta per servire un certo di numero di hamburger a persone che con regolarità dalle nove della mattina fino a notte inoltrata si presentano chiedendo hamburger. Esportato il sistema a Parigi, è stato il caos perché per tutta la mattina gli inservienti non facevano nulla e a mezzogiorno si creavano code interminabili di persone che chiedevano hamburger e il personale non era sufficiente per rispondere a questa domanda. Ciò vuol dire una cosa molto importante, cioè che l'hamburger è stato accettato ma è stato trasformato in un pasto normale, diventando il sostituto del panino o della bistecca: il che può essere discutibile sul piano gastronomico, ma quello che non è discutibile è che è stato rigenerato all'interno di un sistema di consumo molto diverso da quello da cui è partito.

Queste diversità regionali, locali sembrano a mio avviso destinate a non scomparire, ma semmai ad essere accentuate dalla tendenza al consumo universale che si è sviluppato; proprio la tendenza alla maggiore omogeneità dei comportamenti provoca infatti, per reazione, un forte attaccamento alla propria identità alimentare e un caso tipico è quello delle cucine regionali che sono il punto di forza della gastronomia contemporanea.

Noi pensiamo spesso alla regionalità come a un fatto antico, ma in realtà, nella cultura alimentare veramente antica, cioè romana, greca, medievale, rinascimentale, i valori forti, i valori apprezzati non sono quelli della regionalità, non sono quelli del territorio, bensì quelli del superamento della regionalità e del territorio, della costruzione di identità comuni legate alla possibilità di avere dappertutto le stesse cose. Avere tutto in ogni momento dell'anno sulla propria tavola, questo è l'ideale di una cucina ricca del Medioevo o del Rinascimento.

Quello che accade oggi è il contrario, e cioè che un ristorante di tendenza, un ristorante apprezzato e qualificato ripropone, magari in maniera sua, in maniera creativa e innovativa, quella che normalmente chiamiamola cucina del territorio, che solo oggi è diventata un valore forte, invertendo il segno debole che là connotava mille anni fa. La conclusione del mio discorso è che le cucine regionali oggi fanno parte di un patrimonio comune, del quale si ha molta più coscienza che nel passato.

La cucina di territorio mi pare che solo oggi sia diventata un valore alto, un obbiettivo prestigioso; che solo oggi abbia raggiunto uno statuto culturale forte, attraverso una trasformazione, quella della globalizzazione, che paradossalmente sembra condurre ad esiti opposti. E' appunto questo il paradosso in cui ci muoviamo e col quale veramente concludo: in un mondo effettivamente frazionato come quello medievale, l'aspirazione era quella di costruire un modello artificiale di consumo universale riconoscibile a tutti. Nel villaggio globale dei nostri tempi invece si riaffermano i valori dell'identità, della diversità, dello specifico locale. Quindi l'elogio della diversità di cui stiamo parlando non è nostalgia del passato, ma è un discorso che guarda, io credo, soprattutto al presente e al futuro.

Massimo Montanari

Vito Teti
Territorio e identità culturale

«Una volta viaggiavo con una monaca che mangiava la frutta; capii che veniva dai miei paesi; ed era così. Si esprimeva male in francese, e allora, per rendere più facile la conversazione, le proposi di usare il dialetto dei nostri luoghi. Mi guardò stupita e mi disse che non ne intendeva una parola. Mangiava però la frutta come usa da noi, e aveva un gesto che io ricordo sempre e che sempre ritrovo; quell'abbandonare la mano sul ginocchio col frutto nel pugno, il corpo disteso in una specie di sosta meridiana, la testa rovesciata, e quel modo lento e riflessivo di masticare che è tutto un fantasticare sulla vita. Cosi è. Noi ci vogliamo dimenticare di quelli che eravamo, e raccontiamo delle favole quando parliamo di noi. Bugie innocenti, si capisce, perché siamo fantastici e ci figuriamo le cose che abbiamo veduto come vorremmo che fossero» (Alvaro 1955: 8).

Il brano di un racconto di Corado Alvaro suggerisce che il mangiare - il cibo, i gesti e la ritualità connessi al consumo degli alimenti- costituisce una lingua che non si può nascondere e che riaffiora, nelle situazioni più diverse, in maniera impensata, quasi misteriosa.

In realtà nelle società tradizionali esisteva un forte legame tra territorio e cultura alimentare, luoghi produttivi, spazi abitativi e cucina, come attesta anche l'espressione, spesso carica di enfasi e di retorica, «cucine locali». Le regioni del Mezzogiorno continentale -quelle indicate negli anni Cinquanta dagli studiosi americani come luogo geografico della «dieta mediterranea»- presentano significative differenze alimentari, sia pure all'interno di una koiné mediterranea, che va pensata in una prospettiva di lunga durata. Si potrebbe dire: mille luoghi, mille cucine e abitudini alimentari. Ad un microcosmo ambientale e produttivo corrispondeva un microcosmo cucinario. E infatti era sufficiente attraversare un fiume o una collina, percorrere una distanza di pochi chilometri, per trovare prodotti e usanze alimentari diverse.

Vincenzo Padula a metà del secolo scorso traccia una mappa colorata delle diversità economiche, sociali e culturali nella sola provincia di Cosenza; e individua nelle disponibilità e nelle pratiche alimentari un modo degli abitanti delle diverse zone e comunità di percepire se stessi e gli altri. Le ricorrenti ingiurie alimentari («mangiapatate», «mangiatrippa», «mangiatopi», «mangiarane», «cipollari», «scolabrodo», «mangiazucche», «mangiafichi», «mangiafagioli», «mangia castagne», «mangialardo», ecc.) con cui erano conosciuti gli abitanti dei diversi paesi attestano la varietà culinaria all'interno di una stessa area geografica (Padula 1977). Nelle società tradizionali l' etnocentrismo e il campanilismo si traducono in una sorta di «gastrocentrismo». Se in alcune situazioni il cibo è l'elemento che più avvicina, in altre tende a creare separazioni e distanze. Non di rado l'esclusivismo culturale è dovuto spesso a pregiudizi di ordine alimentare.

Anche alimenti o piatti che oggi vengono inseriti, attraverso un fenomeno di dilatazione ed estensione della «cucina locale», in non sempre ben definite «cucine regionali» o in una generica, spesso astorica e mitica, «dieta mediterranea», hanno avuto nel passato elaborazione e diffusione quasi esclusivamente locale. Un buon esempio ci viene fornito dalle rosse e dolci cipolle di Tropea, oggi prodotte in diverse zone della Calabria e anche fuori della regione, che fino agli anni Cinquanta erano tipiche di un territorio ben delimitato e con caratteri geoantropici originali. Anche la ‘nduja, il famoso insaccato che si prepara con le parti più grasse del maiale e con una dose elevata di peperone piccante, oggi propagandato come un prodotto tipico della Calabria, ancora in anni recenti veniva preparato esclusivamente a Spilinga e nella zona dell'altopiano del Poro.

Sono diversi i prodotti locali che si affermano nel corso dell'Ottocento. Si tratta di specializzazioni orticole, frutticole, di prodotti animali (insaccati, formaggi, caciocavalli, ecc.), alcune delle quali si espandono grazie al mercato interno e che trovano anche spazio nei libri di gastronomia. A metà Ottocento la Calabria, oltre che per le cipolle di Tropea, è ben quotata nei mercati regionali per le patate della Sila, i finocchi di Reggio, il tonno di Pizzo, i salumi, i fichi secchi, le uve candite, il bergamotto della provincia di Reggio, il cedro della zona di Diamante. La Basilicata è famosa per le salsicce (la luganica che risale all'antichità), i formaggi, alcune varietà di frutta (pesche, albicocche), i peperoni dolci (zafarani). Della Puglia sono apprezzati i sedani della provincia di Foggia, gli agli di Otranto e Brindisi (esportati anche in Grecia ed Albania), i peperoni di Spinazzola e del Barese, le fave e fagioli bianchi della provincia di Lecce, i crostacei marini e terrestri (soprattutto lumache, cozze e granchi). La Campania si distingue per le carote di Nocera e Salerno, i cocomeri delle province di Caserta, Avellino e Salerno, i pomodori, le paste della costiera amalfitana, le mozzarelle, la pizza. L' Abruzzo è famoso per le bietole rosse, i salami, i formaggi. In questo periodo si verificano, grazie anche al definitivo inserimento dei prodotti «americani» (pomodoro, patata, peperone, peperoncino, alcune varietà di fagioli), le mille varianti locali di insalate, minestre, sughi, ragù, ripieni, soffritti, insaccati.

I fattori geografici, climatici, produttivi sono fondamentali per l'affermarsi di specializzazioni e di culture alimentari strettamente legate a un particolare territorio. Gli studiosi hanno ricordato come la produzione e il regime alimentare delle popolazioni del Mediterraneo dipendessero da un clima «bizzarro, ostile alla vita delle piante» (Braudel 1992: 18). Alle piogge abbondanti d'inverno, succedevano, nei mesi primaverili ed estivi, periodi di lunga siccità. Bastava una cattiva annata per il verificarsi di carestie, situazioni di fame, malattie legate a insufficiente o inadeguata nutrizione, con frequenti casi di mortalità.

I santi venivano pregati o puniti a volte perché mandassero la pioggia, altre volte perché proteggessero il raccolto dalle tempeste. Il grano, in particolare, ha costituito un problema ininterrotto per le popolazioni meridionali e del Mediterraneo. Nei periodi di carestia e di «fame nera» tutto diventava «buono da mangiare»: erbe, tuberi, ghiande, carne di animali morti, ecc. Del resto fin dall'antichità, come attestano anche gli studi di paleoetnologia e paleopatologia, i comportamenti alimentari delle popolazioni, compreso il modello sobrio e frugale, appaiono quasi sempre esito di scelte necessarie. Il Mediterraneo non è un Eden, non è mai stato «un paradiso offerto gratuitamente al diletto dell'umanità» (Ibid.: 19). L' «equilibrio alimentare» a cui si fa spesso riferimento è esito di lunghe e faticose conquiste: in passato rappresenta un «modello» da raggiungere, un sogno, un desiderio, rare volte una realtà. Braudel chiarisce bene questa situzione: «Siamo in presenza di una vita difficile, spesso precaria, il cui equilibrio in definitiva si compie regolarmente a danno dell'uomo, condannandolo senza remissione alla sobrietà. Per qualche ora o qualche giorno di bagordi, il limite dello stretto necessario si impone per anni e per intere esistenze» (Ibid: 28). Le stesse caratteristiche biologiche delle popolazioni del Mediterraneo sono il risultato di una lunga e peculiare evoluzione, espressione di fenomeni selettivi che si sono verificati anche in funzione delle disponibilità alimentari.

