Rappresentazione e consumo della cucina italiana

attraverso lo <<star system>> gastronomico inglese:

il caso di Jamie Oliver

Già la copertina di Jamie’s Italy, libro di ricette italiane pubblicato nel 2005 a Londra, contiene un numero di gaffe gastronomico-culturali che saltano agli occhi di qualsiasi lettore italiano. Jamie Oliver, capelli ritti e tinti, vestito in jeans e scarpe da baseball, è seduto con le spalle contro un muro il cui colore ocra lascia intendere che siamo in una strada di Roma. Il piede sinistro del giovane chef è appoggiato al paraurti di una FIAT 500. Con la mano sinistra regge un piatto, e con la destra alza verso la bocca una forchettata di spaghetti al pomodoro. Evidentemente Jamie sta mandando giù questo disinvolto pasto <<all’italiana>> con la birra, perché c’è un bicchiere quasi pieno sulla 500 che gli fa da tavola oltre che da poggiapiedi.

Sarebbe molto facile criticare il modo in cui viene rappresentata la cultura gastronomica italiana, e soprattutto l’Italia stessa, in Jamie’s Italy. Sarebbe, per usare un detto inglese, come sparare ai pesci in un barile. Il libro di ricette è basato su una serie di programmi, un <<reality show>>, in cui Jamie Oliver parte dalla Sicilia alla ricerca della cucina italiana. Ne risulta un viaggio alquanto limitato: Oliver non ci porta più a nord di Roma, e quindi la sua cucina italiana è prevalentemente mediterranea—una cucina che l’Artusi avrebbe fatto fatica a riconoscere. Questa stessa cucina italiana sarebbe, secondo Jamie, l’espressione di un paese perso nel tempo, un paese di tradizioni rurali che non hanno subito l’influenza della grande distribuzione, dove non ci sono né immigrati che lavorano nei campi, né allevamenti di pesci e polli. A giudicare dalle foto contenute nel libro, l’Italia è una terra di vecchi contadini e artigiani, di preti, e soprattutto di una gigantesca sovrappopolazione di mamme e di nonne. Gli abitanti conducono una vita allegra e spensierata all’aria aperta. (Una foto particolarmente bizzarra, scattata come quella della copertina nel centro storico della capitale, ci mostra il cuoco in motorino: tutto ci fa capire che i due musicisti rom che sta ascoltando sono romani qualsiasi, e che la scena è in qualche modo tipica della dolce vita italiana.) La cucina italiana sarebbe, sempre secondo la rappresentazione che ne viene fatta in Jamie’s Italy, l’incarnazione di uno spirito ed una passione secolari con cui ci si può immedesimare senza dover fare la fatica di imparare la lingua. Secondo Oliver,

La verità è che quando sono in Italia mi sento italiano. Anche con la mia padronanza molto approssimativa della lingua, riesco a cavarmela. Lo sapete perché? Perché, come tutti gli italiani, nel bene e nel male, amo la mia famiglia, e perché sono cresciuto sempre col cibo attorno a me.

L’Italia culinaria di Oliver è, inoltre, assolutamente ingenua per quanto riguarda l’autorappresentazione mediatica e pubblicitaria. Per esempio, il <<sushi del Chianti>> del famoso macellaio Dario Cecchini è presentato come se fosse la geniale invenzione caratteristica di qualche artigiano sconosciuto delle colline toscane.


Data questa massiccia accumulazione di luoghi comuni, la tentazione di scartare Jamie’s Italy come semplice funzione di una grossolana operazione commerciale, come roba da star e non da cuoco, è molto forte. L’operazione commerciale sicuramente c’è: Jamie è anche il volto delle pubblicità di una grande catena di supermercati, la Sainsbury’s, e il suo libro viene accompagnato dalla messa in vendita di una gamma di padelle e pentole col marchio Jamie’s Italy—tra le quali un’improbabile <<padella da panini e fajita>>.
 Oliver è, infatti, il prodotto di un vero e proprio <<star system>> operante da alcuni anni in Gran Bretagna.
 Una famosa ditta produttrice, sempre alla ricerca di star da costruire nel campo della gastronomia televisiva, lo ha pescato come se fosse una velina in un ristorante italiano di Londra, per farne il protagonista di un programma.