Tali dati bisogna tenere presente quando si mitizza il buon tempo antico alimentare e si esalta la buona e genuina cucina di una volta. Spesso l'alimentazione si basava, infatti, soltanto su alimenti offerti spontaneamente dalla terra o dai boschi e quasi sempre sulla produzione familiare e locale e soltanto su pochi prodotti di prima necessità (sale, zucchero) importati dall'esterno. E' noto, ad esempio, come fino agli anni Cinquanta il pesce fresco venisse consumato di rado nelle zone interne, dove non arrivava per le difficili condizioni di trasporto. Anche il condimento, spesso collegato dagli studiosi a fattori di gusto, era in realtà legato a necessità. Fondamentali, anche all'interno di uno stesso circondario e di una stessa comunità, le differenze di ordine sociale, più o meno accentuate nelle diverse zone. I ricchi sono «mangiatori di pane bianco» e «carnivori», i ceti popolari sono «mangiatori di pane nero» (ottenuto con farine, spesso tra loro mescolate, di mais, segale, avena, orzo, ceci, cicerchie, lupini, castagne, patate, ecc.) ed «erbivori». I ceti più agiati consumano molto più dei lavoratori della terra anche pesce, uova, salumi, latticini, paste, olio, vino. La diversità sociale consiste nell'accesso a prodotti provenienti dall'esterno, ma soprattutto nella quantità di cibo consumata: mangiare assai resta ancora in anni recenti segno di ricchezza e di potere. L'abbondanza era sinonimo di ricchezza, potere, forza, vigoria, capacità erotica e bellezza fisica. Per i ceti subalterni mangiare in abbondanza resta piuttosto un desiderio, che non una pratica. Il «grosso Carnevale» che muore per aver troppo mangiato e bevuto rivela i sogni e la fantasia alimentare di ceti popolari «affannati» o costretti alle erbe e ai digiuni (Teti 1998).

Anche l'alimentazione dei lavoratori agricoli è diversa da quella dei pastori e da quella degli abitanti delle coste, che spesso vivono in una stessa zona geografica e a pochi chilometri di distanza. Queste limitazioni davano origine all'invenzione di una molteplicità di pani, minestre, verdure, spezzatini di carne, frattaglie e interiora degli animali minuti, costitutivi di tante cucine tradizionali locali, oggi oggetto di recupero, dopo il silenzio (almeno relativo a regioni come la Calabria e la Basilicata) degli autori di testi di cucina.

L'identificazione con un cibo, un'essenza, un piatto, una maniera di cucinare, una tecnica di conservazione, un modo di consumare gli alimenti si afferma nel corso di un lungo periodo segnato da successi e da penurie alimentari, da privazioni e da disponibilità, da scelte e da necessità. Non bisogna però associare le cucine locali soltanto a tradizioni lontane o alla produzione del territorio.

I regimi alimentari meridionali sono un miscuglio di antichità e di modernità, di prodotti autoctoni e di piante nate lontane dal mare, un vero e proprio «crogiulo» di sapori, odori, colori. Se all'antichità risale la «triade mediterranea» (ulivo, vite e grano), l'uso di erbe, aromi e essenze, un limitato consumo di carne (per diverse ragioni storiche, sociali e anche dietetiche e religiose), è in epoca tardo medievale che si diffondono agrumi, zucchero, melanzane, prodotti base per moltissimi piatti tipici. Ed è a partire dal Cinquecento che, con fortuna e modalità diverse, si affermano i prodotti «americani»: il mais, che diventa il secondo cereale, sostituendo cereali più antichi (orzo, segale, avena, miglio, farro, ecc.), i pomodori, le patate, alcune varietà di fagioli e di zucche, i peperoni e il peperoncino. Ma le patate ancora nella prima metà dell'Ottocento vengono scarsamente adoperate, in quanto considerate alimento velenoso, povero, «buono» per allevare i maiali. Anche il peperoncino, che oggi caratterizza molti piatti tipici delle regioni meridionali, al punto di costituire una sorta di carta d'identità culinaria e culturale delle popolazioni, si afferma in tempi recenti e si diffonde nell'alta cucina meridionale soltanto a fine Settecento-inizio Ottocento. Anche altri prodotti importati da fuori -costituiscono elementi essenziali delle tante cucine locali. Lo stoccafisso e il baccalà, che in passato erano cibi di lusso, accessibili ai poveri soltanto in occasione delle feste principali (come il Natale) o dei lavori agricoli più faticosi (come la mietitura), oggi danno origine a piatti considerati tipici di molte zone della Calabria.

Un prodotto o un piatto presentato come tradizionale e antico spesso ha un'origine recente, è un'invenzione dei giorni nostri. Locale talvolta indica dei prodotti arrivati o che continuano ad arrivare da lontano. Tipico indica un prodotto presente in diverse aree geografiche. E la freschezza, considerata una delle caratteristiche delle cucine tradizionali, era impossibile., in passato ed è una conquista delle moderne tecniche di conservazione. Le stesse combinazioni di alimenti, sapori, odori e colori riportati a un'antica tradizione sono possibili soltanto oggi grazie a una maggiore disponibilità. E non bisogna mitizzare o enfatizzare la fantasia culinaria di un tempo, contrapponendola all'omologazione odierna. In passato la fantasia nasceva dalla necessità di rendere tutto «buono da mangiare», di non sprecare nulla; soltanto oggi, nonostante il rischio dell'omologazione, è possibile fare scelte culinarie.

La cucina del territorio e il rapporto che si stabilisce tra alimentazione e cultura non si basano, allora, necessariamente sulla presenza di prodotti autoctoni o antichi. Come non è la provenienza, ma la diffusione a rendere popolare un testo di tradizione orale, così per l'affermarsi della cucina del territorio sono decisive l'accettazione e la lavorazione dei nuovi prodotti, la loro assimilazione alle precedenti tecniche di preparazione, consumo e conservazione. Nell'affermarsi di una cucina del territorio entrano in gioco, dunque, in tempi a volta lunghi a volte brevi, fattori geografici, climatici, storici, culturali. Il peperoncino, ad esempio, diventa elemento d'identità della cucina calabrese per una serie di fattori che vanno dal clima al territorio favorevoli alla facilità di produzione, dalla necessità di dare sapore a un vitto insufficiente e monotono, da concezioni mediche e di tipo magico e da identificazioni che affondano la loro origine in precedenti forme di auto rappresentazione delle popolazioni (Teti 1995). Si può notare che i nuovi prodotti «americani» non stravolgono le precedenti culture alimentari ma rinnovano, arricchiscono, conferiscono nuovo sapore e colore ai tradizionali regimi. Le alimentazioni del Mediterraneo, pur conoscendo numerosi cambiamenti nel corso del tempo, hanno conservato, almeno fino alle recente grande trasformazione, una continuità sostanziale, un carattere solido e riconoscibile, il valore dell'equilibrio e quello della mescolanza, la tendenza a raggiungerli e a custodirli.

La cucina del territorio non si caratterizza, allora, soltanto per la presenza di questo o quel prodotto: è frutto dell'incontro e della combinazione degli alimenti; appare strettamente legata a credenze, rituali, cerimoniali; è legata a concezioni dietetiche e mediche; riflette e racconta un più generale stile di vita delle popolazioni. Molti alimenti e piatti locali, noti anche fuori dalle zone di produzione a partire dalla prima meta dell'Ottocento, sono il risultato di una lunga, lenta, peculiare specializzazione, in cui entrano in gioco fattori economici, alimentari, sociali e culturali.

I tratti che caratterizzano le cucine del territorio, infatti, sono la socializzazione, l'unione, la comunione, la dimensione conviviale che si stabilisce tra le persone. Nella società tradizionale il cibo è anche elemento distintivo e di riconoscimento. L'individuo che si sposta per lavoro o per altre ragioni portava con sé i cibi, le riserve, il fagotto. Lo stesso viaggio dei morti è modellato su quello dei vivi. I defunti vanno nell'aldilà con i loro alimenti preferiti; dall'aldilà tornano per cercare da mangiare e da bere, per consumare il pasto insieme ai loro familiari. I vivi apparecchiano la tavola - in occasioni festive come il 2 novembre, la notte di Natale o dell'Epifania - per i familiari defunti; offrono cibi e organizzano banchetti in memoria di coloro che non ci sono più e che, attraverso la richiesta del cibo, magari fatta nel sogno, rivelano una profonda nostalgia della vita. Mascherati, «strinari», congregati, che nella società tradizionale costituiscono figure «vicarie» dei defunti, si recano in occasioni rituali e festive nelle case degli amici per chiedere salami, formaggi, frutta, vino.

Il posto di lavoro, il paese, la casa, gli spazi abitativi erano organizzati in funzione della produzione, preparazione, conservazione, consumo degli alimenti. Il ritorno alla cucina locale non è soltanto un fatto di piacere alimentare e di gusto, di conservatorismo culturale e culinario: è una questione di riconoscimento e di appaesamento; ha a che fare con i modi di percepirsi, di rappresentarsi, di sentirsi nel mondo. Questo particolare legame ci è raccontato dal folklore e dagli scrittori. Alvaro in Calabria (1931), parlando del pellegrinaggio a Polsi in Aspromonte, scrive:

«Il Calabrese, anche quando parte per l'America, anche se va soldato, si porta il suo pane e il suo companatico; li porta nella manica della giacchetta che si mette a tracolla, e lega la manica in fondo come un sacchetto. Per lui non esistono ancora le osterie e gli alberghi. La sua diffidenza è antichissima. A questa festa che dura tre giorni, il Calabrese non è solo come in tutte le sue peregrinazioni, ma porta le donne e i figli...» (Alvaro 1990). Pane e mantu/ Grava ma non tantu (Pane e mantello/ Pesano, ma non tanto), ripetevano i contadini che portavano con loro i cibi anche per brevi spostamenti.

Se non si tengono presenti questi dati storici e culturali, s'interpreta in maniera riduttiva la «nostalgia alimentare» comune a quanti sono nati e cresciuti in un stesso luogo. La nostalgia, così come la descrive il medico svizzero Johannes Hofer nel 1688 con riferimento ai soldati svizzeri lontani dalla patria, è legata alla perdita, reale o immaginata, di un luogo, alla sparizione dallo sguardo del luogo natio. La nostalgia si manifesta con sonno disturbato, insonnia, forme di delirio, atteggiamento melanconico, perdita di forza, angoscia, palpitazione, scarsa sensibilità alla fame e alla sete. II cambiamento d'aria e il diverso tipo di cibo contribuivano non poco al desiderio perpetuo e inesauribile di tornare al luogo natio (Hofer 1992). Non erano rari i casi di morte da nostalgia. All'ammalato bastava accennare alla possibilità del ritorno e già manifestava segni di guarigione. Mangiare come nel luogo d'origine, ha in qualche modo contribuito a placare i morsi della nostalgia, come se insieme al cibo e alle abitudini alimentari si fossero portati con sé nel nuovo mondo anche la casa, l'orto, i familiari, gli amici. Il cibo evoca, e in qualche modo presentifica un luogo antropologico, fatto di parole, memorie, ricordi, storie, persone, relazioni. Attraverso il mangiare si snoda, si consuma, si risolve, talvolta si rafforza la nostalgia del luogo di provenienza. Si misura il tipo di legame che con esso si continua ad avere.

In epoca recente la nostalgia è stata vista ora come malattia ora come sentimento degli emigrati. Alvaro ha narrato la particolare nostalgia degli immigrati meridionali a Roma:

«... perpetuavano qui la nostalgia del loro paese dopo esserne fuggiti. La perpetuavano nelle derrate, nei cibi; e anche nei ragazzi che guardavano con occhio critico, ma umido e timido, i genitori inurbati, era la nostalgia di un mondo non conosciuto ma vivo nei latticini, nel vino, nelle salsicce del paese natale» (Alvaro 1961: 201).

Il motivo del cibo-odore-ricordo-nostalgia è ricorrente nelle opere dello scrittore (Teti 1990). La provenienza, l'appartenenza, l'identità delle persone in viaggio sono riconoscibili da ciò che mangiano, da come mangiano, dal modo di tagliare col coltellino il pane a poco a poco, quasi sognando il pane di domani, dal modo di masticarlo, seduti sul proprio sacco, nella sala dove aspettano il treno, dal bisogno di portarsi appresso riserve o di farsele inviare tramite corriere (Alvaro 1958: 124-5), come avviene ancora oggi.

Nei paesi calabresi girano i camion che ritirano pacchi di conserve, olio, vino, sottoli, sottaceti, salami, formaggi, patate, a volte frutta e verdura che i rimasti inviano ai familiari trapiantati a Roma, Bologna, Torino, Milano, Genova. I «due paesi» continuano a parlarsi, a dialogare, anche attraverso il cibo (Teti 1989).

Il momentaneo ritorno al paese, reale o sognato, oppure il bisogno di trovare senso e posto in un nuovo luogo avvengono anche attraverso una riconquistata familiarità con i cibi perduti, con una sacralità che accompagna l'atto del mangiare. Mangiare insieme, come avveniva nel mondo perduto, diventa una possibile via per riconoscersi e riconoscere l'altro. In L'uomo è forte (1938) l'invito di Dale a Barbara rivela un bisogno di comunione.

«"Rimani, mangiamo insieme" egli disse, pensando che le avrebbe tagliato il pane, versato il vino, mondato la frutta; avrebbero assaporato insieme lo stesso cibo come se uno stesso elemento li invadesse e stabilisse tra loro un fatto in comune. Egli la abbracciò dietro la porta stando in allarme.

Soltanto quando fu sulla strada, ella si chiese perché non era rimasta, e la forza di quella parola, "mangiare", le pareva avesse un senso mai prima intuito» (Alvaro 1984: 74).

In numerosi testi alvariani la donna è pensata tutt'uno col cibo (Teti 1990). Nei luoghi dell'esilio e della dispersione vengono affermate diverse concezioni delle culture tradizionali: quella carnevalesca della convivialità che avvicina le persone, annulla le distanze, allontana la paura e quella sacrale della comunione che si realizza attraverso il «mangiare insieme».

In Conversazione ili Sicilia (1941) Vittorini narra come un diverso rapporto con i luoghi d'origine, una nuova consapevolezza, passino attarverso la riscoperta dei cibi e delle della ritualità alimentare dell'infanzia. L'universo perduto viene lentamente recuperato attraverso il cibo. Silvestro che, dopo una lunga assenza, ritorna nella sua Sicilia racconta: «Avevo comprato a Villa San Giovanni qualcosa da mangiare, pane e formaggio, e mangiavo sul ponte, pane, aria cruda, formaggio, con gusto e appetito perché riconoscevo antichi sapori delle mie montagne, e persino odori, mandrie di capre, fumo d'assenzio, in quel formaggio» (Vittorini 1975: 15). I sensi e il piacere alimentare danno a Silvestro garanzia di conoscenza. Quando la madre gli prepara l'aringa arrostita, egli riconosce l'odore dei pasti dell'infanzia. Attraverso i riferimenti che la madre fa delle aringhe d'inverno, dei peperoni d'estate, delle lenticchie cucinate con cipolle, dei pomodori secchi e lardo e rosmarino, delle fave con i cardi, delle chiocciole, della cicoria selvatica, Silvestro riconosce il mondo d'origine e se ne riappropria. Il cibo è un elemento primario per scatenare la comparsa dei ricordi. Vittorini dà al cibo una valenza sociale e politica (si sofferma sulla fame dei contadini); all'atto del mangiare il valore di rito, alla preparazione degli alimenti il valore di una creazione fantastica. Se ne la Recherche, a partire dal sapore della  Madeleine, Proust abbandona il presente per recuperare il passato, Vittorini vive contemporaneamente, con i riferimenti gastronomici, nel passato e nel presente, in un «mondo due volte reale».

Non soltanto i cibi, anche l'acqua rappresenta un elemento costitutivo della nostalgia e della memoria di coloro che sono andati via. E' la nostalgia dell'acqua-alimento-terra-donna-madre-famiglia. Non a caso la sete in molti romanzi segnala un senso di spaesamento e bere costituisce una sorta di riconoscimento. Ne L'uomo del labirinto (1926) di Alvaro il dolore di Babel, il protagonista inquieto e in fuga da tutto e da se stesso, è segnalato dall'insorgere di una sensazione di fame o di sete. Quando va a trovare l'amico Ruggero per parlargli della moglie, improvvisamente è colto dal disagio di chi si avverte fuori posto. «Come uno che abbia sbagliato porta e abbia paura di essere preso per un ladro, e torni sui suoi passi, così sviò il discorso. Lo invase una tenerezza tale che sarebbe bastato un nonnulla per farlo piangere, e sentiva infatti un nodo alla gola, e le spalle pesanti come se sopportasse il peso del mondo senza amore. Aveva sete e pensava al refrigerio di tracannare un bicchiere di vino tutto d'un sorso» (Id. 1983: 20).

Anche il ritorno, sia pure provvisorio, ai luoghi d'origine è segnato dal graduale riconoscimento e dalla lenta riappropriazione della natura, dei prodotti della terra, dell'acqua. Babel è in viaggio, in compagnia di May, verso i luoghi della fanciullezza. Inizialmente ha l'impressione di essere ancora forestiero. La riappropiazione del paese avviene lentamente attraverso il riconoscimento di paesaggi, suoni, rumori, odori. May non si accorge dei pensieri e delle sensazioni di Babel. «Ella viaggiava con lui come la spoglia dei suoi sogni e dei suoi desideri. Una volontà di vita percorreva il suo sangue, e un desiderio di dissolversi nella sua terra, tutt'uno con gli aspetti dei monti. La sera era già piena. Una casuccia ultima apparve lungo la costa. Sul balcone il padre e una schiera di figli. Non si poté contenere e disse:

"Quello è il padre che dà da bere ai figli prima che si mettano a letto. Anche mio padre lo faceva. Noi eravamo cinque. Ci chiamava sul davanzale, beveva lui per primo nell'orcio, e poi lo passava a noi, uno per uno. Uno per uno bevavamo. Nel chiarore della sera, prima di chiudere gli occhi nell'atto di bere, scorgevamo i nostri riflessi nell'acqua. L'orcio, sotto il respiro interrotto, risuonava come una conchiglia marina e il fiume pareva che gridasse più forte ai piedi del paese. Ritiravamo la bocca col respiro mozzo".

Sentiva che negli occhi stagnavano le lagrime. La donna lo guardava senza capire» (Alvaro 1983: 69-70).

Se non si fa riferimento all'archeologia dei paesi assetati, alla difficoltà che le popolazioni hanno avuto nel reperire acqua potabile, alla centralità dell'acqua per la produzione agricola, alla sacralità dell'acqua nella storia calabrese dal periodo magno greco all'epoca moderna non si comprende la «religione dell'acqua» presente tra le popolazioni.

La nostalgia alimentare degli emigrati e delle persone che si allontanano dal luogo d'origine non può essere, dunque, ridotta a rimpianto per questo o quel cibo. Non si capirebbe il richiamo di un'alimentazione monotona, spesso ai limiti della sopravvivenza, il rimpianto del «paese della fame» da cui si è fuggiti anche per fame. In realtà ciò di cui si ha nostalgia è l' universo di paesaggi, odori, sapori, affetti, legami, rituali che i cibi del mondo d'origine evocano.

L'ambiguità della nostalgia alimentare viene espressa in uno dei più noti romanzi d'emigrazione italiani. In Emigranti (1928) di Perri così confessa un «ritornato» dall' America: «Cosa avevo lasciato qui io? miseria! eppure queste brutte strade sporche, queste case, questi orti li avevo sempre davanti agli occhi. Mangiavo maccheroni e bevevo birra, e intanto pensavo alla bottega di Porzia Papandrea. Mi pareva che senza di me l'odore dello stoccafisso andasse perduto» (Perri 1976: 39). Non a caso gli emigrati tentano di riprodurre nel nuovo mondo non solo alimenti e cucina, ma anche l'atmosfera, la sacralità, la convivialità, gli spazi e i tempi alimentari dell'universo d'origine.

Nel cinema di Martin Scorsese i modi di preparare e consumare i cibi costituiscono una sorta di carta d'identità degli emigrati; i cibi e i rituali alimentari sono elementi di autori conoscimento e autorappresentazione della famiglia. Il film Big Night (1995) di Stanley Tucci e Campbell Scott racconta il rimpianto di una cucina perduta, ma anche l'orgogliosa nostalgia di uno stile alimentare basato sulla lentezza, la convivialità, il piacere della buona tavola, la magia legata alla preparazione, all'offerta, al consumo degli alimenti, la vicinanza legata al mangiare.

Gli emigrati cercano di portare con sé i luoghi geografici e antropologici, trasportando cibi e culture. Se in paese la casa era organizzata in funzione del mangiare, nel nuovo mondo adattano le abitazioni e i nuovi spazi in funzione della loro cultura alimentare.

Se le comunità degli emigrati sono dei doppi dei paesi d'origine, la yarda (garden) dove coltivano cavoli, rape, fagiolini, pomodori, peperoni, melanzane, appare il doppio dell'orto del paese, il sello (cellar), dove conservano salami, prosciutti, formaggi, olive, salse, vino, essenze, peperoncino, sottoaceti, sottolio, appare il doppio della cantina del paese (magari mai posseduta, sognata), i frigoriferi ricolmi di carni, pesci, formaggi, latte, uova sono doppi moderni dei cassoni e delle casse ricolme di cibo, che in paese possedevano soltanto i ricchi. In questa ricreazione amplificata del mangiare o semplicemente dei sogni alimentari del passato sembrano permanere talvolta la memoria degli antichi disagi e il desiderio di dimenticare un passato di fame. Il cibo viene comprato e conservato in abbondanza, non solo per un vantaggio economico, ma quasi per una paura antica che possa tornare la «mala annata»; vengono rinnovati i comportamenti dei pellegrini e dei primi emigrati che portavano con sé il cibo come se si recassero ancora in una terra inospite e povera.

Il consumo eccessivo e costante di carne, il barbecue che gli emigrati religiosamente preparano, sono concretizzazione di antichi sogni. La dimensione sacrale conferita agli alimenti, l'importanza data al mangiare come occasione di aggregazione, l'attenzione e la meticolosità nel preparare il cibo (molti preparano e conservano salse, conserve, salami, insaccati, vino), le invenzioni ed elaborazioni di tradizioni alimentari rinviano a una storia e a una cultura alimentare antica. Le mangiate e gli incontri conviaviali conservano un valore propiziatorio e augurale.

Gli emigrati nel nuovo mondo affermano e modificano le antiche abitudini e tradizioni alimentari; custodiscono e nello stesso tempo rielaborano e reinventano la cucina tradizionale. Negli anni Sessanta i familiari rimasti in pese, nelle buste delle lettere inviavano, agli emigrati calabresi in Canada i semi di origano. In questo modo si tentava di trasferire un mondo di odori e di sapori. Basta un odore, un sapore, un cibo - come racconta Proust- per fare insorgere il desiderio di recuperare un mondo perduto. I fichi, oggi un frutto tra i tanti, erano centrali, ancora nella prima metà del nostro secolo, nei regimi alimentari delle popolazioni meridionali (in particolare nelle province di Cosenza, Salerno, Lecce e in quelle abruzzesi). Per le loro virtù energetiche costituivano un'importante risorsa alimentare. Dell'importanza dei fichi nelle culture alimentari tradizionali resta oggi memoria nei comportamenti e nella nostalgia degli emigrati. Dall'aeroporto di Lametia Terme a fine estate gli emigrati calabresi ritornano nel nuovo mondo (Canada e Stati Uniti) con un particolare bagaglio a mano: un paniere pieno di fichi, ricoperto con foglie della stessa pianta: portano con loro i sapori e profumi dei luoghi d'origine. Le piante di fico che gli emigrati cercano di far fruttificare nei loro orti sono l'emblema della nostalgia di un universo, ricordo di un mondo che non è trasportabile e che si è perduto per sempre. In quel fico che cresce incompiuto e fragile si può vedere il legame con l'universo mediterraneo e nello stesso tempo l'impossibilità di ritornare al passato, la dichiarazione di una diversa appartenenza e identità.