Nonostante queste premesse, però, sia Jamie’s Italy che Jamie Oliver stesso andrebbero analizzati con una certa serietà da chi s’interessa delle sorti della cucina italiana. Oliver è figlio dei proprietari di un pub dell’Essex, contea a est di Londra. Poco più che trentenne, sposato con due figlie, plurimilionario, si trova al centro di un progetto culturale, commerciale e addirittura politico che non ha rivali per la sua influenza sulle abitudini alimentari dei sudditi della Regina Elisabetta—e non solo loro. Le impressionanti tirature dei suoi libri da sole dimostrano che non siamo di fronte ai soliti ricettari. A poco più di otto mesi dalla pubblicazione, Jamie’s Italy ha venduto quasi 800.000 esemplari nella sola Gran Bretagna, per un giro d’affari di quasi €12.500.000. E Oliver non si limita al mercato inglese. Secondo il suo editore londinese, sono più di 13 milioni i libri di Jamie venduti in una trentina di lingue.
 In molti paesi, ma soprattutto in Germania, in Olanda, in Canada e negli Stati Uniti, Oliver è un business fenomenale, uno <<star chef>> con pochi rivali. Come sappiamo, gli Stati Uniti non sono privi di cuochi italiani. Ma anche se mancano alcuni mesi alla pubblicazione di Jamie’s Italy, nel mondo dell’editoria newyorkese se ne parla già come del libro di ricette italiane più venduto della storia.

	Vendite dei principali ricettari di
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	Titolo
	Edizione
	Data pubblicazione
	N. copie vendute 
	Introiti lordi in £
	Introiti lordi, equivalente in €

	Jamie’s Italy


	Hardback


	03/10/2005


	778.202


	8.628.589,53


	12.454.220

	Jamie’s Dinners


	Hardback
	07/10/2004
	611.082
	7.982.641,45


	11.521.880

	Jamie’s Kitchen


	Hardback
	06/09/2002


	306.988


	5.274.612,13


	7.656.788

	
	Economica
	02/12/2004


	38.599


	421.383,86


	611.692

	Happy Days with the Naked Chef


	Hardback
	03/09/2001
	657.019


	8.930.483,69


	12.963.763

	
	Economia
	02/10/2003


	90.028


	920.591,48


	1.336.358

	The Return of the Naked Chef


	Hardback
	01/03/2000


	705.042


	11.123.776,87


	16.147.615

	
	Economica
	04/04/2002


	181.045


	1.804.977,54


	2.620.160

	The Naked Chef


	Hardback
	14/04/1999


	357.023


	5.743.659,74


	8.337.671

	
	Economica
	26/04/2001


	279.404


	2.883.827,34


	4.186.251



La carriera di Jamie Oliver è divisa in due fasi. Nella prima, tra il 1999 e il 2001, la fase del <<Naked Chef>> (lo <<chef nudo>>) come vengono intitolate le prime serie di programmi televisivi e i tre libri che ne nascono, si stabiliscono i connotati fondamentali del marchio Jamie Oliver attraverso le indubbie capacità comunicative del protagonista:

· La sua è una cucina metropolitana ma territoriale. (I programmi sono ambientati in una Londra semi-mitica dove uno fa la spesa dal macellaio biologico del quartiere, e dove si invita il pescivendolo a cena.)

· È una cucina giovane, ma senza essere esclusivista nel gergo, e senza essere contro la famiglia.

· In cucina ci si deve divertire.

· Jamie fa da mangiare senza snobismi e complessità—la sua è quindi una cucina popolare o populista in questo senso.

· Però Oliver è un uomo senza peli sulla lingua (è stato il pioniere del costante uso della parolaccia nei programmi di cucina) che critica duramente le cose che non gli vanno, e che non ha paura di essere esigente.

· Le ricette dello <<chef nudo>> hanno una semplicità adatta a chi ha fretta e ha altro da fare nella vita.

· È una cucina sana, ma in cui non si spreca tempo a calcolare calorie e grassi.

Ogni programma viene presentato quasi come uno sguardo sulla vita quotidiana del giovane cuoco. Nell’appartamento dove prepara da mangiare per amici e parenti, soggiorno, cucina e tavola occupano un unico spazio che diventa un luogo di intrattenimento, una specie di pub privato dove si mangia—per darvi un’idea della relativa novità concettuale che rappresenta tale modo di stare insieme per molti inglesi.


In Jamie Oliver, insomma, personalità e cucina sono la stessa cosa. A questo proposito, l’Oliver della fase dello <<chef nudo>> rappresenta soltanto una variante di una formula ben stabilita nello star system gastronomico inglese. Allo stesso modo degli altri prodotti del sistema, lo <<chef nudo>> è inoltre sintomatico di un fenomeno paradossale nelle nostre abitudini alimentari che è stato commentato molte volte: in Gran Bretagna, come altrove, si cucina sempre meno, ma si comprano sempre più libri di ricette, e i cuochi sono sempre più famosi.