Non si pensi, pertanto, all'emigrato come a un individuo che resta tenacemente legato alle abitudini del mondo delle origini. Il viaggio comporta rischio di perdita, ma anche possibilità di trovare e di scoprire un altro da sé, di modificarsi, di modificare le proprie abitudini, di incontrare l'altro attraverso la cucina. La storia dell'emigrazione è storia di contaminazione, di metissaggio alimentare. Sono stati gli emigrati a modificare modelli e comportamenti del mondo di origine; a segnalare il carattere necessario della tradizionale frugalità, a realizzare nel nuovo mondo una Cuccagna impossibile nei luoghi di origine.

Oggi tutto è cambiato: disponibilità e consumi, spazi e tempi, ritualità e sacralità del mangiare. Sono «cambiati i tradizionali equilibri fra il campo e l'orto, il mercato e la cucina domestica» (Camporesi 1995: 339). Sono profondamente mutati gli equilibri, reali o comunque desiderati, tra terra, produzione, consumi e culture alimentari. Il «modello equilibrato», che in passato veniva eroso quando i consumi scendevano al di sotto dei bisogni nutritivi, si è rotto nei paesi industrializzati avanzati per una serie di ragioni economiche, sociali, culturali. Si è sempre più affermato anche nel mondo mediterraneo il mito di una dietetica generalizzata, del fastfood, della solitudine alimentare ed esistenziale, della fretta, dell'esorcismo della morte che sottrae senso alla vita. Tale mutazione, la scomparsa del tradizionale equilibrio, l'abbandono di un antico stile di vita hanno contribuito a creare situazioni di difficoltà metaboliche dell'organismo dell'uomo mediterraneo. I consumi disponibili e reali dell'«uomo tecnologico» modificano non solo la cultura e lo stile di vita, ma anche la biologia delle popolazioni.

Si è molto scritto del carattere retorico, inautentico, kitsch delle cucine del territorio, sul mito della tipicità, ma forse bisogna ammettere che la ricerca dei prodotti tipici, all'interno di disponibilità alimentari impensabili in passato, rivela nuovi bisogni e nuovi disagi alimentari delle popolazioni. Come la nostalgia in genere, anche la nostalgia alimentare è un sentimento ambiguo. Da un lato allude a un tempo antico mai esistito, dall'altro si pone come critica delle odierne ideologie alimentari. Il ritorno al passato, spesso mitizzato e inventato, appare come critica della «non cucina» propria dei nonluoghi della surniodernitd (Auge 1993) di un mangiare freddo, insulso, frettoloso, omologato.

Quanti sono alla ricerca dei prodotti locali non possono essere bollati, allora, come responsabili di operazioni folkloristiche e inautentiche. La ricerca dei prodotti tipici rivela il bisogno di stabilire un rapporto con la propria terra, la propria storia, la propria cultura, la propria sensibilità; attesta, a volte ambiguamente, fedeltà a un antico sistema, che rivela solidità e capacità di persuasione, nonostante le retoriche esterne e interne; afferma l'esigenza di un equilibrio alimentare, magari da inventare o da reinventare, oltre a rappresentare anche un elemento d'identità culturale con forti implicazioni economiche ed ecologiche.

E' errato scorgere nella tipicità soltanto un «impoverimento» delle culture locali, una modernizzazione degradante. Se è vero che la tipicità è in un certo senso una caricatura, un' estremizzazione, comporta un certo grado di simulazione e d'invenzione di nuove tradizioni, è innegabile che essa consente incontri e aperture, in quanto eccezionale zona di traduzione da una cultura all'altra (La Cecla 1997: 72-73). La ricerca della tipicità ha che fare con la ricerca del luogo e un nuovo bisogno di appaesamento. La condizione è che il riferimento alle cucine locali non diventi scimmiottamento, invenzione superficiale della tradizione, pretesa di fornire la «vera cucina di una volta». Le cucine del territorio vanno presentate con riferimento a un più ampio contesto, alla propria storia e dignità.

Il problema è quello di uscire dalla ricattatoria alternativa mondialismo-localismo; tradizionalismo-modernismo. Ernesto De Martino, come antidoto all'etnocentrismo dogmatico dell'occidente coloniale e al relativismo culturale che impedisce ogni confronto, ha affermato la prospettiva di un etnocentrismo critico, che sappia assumere la storia della propria cultura come unità delle storie culturali aliene, ma anche come consapevolezza dei propri limiti e necessità di messa in discussione delle proprie categorie (De Martino 1977: 396-397). Scrive De Martino: « ... un insegnamento semplice, ma importante anzi decisivo: ed è alla base della vita culturale del nostro tempo sta l'esigenza di ricordare una "patria" e di mediare, attraverso la concretezza di questa esperienza, il proprio rapporto col "mondo". Coloro che non hanno radici, e sono cosmopoliti, si avviano alla morte della passione e dell'umano: per non essere provinciali occorre possedere un villaggio vivente nella memoria, a cui l'immagine e il cuore tornano sempre di nuovo, e che l'opera di scienza o di poesia riplasma in voce universale» (Id. 1959: 147-152).

Sono in molti a mettere in guardia contro il rischio di amalgamare e confondere cosmopolitismo e mondialismo. Non si può chiamare cosmopolitismo «il fatto di mangiare cuscus, tacos, riso alla cantonese, di indossare sete cinesi, di ascoltare musica orientale e di tingersi i capelli con l'henné» (Bruckner 1994: 192-193). Il vero cosmopolitismo non è questa «poltiglia babelica», non pratica l'arte di sorvolare sopra tutte le cime del mondo, non raccoglie un tratto qui uno là, è radicato nella memoria, fa riferimento ad una patria di nascita o comunque a una o due patrie di elezione. Come bisogna sottrarsi all'alternativa mondializzazione-chiusura localistica, è necessario rinunciare sia alla retorica e al mito delle «cucine del territorio», intese come cucine esclusive, sia all'universalismo e al realativismuo alimentare, per cui i modelli alimentari sarebbero intercambiabili.

Uscire, allora, dal mito di una cucina tradizionale, unica, genuina, locale, tipica, esclusiva, basata sul mito del «buon tempo antico» alimentare che in realtà non è mai mai esistito. E dal mito di una cucina mondiale, che non esite se non come negazione di tutte le specializzazioni alimentari locali, affermazione della fine dell' «arte culinaria», del «piacere» e della ritualità alimentari.

E' fondamentale affermare pertanto la necessità di un «villaggio alimentare» per non perdersi nel villaggio globale e per non smarrirsi in una cultura omologante e massificata. Il «villaggio globale», la mondializzazione, con cui dobbiamo fare i conti non può passare attraverso il tentativo di eliminare e cancellare le «patrie», i luoghi, le appartenenze. La consapevolezza di una «patria alimentare» da cui partire consente sia di riconoscere il valore delle bio-diversità, senza cadere in un relativismo dannoso, sia di scongiurare il rischio di cadere in un modello alimentare unico ed esclusivo, omologante. L'ideologia del fastfood non viene negata in quanto modello moderno o esterno, ma perché non si colloca all'interno di un particolare stile alimentare con radici antiche e con una storia fatta di continue, equilibrate e compatibili evoluzioni, perché non è legato a un luogo in particolare, ma a tutti i luoghi e, pertanto, a nessun luogo, al nonluogo, inteso come «spazio che non può definirsi né identitario né relazionale né storico» e che non integra in sé i luoghi antichi (Augé 1993: 73).

Cercare e affermare un «centro» territoriale, alimentare, culturale non significa escludere altri centri, modelli ed esperienze, tanto meno indulgere alla retorica localistica. Significa contrastare uno schema unico e un modello alimentare esclusivo e affermare la necessità di uno schema adeguato alla propria storia e alla propria tradizione, affermare una cultura non stereotipata anche per capire che esistono tanti prodotti e tradizioni alimentari di altri territori ugualmente validi e utilizzabili. Significa opporsi alla negazione di saperi, sapori, colori, miscugli locali portata avanti con «pretesti» igienico-sanitari, che molto spesso ubbidiscono alla logica del profitto e agli interessi delle grandi industrie alimentari.

E' possibile riconoscere gli splendori e i limiti delle culture alimentari degli altri in quanto si è portatori di una cultura alimentare a cui si è ancorati per una lunga storia. Una patria alimentare di riferimento è necessaria per non cadere in un relitivismo assoluto, che equipara tutti i cibi, e i non cibi, per non cedere alla retorica delle dietetiche generalizzate, per riconoscersi e per dialogare con gli altri, recuperando il valore della diversità come ricchezza. Per affermare un nuovo sentimento dei luoghi, dei propri e di quelli degli altri.

Vito Teti
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Alberto Capatti
Varianti regionali del ricettario artusiano

La cucina del territorio comincia ad esistere in Italia quando le campagne perdono la loro fisionomia immemoriale, e le culture si ripetono identiche nel paesaggio, come girasoli, talora da uno stato all'altro. Nasce come antidoto all'immagine che la CEE e i suoi aiuti conferiscono alla terra, come risposta allo spopolamento rurale, come volontà di recupero di culture irrecuperabili. Territorio, in questa accezione, è sempre inteso restrittivamente: non disdegna né lo stato né la regione e nemmeno una provincia, ma solo un lembo di paesaggio delimitato da confini occasionali, più economici che amministrativi, più storici che politici.

"Territorio" è un'espressione recente ed un prestito dalla lingua francese in cui terroir designa una porzione variabile di territorio, dunque un territoire che va dalla regione al villaggio, considerata in funzione delle sue tradizioni, della sua cultura e soprattutto dei suoi prodotti, in particolare della vigna. La cuisine du terroir diventa, negli anni '90, titolo per il grande pubblico, come quello di Minouche Pastier, che si presenta come territorio "di ricette dimenticate delle nonne" Il termine ha un rapido successo in Francia, al punto da figurare negli scaffali dei supermercati. Non si tratta tuttavia, nemmeno in francese, di un neologismo, benchè sia proprio nel corso di questo decennio che ha avuto corso e fortuna. O meglio terroir in passato più che con cousine si univa ad altri lemmi. Espressioni come goút du terroir, sentir son terroir applicate al vino sono attestate nel 1549 e nel 1596. Non designavano necessariamente una qualità positiva e attiravano l'attenzione sul tipo di terra, sul terriccio che trasmetteva al vino una certa identità sgradevole. Il lessicografo Furetière nel Dictionnaire universel (1690) cosi commenta un vino che "a le goust du terroir": "quand il a quel qualitè dèsagrèable, qui luy vient par la nature du terroir où la vigne est plantè" (quando ha qualche sgradevole qualità che gli viene dalla natura del territorio in cui è piantata la vigna).

Quando terroir è entrato nel nostro paese, italianizzandosi in territorio? Di recente. Panzini non contempla questo francesismo nel suo Dizionario Moderno. Lo ammette invece Migliorini, nella sua appendice del 1949, con la seguente voce: "TERROIR In francese terroir è la terra considerata riguardo ai suoi prodotti; ma  fig. si adopera a proposito di scrittori d'arte paesana (poètes du terroir e sim.)" Migliorini coglie due riferimenti importanti ai quali la veste francese conferisce nobiltà: i prodotti e i poeti, ma non ancora la cucina.

In ambito enologico italiano, la penetrazione del vocabolo è pure lenta. Né terroir né goîct du terroir figurano tra le espressioni recensite dal Dizionario enologico di Alfio 1910); goút du terroir è di recente accolto (1992) dal Durso Pennisi, (Hoepli, Dizionario Veronelli per indicare "un vino il cui sapore è legato alla natura del terreno da cui provengono le uve". Ma, se prestito c'è stato, e poi italianizzazione, questa è avvenuta più nell'ambito della cucina che della cantina.

Una domanda ovvia si pone. Perché, per designare un tipo cucina che si avvale dei prodotti della campagna circostante, che propone piatti tradizionali, si è ricorsi ad termine tradotto dal francese con connotati assai ampi, dall'agronomia all'enologia.

Non era più semplice parlare di cucina rurale, rustica, campagnola, locale? Non è possibile rispondervi senza un'altra appendice una nuova storia di parole.

Nel 1931 La Guida gastronomica d'Italia a proposito dei prodotti "che ... determinate località o in intere regioni, hanno acquistato, per le loro peculiari caratteristiche, pregio e rinomanza" e a proposito dei piatti di cucina, spesso confezionati con gli stessi, usa il termine specialità. Prodotti speciali troviamo invece nella Guida all'Italia gastronomica del 1984 e Piatti caratteristici; accanto a queste denominazioni guadagna terreno l'area semantica della tipicità (i formaggi tipici nazionali). Quest'ultima cresce d'importanza grazie alle pubblicazioni dell'ISOR fra le quali, nel 1991 l'Atlante dei prodotti tipici: i formaggi. Speciale, tipico sono epiteti di facile usura: applicati a settori diversi del mercato alimentare, con accezioni industriali, giuridiche, merceologiche a misura che acquistano rigore definitorio, perdono fascino. "E' tipico!", "E' speciale!", detto di un prodotto, nell'italiano parlato rinvia ad un oggetto nutritivo che può avere le origini più diverse, che ha una legittimità variabile (soggettiva e oggettiva). In tali affermazioni è espresso un giudizio genericamente positivo.

Perché non parlare di una cucina tipica? Siccome l'aggettivo tipico si applica a prodotti di entità differente, tanto al Gorgonzola con la coda (400 qli prodotti annualmente) che al Grana padano (800.000 qli), il suo uso è improprio per connotare un modo di cucina tradizionale, familiare e strettamente dipendente da un piccolo mercato, di poche risorse stagionali. La cucina del territorio è la frantumazione in piccole schegge di quella tipica, che rinvia a prodotti protetti dalla legislazione e dai marchi. Si avvale di un referente generico e ubiquo (territorio), riqualificato dall'uso francese nell' enogastronomia, per connotare il carattere parziale, particolare, parcellare di un modo di preparare il cibo.

Di qui a considerarla un ennesimo sogno gastronomico il passo è breve. Il territorio come piccola unità di produzioni agricole, ripetute e conservate nel tempo, senza continuità, non esiste più, eppure suona all'orecchio come se fosse sopravvissuto nel nostro appetito. L'importante, nel gergo gastronomico, è trovare l'epiteto persuasivo e soprattutto non svilito dall'uso. L'orto, matrice di tanti piatti, è una realtà marginalmente superstite, ma purtroppo, risulta banale, e stampato persino sulle confezioni di surgelati, non può essere d'aiuto. Il territorio, anche fantasma, invece si.

Troviamo una cucina del territorio, designata come tale ovvero con un sinonimo, in Pellegrino Artusi? Egli fa i suoi acquisti nel mercato di Firenze, ma sappiamo che riceve doni commestibili dalle sue terre; esige una cucina fine, ma non ha dimenticato gli usi e i costumi di Forlimpopoli. Il suo territorio è la ex-capitale d'Italia, eppure le ricette che colleziona, insegnano anche piatti rustici, se non proprio di campagna. Ma è possibile, fra il 1891 e il 1911, una cucina italiana esclusivamente urbana? Che la città in cui Artusi risiede non riesca a provvedere a tutto, lo apprendiamo proprio dalla ricetta dell'oca, "perché sul mercato di Firenze e in Toscana poco o punto si usa la sua carne" ( La scienza in cucina, Firenze, Landi, 1908, p.372). Egli pratica dunque l'oca quando gliene viene regalata una di provenienza veneta. Se il contado e il mercato fiorentino forniscono basi e ingredienti molti piatti, i prodotti tipici di altre regioni fungono da base a preparazioni particolari. Artusi fa menzione delle derrate che si procura espressamente, fragili aromi gli "anaci" di Romagna, e fra i condimenti la mostarda di Savignano. Nelle risorse importanti, esclusive di alcune zone, va menzionata l'anguilla di Comaccnio "che si spaccia non solo in Italia, ma anche fuori" (ìbidem, p.338). Il territorio, in questi casi é la terra natale ove Artusi conserva dei beni e delle parentele.

L'accezione di cucina del territorio come cucina originale e affettiva, é indubbiamente confermata. La qualità delle derrate e la varietà dei piatti tuttavia non si esaurisce in questa dimensione. Gli insaccati meritano un breve esame. Artusi ordina ai Babini di Lugo, i "coteghini" (Autobiografia, Milano, Saggiatore, p.133) e consiglia ai lettori della prima edizione i salumi della ditta Flli Lasagni di Reggio Emilia. Anche nel campo del prodotto industriale, la provenienza certifica la tipicità, e alla relazione di parentela si sostituisce quella di affezionato cliente. E' costui avvantaggiato non solo dal fatto che gode di una fornitura buona e costante, ma in quanto gli viene fatto un prezzo ridotto. Agli epiteti elencati, il commercio permette di aggiungerne un terzo: privilegiata. Originaria, affettiva e privilegiata. La natura delle conserve suine e la loro diffusione commerciale, introducono un elemento extraterritoriale, proprio dello stile fine o signorile, nella cucina stessa ispirata al territorio.

Non esistono solo prodotti che viaggiano. Esistono anche visite mirate a snidarli. E' questa l'alternativa per ripetere una cucina del territorio, diversa da quella romagnola. I broccioli, ghiozzi di fiume, fritti si devono consumare nella montagna pistoiese, e in polpetta si devono richiedere al prete di Piansinatico (La scienza in cucina, 334). La vacanza é una immersione nella cucina del territorio, da cui si traggono sapori, esperienze, ricette. A Viareggio ha appreso il modo di preparare il caciucco e le cieche fritte. Questi due piatti sono presenti nella Scienza in cucina in duplice versione: il caciucco è più saporito in altre città costiere della Toscana, ma nella Versilia risulta più leggero, le cieche possono essere presentate in frittelle ma a Viareggio le infarinano e le gettano in padella. Da queste esperienze nascono ricette che dimostrano come la cucina del territorio viareggino possa essere ripetuta anche a distanza, e, per cosi dire, riterritorializzata ovunque.

Le varianti (29 piatti comportano almeno due ricette) sono un misuratoreimportante sia delle origini che della urbanizzazione dei piatti. Esse appaiono nel distinguere dolci più o meno costosi (Gialletti), più o meno facili (amaretti) per evidenziare la competenza professionale rispetto a quella domestica (torta ricciolina). Altre ricette con varianti affrontano il problema della territorialità. I maccheroni alla napoletana risultano complicati, difficili al gusto ("un guazzabuglio di condimenti") secondo la formula di una famiglia di Santa Maria Capua Vetere, semplici altrove. Al contrario il migliaccio di farina gialla é rustico nella sua veste romagnola, più appetibile, più signorile in quella di casa Artusi. L'esecuzione di un piatto pone spesso problemi di rigore, e il suo modello di origine non sempre appare facile. "Senza la pretesa di prender la mano ai cuochi ambrosiani, dotti e ingegnosi" nel risotto seguono ben tre ricette: la prima (Del 1891) senza midollo, il secondo corretto dalla mancanza ma grave allo stomaco, il terzo con marsala invece di vin bianco.

Pur avendo come territorio di riferimento la città di Milano, il risotto risponde a precise regole e ad alcune varianti. Nel definire una cucina italiana, Artusi tiene conto della doppia dimensione dei piatti, della loro origine geografica e della destinazione, accordandosi di fronte ad una scelta, il ruolo di mediatore, ispirato anzitutto da una ricerca di sapori delicati. La scienza in cucina per queste ragioni appare come la fine di una cucina dei territori devoluta alla ripetizione in ogni angolo del paese dove sarà possibile riunire gli ingredienti necessari per un piatto. Viaggiando poi, merci e uomini di gusto, il territorio si troverà là dove se ne riconosceranno gustativamente gli effetti: in un paese in gran parte rurale, con poche vie ferrate ed alcune, circoscritte aree industriali, Artusi restituisce alla cucina di territorio che ha conosciuto di persona, una dignità nazionale, naturalmente insignita di quei caratteri originari, affettivi, privilegiati, che solo un recente o vecchio cittadino le poteva attribuire.

Da quanto precede parrebbe che dalla cucina di territorio sopravviva, dopo il 1911, solo quanto sarebbe sfuggito alla codificazione di Artusi e delle sue eredi. L'integrazione di piatti locali nella Scienza in cucina avrà la conseguenza di allargare l'udienza di alcune ricette, esportate dalla campagna alla città, e di altre, trasferite da città a città. Viaggiando, il risotto, il caciucco e persino i crauti, per non dire di tutti i piatti tradotti dalla Romagna alla Toscana, si modificano profondamente perdendo i caratteri originari. Molti dolci nati per la festa contadina, passano alla merenda borghese; altri conosciuti nella versione più ricca, i bucellati, vengono semplificati. Quando rispuntano in quella parte della società che si vuole moderna, anche le anguille appaiono forme arcaiche, segnali venuti da lungi, e nostalgici. Olindo Guerrini lo provava già questo sentimento di perdita e di rimpianto nei riguardi delle valli di Comacchio, pur vivendo in Bologna a corta distanza da Sant'Alberto di Romagna, suo villaggio adottivo. Senza la nostalgia, e quindi senza la coscienza di un paesaggio modificato profondamente nel tempo, di una lontananza che è vera e propria scomparsa, di una temporalità congelata e attuale, la cucina del territorio non esisterebbe. Di questo paradosso stiamo per consumare l'esito estremo:il terroir cui chiediamo una cucina, è l'archetipo di quella che gli viene attribuita.

La cucina del territorio nasce dalla scomparsa del terroir che in Francia segue la prima guerra mondiale, e in Italia viene segnata dal secondo dopoguerra. O meglio essa nasce dal sogno di restaurare un mondo in agonia, nel linguaggio più comprensibile quello del cibo. A sentirne l'esigenza è proprio i cittadini senza legami di contiguità né di continuità con la terra, cui chiedono di essere fedele a radici che si sono spezzate, cui chiedono di riproporre piatti che erano troppo ricchi per gli uni, poco originali per chi mangiava a sazietà. E' dunque un'illusione ma di portata culturale importante, perché cresce, fra tutte le espressioni del mondo moderno, come quella di maggior rottura con il mito del progresso e del benessere. L'abbiamo datata con l'ausilio di Artusi, per il suo contributo di esperienze locali proiettate in un ambito borghese e urbano. Ne abbiamo legittimato il nome e il senso, in tempi recenti, in quanto la formula che combina terra, terroir, territorio e cucina, é l'ultima di quelle opposte all'oblio delle tradizioni familiari. Crediamo infine che tale cucina, con un referente fantasma, sopravviva a se stessa, o meglio che presto sia destinata a tornare alla ricerca di un nuovo nome e di una terra ignota.

Alberto Capatti
Folco Portinari
L’esportazione del territorio

Mi sembra che il fenomeno geofisico e lo stesso concetto di territorio portino necessariamente con sé l'idea di confine, di limes. Secondo logica e secondo natura. Un territorio è tale, e riconoscibile, solo se è delimitato, se è chiuso dentro il limes: ciò che vi è all'interno appartiene al territorio e ne costituisce la sua specificità. Per questo lo si riconosce. Cose, oggetti, ma anche abitudini, culture. Il limes, comunque, non può ridursi ad una espressione amministrativa, ma deve essere consolidato dalla storia (che spesso s'appoggia alla natura: grandi fiumi, catene montane, l'isolamento nel mare, ecc... ). Infatti i dubbi in materia non sono pochi e spesso legittimi. Ad esempio: i confini orientali del Piemonte son da porsi al Ticino o non piuttosto alla Sesia, o ancor più a occidente, se il nucleo saldo, anche linguistico, si colloca nelle province di Torino, Asti, Cuneo e parzialmente Alessandria? M'inducono a pensarlo le risorse, la gastronomia, oltre che la lingua, come ho detto. Questo è solo un esempio di dubbio, antropologico.

L'idea di territorio si lega, nel comune sentire e percepire, a quella di paesaggio, almeno visivamente. E' il paesaggio a darci la prima e immediata segnalazione, per presenze e assenze: olmi o pioppi o gelsi o ulivi o viti o mais ...., pomodori o patate o castani o kiwi... Caratteristiche somatiche, quelle che servono a individuare un volto. Che può anche essere quello di un caro, di un familiare, che cambia con gli anni, perde e acquista. Così il paesaggio. Come tutti i confini anche quelli del territorio sono destinati a mutare ed è altresì destinato a mutare il paesaggio, la fisionomia. Sono cose ovvie. Posso fingere di non sapere che oggi l'Italia è il massimo produttore di kiwi al mondo e che i kiwi fanno parte delle risorse alimentari dei Roeri? Posso dimenticare che la cultura del pomodoro è relativamente recente e che essa ha però mutato radicalmente l'immagine di un territorio come quello campano (e, prima, piemontese), allo stesso modo della patata, in Irlanda e in Islanda? Ho scelto apposta i segni più banali, anche perché sono quelli che dimentichiamo più in fretta. Ma come e per quali interventi un territorio muta?

Un territorio muta innanzi tutto per la fragilità o permeabilità dei suoi confini, il che non è un male, anzi non è un difetto. Molti elementi concorrono a renderli fragili e permeabili. Incominciamo con i sistemi di comunicazione. Un territorio è destinato a rimanere quello in un rapporto inversamente proporzionale rispetto alle

comunicazioni e ai mezzi di comunicazione, siano essi informativi o meccanici. Se ci limitiamo a considerare l'argomento alimentare, gli stimoli, tali sono, informativi vengono a sollecitare la nostra curiosità esplorativa provenendo dalle letture "specializzate", cioè dai ricettari, che da un paio di secoli a questa parte si moltiplicano geometricamente. Libri, periodici, trasmissioni televisive. . . Adesso anche film e romanzi. Quelli che definisco meccanici sono invece i mezzi che il progresso scientifico e tecnologico appronta, modificando sostanzialmente il confine territoriale, con offerte sempre più a buon mercato, anche se per ora limitate al mondo industrializzato. Tradotto in altri termini: da una parte la descrizione letteraria, dall'altra i viaggi e la possibilità di spostarsi e spostare con una rapidità ormai senza limiti. Ciò che è cambiato e che ha radicalmente cambiato la consistenza della questione, dai viaggi di Colombo e Cortés a oggi, è proprio la velocità. Comunque nell'uno e nell'altro caso noi accresciamo un accrescimento di cognizioni specifiche, di conoscenza, pure di gusto, di curiosità, di memoria. Ma, assieme, di risorse accaparrabili. Non è privo di senso porci ora la domanda, dal punto di vista dell'uso e del consumo, di quale sia il territorio del mais o del pomodoro o del tacchino o del bue o del caffè o del cioccolato... Quel territorio, scopro, è soggetto a variazioni, volte persino inimmaginabili e incontrollabili. Basta riflettere sulle possibilità che ci propone la tecnologia, certo le più rivoluzionarie da milioni di anni in qua, con l'invenzione del freddo, rendendo agevole lo spostamento e la conservazione a lungo termine delle derrate. E l'acquisto di un più visibile sconvolgimento della quiete dei confini del territorio. Si danno allora dei casi in apparenza paradossali. Milano e Zurigo, per esempio, sono due dei più importanti "porti pescherecci" d'Europa, in quanto raccolgono sui loro mercati ogni giorno il pesce fresco appena pescato. Siamo più sicuri di mangiare pesce fresco a Milano che non a Napoli? Ma allora qual'è il territorio del pesce? Milano? Sì.

D'altronde sappiamo che una parte cospicua di prodotti ortofrutticoli ai quali è affidata la tipicità territoriale rappresenta altrettante contravvenzioni, passaggi di frontiera. Le ciliegie di Vignola, le mele del Trentino, le pesche di Canale, e albicocche, susine, melanzane..., al di là della loro evoluzione hanno origini lontane e corrispondono ad adattamenti territoriali. Come il bue delle Pampas. E qui converge un altro problema, l'adattabilità o l'assimilazione, due forme che possono riguardare tanto il coltivo quanto il gusto, la cultura. La violazione di confine nel tempo sono state, e continuano a essere cosi numerose da non raccapezzarsi più quando ci si mette a indagare. Quando non ci si mettano pure gli innesti, gli ibridi, e le clonazioni, dai cereali agli agrumi. Per rimanere in casa, il contenzioso sulla paternità della pasta attraversa l'intero globo. Per non parlare dell'acciuga, elemento fondamentale della cucina piemontese di montagna. Mentre il caffè non ha specificità come risorsa ma come manipolazione (per un italiano quello che si beve in Brasile e pessimo e l'arabo è addirittura un'altra cosa). Non diversamente da quanto accade col cioccolato. Sono soltanto clamorosi casi di adattamento e di assimilazione culturale.

Si dìrebbe che il limes sia soggetto a variazioni, in un moto uniforma accelerato. Si direbbe quindi che ciò che dell'idea di territorio resiste non sono le risorse ma è solo la memoria di durata poco più che personale, abitudini, cultura, resistenze inconsce. E' una medaglia, però, che ha un suo rovescio, non senza qualche complicazione. poiché è altrettanto vero che, sotto specie psicologica conscia e inconscia, l’uomo non ha mai sopportato il confine (senza scomodare la sua origine nomade, non inopportuna) come limite costrittivo. E' difficile e privo di senso eliminare dal testo e dal contesto umano il gusto e il piacere per l'esotico, per l'estraneo. I romani colti parlavano greco, alla corte degli zar si parlava francese alla corte di San Giacomo persino italiano: qualcosa di analogo è avvenuto ed avviene coi cibi, non foss'altro in risposta a un impulso di curiosità o di avventura. Comunque una minima sciacquatura di storia può diventare funzionale al discorso. II concetto di confine e quindi di territorio fu un serio problema sin dai tempi biblici, come è noto. Il flusso delle migrazioni, che si portavano appresso cultura e colture, ha dominato l'antichità. L'esempio più clamoroso è l'applicazione romana, che dette al fenomeno un criterio espansivo, imperiale e imperialistico, globale e globalizzante, sopprimendo di fatto le frontiere e un'unificando il territorio (ma intanto Apicio andava in Libia a cercare i suoi pesci). Con quale costrutto alla fine? Con la difesa dei confini, perduti per cercare rintracciati. Con tanto di guerre. E le guerre, si sa, scoppiano e nascono proprio nelle difficoltà di stabilire confini a un territorio.

Se dall'operare storico dei popoli o degli stati scendiamo a considerare le tipologie individuali, con le loro pulsioni, ci rendiamo conto che la nozione simbolica di confine comporta, quasi per geometrica complementarità, la nozione di valico del medesimo, il suo fisico superamento, il passaggio di là. Il fascino di quel passaggio, la tentazione con la relativa gratificazione. In buona misura ciò corrisponde al gusto e al piacere endemico del diverso, dell'altro da sé, un sentimento primordiale e "naturale", un accidente che siamo soliti chiamare "amore". Una costante ovvia, che corrisponde alla tensione verso l'insolito, l'eccentrico, il centrifugo. Semmai sarebbe degno di studio psicanalitico, il moto contrario, centripeto, la chiusura nel proprio territorio, diagnosi certa di esaurimento.

Questo conciso discorso per dire che il concetto di territorio è, per un verso, relativo, e per un altro è innaturale, se la natura è in perpetuo movimento evolutivo. Ma è anche contro ogni logica del gusto. Perché dovrei rinunciare, avendo a disposizione un aereo che dall'Africa alla mia metropoli d'oggi, impiega minor tempo di quanto ne impiegava un carretto quarant'anni fa per venire dalla campagna in città; perché dovrei rinunciare a mangiare una papaia? In nome del territorio e della sua cucina? Ma gli scaffali della grande distribuzione sono già pieni di papaie. Ecco, le eccezioni si moltiplicano, c'è un territorio contadino e c'è un territorio urbano, c'è quello dell'orto e quello del mercato, quando non sia, molto più realisticamente quello dell'aeroporto. E' nell'aeroporto il limes e non lo si può spostare. E il confine è più ristretto ancora e non lo si può spostare. O il confine è più ristretto ancora, è la pelle che ci racchiude, ciascuno di noi? C'è un'altra ipotesi, che il territorio sia chiuso entro una memoria culturale che prescinde dalle risorse. In ogni caso, paradossalmente il territorio gastronomico è e vale come oggetto d'esportazione. Dagli antichi più antichi in poi.

Folco Portinari
Gualtiero Marchesi
Il futuro della ristorazione

CUCINA-MANIERE. Nel corso delle mie riflessioni sulla cucina, ho provato a teorizzare due grandi "maniere" in opposizione tra loro. L'una, che con preparazioni golose e immediate indirizza i propri messaggi alla sfera affettiva, emozionale (del degustatore: la Cucina di Gola, l'altra, che realizzando piatti culturalmente più mediati, ne chiede un coinvolgimento "ragionato": la Cucina di Testa.

Nella prima il degustatore resta un destinatario passivo, vittima delle sollecitazioni sensoriali a cui é sottoposto, soggiogato, catturato visceralmente, in una parola: preso per la gola.

Nella seconda viene invitato attivamente all'appropriazione intellettuale del piatto al fine del raggiungimento di un piacere gastronomico più completo perché arricchito da sempre nuovi contenuti culturali.

La cucina gola punterebbe dunque direttamente allo stomaco, mentre quella di testa ad arricchire l'esperienza dei sensi grazie al concorso della "testa". Questo torna a farci pensare alla cucina come a una sorta di pratica "retorica" (vedi CUCINA-RETORICA). Gli antichi retori infatti, per convincere della propria tesi l'auditorio, nelle loro orazioni potevano scegliere se far ricorso alla mozione degli affetti (animos, impellere), usando toni accesi ed immagini truculente: "cucina di gola"; o al convincimentto (fidem facere), dando modo al pubblico, con argomentazioni ben svolte, di arrivare da soli a riconoscere la giustezza della tesi: "una cucina di testa". In questa seconda maniera, avvicinabile ad una pratica oratoria di tipo epico, non viene esclusa da parte del cuoco oratore un'intenzione didattica (res docere), che se troppo insistentemente esibita risulta motivo d'insofferenza da parte di molti giudici di cucina culinaria.

CUCINA-MENZOGNA. Carlo Alberto Pisani Dossi, scrittore lombardo vissuto tra la fine del secolo scorso e i primi del nostro, scriveva che la letteratura come la medicina mentono: la prima per fare del bello, la seconda per fare del bene. E non mente forse anche la culinaria per fare del buono? (vedi anche FALSIFICAZIONE)

CUCINA-PROCEDIMENTO. Una delle possibili ipotesi interpretative della pratica culinaria potrebbe essere quella di considerarla come un "procedimento articolato per artificio di studio, in tre fasi distinte: fase concettuale-elaborativa. fase dispositiva-manipolativa, e fase espositiva-dichiarativa.

Alla prima si riferiscono l'ideazione del piatto con la ricerca e la selezione ingredienti (materia protagonista e componenti) e delle tecniche operative (di manipolazione e di cottura) le più appropriate, per la sensibilità e la competenza dell'operatore, a promuovere la seduzione della gola.

Alla seconda, la messa in opera, nei modi prescelti, di tutte quelle operazioni manipolative, dì cottura, di complementarità, artifici compositivi, ecc. finalizzate all'esecuzione del piatto.

L'ultima fase espositiva-dichiarativa comprende tutto l'insieme degli atti che accompagnano l'avviamento del piatto al consumo, non esclusa l'eventuale presenza del cuoco in sala che lo illustri.

CUCINA-RETORICA. Secondo Platone che distingueva due retoriche, una buona e una cattiva, le "Industrie del piacere" sono una contrapposizione spregevole delle"Arti del bene". Così, come la Retorica è la contrapposizione della Giustizia e la Sofistica della Legislazione, la Cucina, lo è della Medicina? Per il filosofo, che evidentemente aveva un'idea viziosa, perché edonistica, della cucina, non sfuggiva comunque che Retorica e Cucina fossero ambedue il prodotto di una "corruzione . Da questa autorevole testimonianza, l'arte culinaria e la Retorica, arte di persuasione per eccellenza, continuano a mantenere una stretta parentela. Non è dunque un'idea nuova o impertinente e può essere meglio chiarita ricordando che se nella retorica classica lo scopo era la "captatio benevolentiae" (convincere l'auditorio della propria tesi), per l'arte culinaria si tratta pur sempre di "captatio gulae" (conquistare al desiderio gastronomico il degustatore). Questo fornirebbe alla critica gastronomica un interessante chiave di lettura dei piatti attraverso le figure codificate della Retorica Classica. Potrebbe essere interessante allora ripercorrere le varie tappe della pratica culinaria a iniziare dalla semplice Imitazione, passando per il Gioco, lo Spostamento, fino alla Reticenza.

CUCINA-TIMBRICO/TONALE. Ora vorrei richiamare la vostra attenzione su questa intrigante metafora descrittiva della cucina. La cucina timbrica, che identifico con quella moderna, tende a far risaltare la "voce", il colore del suono dei singoli ingredienti, in relazione ai differenti modi in cui sono elaborati, manipolati, cotti. E' una cucina dunque che punta a separare, a scomporre ingredienti e tecniche, ad offrirli alla degustazione nel rigoroso rispetto delle caratteristiche organolettiche di ciascuno senza confonderli. Mediante la scomposizione, la cucina timbrica crea sensazioni differenziali, dove ogni singolo componente del piatto viene riconosciuto e goduto, per dissomiglianza, in negativo rispetto agli altri.

La cucina tonale invece, è quella che mescola, avvicina, fonde i sapori dei vari ingredienti per creare un amalgama dove ogni componente cede al tutto, col fine di arrivare ad ottenere un solo unico sapore, come accade in un'orchestra sinfonica attraverso le partiture dei diversi strumenti o per i numerosi ingredienti di uno .... spezzatino.

CUOCO-AUTORE. Posto che è privilegio del cuoco far si che la pratica di cucina diventi un atto della comunicazione, oggi il suo ruolo è sempre più spesso quello di autore del testo, attore e regista dello spettacolo. Se l'attore e il regista fanno di una scrittura drammaturgica uno spettacolo teatrale, non diversamente fa il cuoco-autore quando passa dalla realizzazione dei piatti alla loro "messa in scena" nello spettacolo della ristorazione. Anche questo genera spesso incomprensioni ed equivoci fra i realizzatori e i giudici di gastronomia. Mentre il cuoco infatti attende comunque a realizzare uno spettacolo che "funzioni", accordando cucina, ambiente e servizio, il degustatore-gastronomo, ottimo autore "in pectore" di una sua personale idea di cucina e di ristorazione, non è quasi mai disponibile a riconoscere altre dà quella che sempre si aspetta di trovare. Del resto il censore, come è stato autorevolmente scritto, è sempre mosso dalla confusa idea di "rifare l'opera".

E' tempo invece che il cuoco veda premiata la centralità del suo ruolo di protagonista. Ruolo supremamente creativo, dal momento che, con l'elaborazione e la proposizione di semplici nuovi modelli conoscitivi del cibo diventato vivanda è autenticamente un "autore" di nuove realtà. Nell'esercizio della sua Arte, egli nuovamente e diversamente apprezzabile ai nostri sensi l'universo dei cibi,  stimolando in noi altri modi di "pensare" odori, gusti, consistenze...

Tramite la sua attività trasformatrice egli inventa continuamente la realtà nutritiva., proponendo, nuovi universi commestibili di cui godere in modi diversi dal passato.

Purtroppo in una società della comunicazione generalizzata, anche la pratica culinaria è soggetta ad un progressivo, veloce processo di impoverimento e banalizzazione, come accade alla scrittura letteraria quando finisce per servire il linguaggio della comunicazione di massa.

GUSTO-NUOVO. Compito e massimo obbiettivo per un artista è quello di "creare il gusto in base al quale si verrà giudicati". Questo scriveva il poeta inglese Coleridge e vale anche per i grandi autori di cucina. Personalmente ritengo che "le cose diventano buone quando si promuove un nuovo gusto".

METAFORE. Bisogna tentare di proporre nuove metafore sulla cucina e sulla gastronomia in generale. E' solo attraverso questa operazione che si possono promuovere nuove comprensioni del fenomeno in cui coerentemente si riconoscano e dunque si stabiliscano, esperienze estetiche e concettuali nuove.

Una nota del filosofo Nietzsche invita a guardare all'evoluzione della lingua come ad una storia di metafore in movimento ("un esercito di metafore in movimento"), dove vecchie metafore muoiono per diventare letterali e servire da terreno di coltura e da materiale per quelle nuove. Adattato al linguaggio della cucina, questo ci porterebbe a riconoscere in ogni tempo una serie di preparazioni "influenti", destinate con la loro morte a promuovere l'apparizione di nuovi piatti.

Una rivoluzione culinaria (e dunque l'evoluzione stessa) storica della cucina, intesa come permanente "ridescrizione metaforica".

Una favola della tradizione orale russa, riportata da Viktor Sklovskij, un esponente della critica formalista, racconta di uno scarabeo innamorato di una larva. Questa muore e si chiude nel bozzolo. Dal bozzolo nasce una meravigliosa farfalla e lo scarabeo prende a odiarla perché pensa sia stata quella ad uccidere la larva che amava. Ma i loro sguardi si incrociano e lo scarabeo riconosce negli occhi della farfalla quelli della sua amata. "Il vecchio permane nel nuovo; non solo viene riconosciuto ma un significato nuovo, una funzione diversa", commenta Sklowskij: dedicata agli irriducibili amanti della "cucina della memoria".

FALSIFICAZIONE. Nella pratica culinaria è sempre operante un carattere falsificatorio, illusivo, il cui potere attrattivo, di seduzione, concorre non poco alla promozione del "desiderio gastronomico", a tenere sulla corda l'appetito. Nella cucina è sempre riconoscibile una pratica di "contraffazione estetica".

Numerosi gli esempi storici. Basti ricordare i banchetti dell'imperatore Eliogabalo intonati ai vari colori a seconda dei cibi, o le mele cotogne di Trimalcione, irte di spine perché sembrassero ricci di mare. Del suo cuoco, ribattezzato Dedalo, Trimalcione si vantava sapesse ricavare un pesce da una vulva di scrofa, un piccione da un pezzo di lardo e una gallina da un culatello. E infine l'episodio riportato da Anteo (II-III secolo d.C.) nel suo De ipno sofisti del cuoco di Nicomede re di Bitinia, il quale, volendo soddisfare un capriccio del suo signore che chiedeva di mangiare delle "afui" delle sardelle in pieno inverno, gli preparò altrettante rape senza che questo se ne accorgesse. Ma qui la morale non è: dove si fa difficile riconoscere le cose per quello che sono, sempre più le cose "sono" quello che appaiono (nel marketing si chiama posizionamento o valore percepito). E il desiderio del re stesso di mangiare sardelle é complice del successo, concorre per così dire, ad "avverare" la falsificazione operata dal suo cuoco.

CUCINA-NUOVA. Nuova cucina, dunque: per precisare che cosa intendo con questo termine, è bene stabilire subito che cosa questa non è. Non è il regno dell'improvvisazione e dell'astrusità in cui il neofita sale in cattedra e dà libero corso alla propria fantasia. Qualcuno, forse, credette un giorno di riconoscervi una reviviscenza della sedicente "cucina futurista" in cui ogni capriccio era il benvenuto ed ogni mistura consentita (anzi quanto più bizzarra tanto più meritevole, purchè stupisse). Ma le "stranezze" culinarie hanno una vita effimera e una cucina basata su quelle non è né nuova né vecchia, ma semplicemente scriteriata e dunque sicuramente pessima. La Nuova Cucina è, tutt'al contrario, la cucina dell'equilibrio dei sapori ed esige una ferrea preparazione professionale, senza di cui nessun genere di cucina potrebbe mai esistere. Proprio la terra dove è nata, la Francia, ce ne fornisce la testimonianza: lungi dal rinnegare la lezione della cucina classica, la Nouvelle Cuisine ne rappresenta l'assimilazione portata avanti da professionisti di prima grandezza.

Ancora, la Nuova Cucina non ha costituito un'infatuazione passeggera: la massima parte dei grandi ristoranti italiani ed esteri la pratica ed una sempre più vasta cerchia di proseliti, magari senza accorgersene e a piccoli passi, si incammina lungo la stessa strada. Non v'è dubbio che un giorno un nuovo tipo di cucina la soppianterà (forse è già accaduto, ma non è questo il problema centrale), relegandola nel dimenticatoio o sui fornelli di qualche nostalgico che non vorrà arrendersi al nuovo corso. Ciò che oggi chiamiamo "Nuova Cucina" rappresenta insomma un preciso momento nella storia della gastronomia e dell'evoluzione del gusto: come nel campo delle belle arti si succedono epoche in cui, al di là del contributo originale dei singoli personaggi, è riconoscibile uno stile che influenza un determinato periodo storico, cosi accade nella gastronomia. La Nuova Cucina appare in questo senso una corrente del gusto in cu; diverse tradizioni gastronomiche pur senza sacrificare la loro peculiarità convergano attorno ad alcuni principi fondamentali: salvaguardia del sapore naturale degli ingredienti e conseguente riduzione dei tempi di cottura allo stretto necessario; estrema attenzione all'equilibrio delle componenti che formano una pietanza, col conseguente affinamento delle salse (in cui si evitano le complicazioni superflue e, in genere, l'uso della farina come legante). Più in generale: ricerca della leggerezza intesa come esigenza non solo del palato, ma anche della salute, nella convinzione inderogabile che la buona cucina debba essere in primo luogo corretta, ossia rispondere alle esigenze caloriche del nostro tempo: il ricorso alle diete non è forse il rimedio ad un'alimentazione nociva? Infine proprio della nuova cucina è una diversa concezione dell'eleganza nella presentazione del piatto, che rifugge dai barocchismi gratuiti e riscopre l'importanza del colore.

Troppo spesso tutto ciò è scambiato per l'estemporanea manifestazione di una moda, senza considerare quel che sta a monte. Tanto per fare un esempio, chiamare le pietanze con il loro nome (anziché far uso di locuzioni fantasiose o di un gergo ormai divenuto incomprensibile) non rappresenta una mera affettazione, ma innanzi tutto l'esigenza di comunicazione del cuoco, garante della qualità e della validità dei suo lavoro, verso il cliente. Nello stesso modo interpreto la presenza del cuoco in sala: essa non deriva da una brama di protagonismo, ma dall'intento di avvicinarsi al cliente per fargli capire il significato della sua originale proposta e per comprenderne le esigenze. Ripristinando la tradizione dell'oste, il cuoco proprietario ricerca così il dialogo con un pubblico che, per parte sua, é mutato profondamente sotto il profilo sociologico. In definitiva, nei caratteri in cui riconosciamo la Nuova Cucina mi paiono concorrere ragioni oggettive, esigenze a cui la ristorazione tradizionale non ha saputo o potuto rispondere.

D'altra parte alla Nuova Cucina attribuiscono il merito di avere posto nella giusta collocazione quella che io ritengo essere una costante della storia della cucina: parlo di quell'atteggiamento mentale (che sopravviverà anche con l'avvento di un nuovo stile) che vuole la cucina libera e creativa, quale è sempre stata quella dei grandi interpreti che pure agivano nel solco della tradizione. Consideriamo infatti le diverse tappe della carriera di un cuoco: ancora in giovane età egli acquisisce quella preparazione tecnica che costituirà il bagaglio indispensabile del suo mestiere. Non bisogna sottovalutare questo momento perché esso costituisce il fondamento della cucina corretta di cui parlavo poc'anzi: quanto più progrediranno le conoscenze nella scienza dell'alimentazione, della tecnologia delle cotture e della conservazione, tanto più al cuoco sarà indispensabile un'istruzione specialistica che lo faccia apparire un tecnico nel senso proprio del termine. La seconda tappa della carriera del cuoco è quella in cui egli accumula esperienze: viaggia, conosce, ricerca, saggia il proprio talento ed esperimenta, guidato dalla sua curiosità istintiva. Solo a compimento di questo lungo tirocinio il cuoco consegue quella che si chiama "professionalità", qualcosa di diverso dalla semplice competenza tecnica (che ne è soltanto l'ineliminabile presupposto): il suo significato autentico consiste infatti nella somma delle esperienze vissute di una persona, ciò che ha visto e ciò che ha fatto nel corso della sua carriera.

Per questa ragione il cuoco che si limitasse a ripetere pedissequamente ciò che la tradizione gli ha insegnato, disconoscerebbe quella che è la sua vocazione naturale: artigiano del gusto, egli non è mai il meccanico esecutore di una cucina esanime, ma il sensibile interprete del patrimonio che eredita dal passato e che arricchisce con la propria esperienza ed il suo originale talento. Come la musica, cosi anche la cucina presuppone uno spartito e un'interprete: nella realizzazione di una ricetta c'è sempre la personalità più o meno spiccata di chi la esegue; di chi cioè, la riporta in vita, facendola propria. In questo senso non v'è dubbio che la cucina autentica sia sempre stata risolutamente e rigogliosamente nuova.

Restare realmente fedeli alla tradizione significa esattamente questo e tale è il messaggio fondamentale della Nuova Cucina: la convinzione, cioè, che ogni discorso sensato di rinnovamento passi obbligatoriamente attraverso il rispetto delle propri radici. La Nouvelle Cuisine d'Oltralpe ce ne fornisce la prova tangibile: ben più attenta alle tradizioni e alle risorse locali di quanto non fosse la cucina classica, essa è sempre stata una cucina d'ispirazione regionale. Posso citare ad esempio due dei suoi più noti rappresentanti: Vergé in Provenza e Haeberlin in Alsazia. Alla base di due cucine cosi profondamente diverse sta un presupposto comune: grandissima professionalità abbinata alla valorizzazione delle rispettive tradizioni gastronomiche. Neppure la Nuova Cucina Italiana sfugge a questa regola: la cucina che faccio io è diversa da quella che si fa a Imola o a Merano, e le rispettive radici locali sono facilmente riconoscibili.

Il rispetto delle tradizioni, del resto, ci s'impone come un'irrinunciabile esigenza del gusto: i sapori su cui il nostro palato è stato educato gli hanno infatti impresso la loro impronta caratteristica, ed è da quelle sensazioni primordiali che ciascuno di noi apprende l'a,b,c del gusto, ossia quell'istinto che gli permette di riconoscere l'equilibrio degli aromi. Ogni nostra successiva esperienza gustativa viene così filtrata attraverso quei sapori e quelle sensazioni, ciò che rende conto, tra l'altro, dell'importanza dell'ambiente familiare nella formazione di un cuoco, del vantaggio che rappresenta per lui avere genitori che praticano il suo stesso mestiere.

Inoltre dobbiamo imparare a riconoscere nel gusto, una nostra facoltà naturale, che viene incontro a precise esigenze fisiologiche. Faccio un unico esempio: chi non ha avvertito nella cucina nord-europea, un tono più acidulo delle salse rispetto a quello a cui noi siamo abituati? La maggiore acidità si spiega come compensazione della maggiore quantità di grassi che, per la rigidità del clima, si consumano in quelle regioni. Favorendo la secrezione di succhi gastrici, cioè la digestione, quell'acidità riaffiora così come un'esigenza del gusto. In generale le abitudini del gusto appaiono profondamente radicate, oltre che nelle nostre esperienze individuali, nella natura che ci circonda: condizioni climatiche, risorse alimentari, disponibilità di consumo sono tutti fattori che concorrono a definire le possibilità del gusto di una regione, e con ciò le sue stesse tradizioni gastronomiche. L'uomo e la storia vi apportano continue modifiche, introducendo nuovi ingredienti e scoprendo nuove preparazioni: ma tutto ciò ha senso unicamente quando le innovazioni possono attecchire all'interno di abitudini ben consolidate, vale a dire, rispettando la fisionomia del, gusto che ci ha sempre guidati. L'innovatore allora, appare come colui che ne sposta la frontiera, senza per questo stravolgerlo, ma, al contrario, arricchendolo.

E' così che il cuoco (e parlo qui per esperienza diretta), al termine di un lungo percorso fatto di ricerca e sperimentazione, giunge inevitabilmente a riscoprire in tutta la loro inesauribile ricchezza, le radici del gusto. La cucina d'invenzione convive allora con una cucina meno appariscente, una cucina "riflessiva" che scava nel patrimonio delle tradizioni, portandogli in dote tutta la serie di originali esperienze da cui proviene e di cui rappresenta il compimento: la strada che poteva apparire la più breve si rivela così la più lunga.

CONSIDERAZIONI. Già Auguste Escoffier, ammoniva: ". . . noi punteremo alla massima semplicità aumentando però il sapore dei piatti e rendendoli più leggeri..."

L'ho messa in pratica, per esempio, con le lasagne, allargando sul piatto i fogli di pasta, spargendo sopra il ragù e la bèchamel senza farina, ottenuta grazie ad una riduzione di brodo e panna. Da una forma spigolosa, tridimensionale, ad una dove i piani anziché sovrapposti si intersecano. In altre parole, potremo dire che la filosofia del mattone ha lasciato il posto a quella del giardino con un procedimento che ricorda la scomposizione cubista.

L'idea del giardino di un luogo consacrato alla natura, ma ordinato dalla mano dell'uomo, serve a spiegare il significato profondo delle sette pennellate di colore. Quei segni che indicano più di ogni altra cosa la mia fratellanza con l'Oriente, fissano visivamente i sette piatti del menù ideale. L'itinerario di un viandante che si concentra su ogni elemento, annusa l'aria, cerca le differenze, vibra insieme alla luce, aiutato dal principio del contrasto, per raggiungere la pienezza dell'esperienza. Per andare avanti, bisogna adeguarsi ai nuovi stili di vita, mettendo la ricerca al centro dell'universo culinario e dando alla ricetta il posto che le compete accanto ad altri elementi altrettanto importanti. Mi riferisco alla funzionalità delle cucine, all'arredamento, all'aspetto ergonomico delle posate, al servizio in sala che deve ritrovare la gestualità del tempo, alle scelte dei prodotti.

Per me la cucina è un processo creativo, che interpreta delle esigenze fondamentali del pubblico, come quella di gustare sapori definiti con cibi leggeri in un'armonia complessiva. La mia cucina si rifà ad alcuni punti fondamentali che sono la tradizione dei sapori della cucina italiana, depurata di eventuali elementi sovrabbondanti per renderla più leggera e adatta alle esigenze attuali, la cucina internazionale nella sua base francese, in particolare Escoffier, la lezione di aggiornamento di quest'ultima data della nouvelle cousine.

Parte di questa concezione è però il confronto con altre culture culinarie, per quanto lontane dalla tradizione europea, come quella giapponese, perché in sé stesse contengono elementi capaci di rispondere alle esigenze di oggi.

La cucina è dunque nella mia visione un processo culturale aperto che partecipa della globalizzazione in atto nel nostro mondo ed è perciò una cultura da scoprire per recuperare qualcosa della nostra identità profonda che passa anche per un rapporto intelligente con il cibo.

Il mio desiderio è quello di mettere a punto l'Alta Cucina Moderna, creando un concetto di Cucina Orizzontale, tale da essere all’altezza degli stili di vita di oggi, quindi dedicata nei sapori, leggera, sempre armonica e soddisfacente anche se gustarla in quantità relativamente limitata. Rivalutando, inoltre, i valori culturali della cucina in ogni loro manifestazione e implicazione, come parte essenziale del suo consumo e del suo gusto. E ciò facendo, creare una nuova alta cucina, capace d'inglobare le lezioni di culture molto diverse. La cucina è parte della più vasta cultura dell'ospitalità, del relax e la mia cucina tende ad esplicitare questo elemento con la presenza dei piatti e dell'atmosfera complessiva, che sono parte integrante del rapporto con il cibo e con se stessi.

Gualtiero Marchesi