Poi nel 2002 alcuni giornali cominciano a prendere di mira una presunta ipocrisia in Jamie Oliver, che ha firmato un contratto per milioni di sterline con la Sainsbury’s. Come fa a promuovere l’uso di ingredienti biologici e di prodotti tipici di qualità, ci si chiede, e allo stesso momento prestare i propri servizi ad una delle tre catene di supermercati più potenti del paese? C’è persino chi chiama falso o volutamente esagerato il suo accento londinese. Sono critiche che mettono in forse la sincerità della personalità, e che quindi minacciano le basi del marchio. La risposta di Jamie Oliver è decisiva nell’inaugurare una nuova fase nella sua carriera, e nel portare la sua influenza ad un livello che non ha precedenti nella lunga storia della cucina in televisione in Gran Bretagna.


In Jamie’s Kitchen (2002), Oliver scommette i propri soldi su un nuovo ristorante, da chiamarsi <<15>>. Il personale del ristorante, addestrato personalmente da Jamie, è composto di giovani disoccupati, di ex-tossicodipendenti, di ragazzi e ragazze con qualche mese di galera in curriculum. Lo scopo che si propone Oliver è di farne degli chef di altissimo livello. È uno dei <<reality shows>> più seguiti dell’anno. E sulla scia di questo successo, <<15>> è diventato <<un marchio di impresa sociale a livello mondiale>>.
 L’intera organizzazione—una rete di ristoranti e di corsi di formazione gastronomica—è gestita senza scopo di lucro e ha quattro filiali, di cui una ad Amsterdam ed un’altra a Melbourne, ed attira sponsorizzazioni dalle grandi imprese per aiutare la stessa categoria di giovani svantaggiati.


Poi, nel 2005 il fenomeno Jamie Oliver cresce a dismisura con Jamie’s School Dinners (<<La mensa scolastica di Jamie>>), un altro <<reality show>> che segue il tentativo di Jamie Oliver di riformare lo stato deplorevole della mensa scolastica di una scuola primaria di Greenwich (e in seguito le scuole di tutto un distretto amministrativo di Londra). È un tentativo che mette a nudo alcuni gravi problemi sociali. Milioni di telespettatori vedono bambini così abituati al fast food che letteralmente vomitano quando vengono costretti a mangiare verdura fresca. Il comune spende solo 37 pence (cioè 50 centesimi) per pasto per bambino. Le cuoche (e sono tutte donne) sono capaci solo di togliere i cibi già preparati dal pacchetto per metterli nel microonde. Il risultato è una dieta piena di grassi, di sale e di zucchero. Il simbolo, di cui si parlerà per settimane sui media inglesi, sono i cosiddetti <<turkey twizzlers>>: sono <<spirali di tacchino>> composte di carne tritata ricavata dagli scarti degli animali da allevamento; vengono modellate in forma di spirale e fritte per renderle attraenti agli occhi dei bambini. I <<turkey twizzlers>>, dopo un breve picco delle vendite provocato dalla curiosità morbosa del pubblico inglese, verranno poi messi a bando nelle mense scolastiche.


Con una raccolta di firme di migliaia di genitori terrorizzati per la salute dei loro piccoli, Oliver ha poi disseminato il panico tra i maggiori partiti politici. E’ stato invitato ad esporre le sue critiche a Tony Blair in persona, e il primo ministro ha promesso immediatamente un aumento della spesa nel settore. Qualche settimana dopo, nella campagna elettorale per le politiche, tutti e tre i principali partiti, Labour, Conservative, e Liberal, hanno fatto della riforma delle mense scolastiche una parte importante della propria piattaforma.

La cucina italiana è, già prima di Jamie’s Italy, il denominatore comune della cucina di Jamie Oliver. I valori di autenticità e di semplicità, che si suppone la cucina italiana incarni, sono al centro del marchio. Oliver ha fatto il suo tirocinio come chef in alcuni dei ristoranti italiani più rinomati di Londra, e nessuno dei suoi maestri mette in dubbio la competenza dell’alunno. La pasta, le focacce, i risotti, sono la spina dorsale dei libri di ricette. Al posto dei <<turkey twizzlers>> è una semplice pasta al pomodoro quello che cerca di offrire ai bambini della scuola primaria di Greenwich. Il <<reality show>> su cui si basa Jamie’s Italy racconta il bisogno personale di Jamie di fuggire le ormai imponenti esigenze della <<Jamie Oliver Corporation>> e di tornare alle radici italiane della sua passione per la cucina.


È una passione che, occorre dirlo, si manifesta in alcuni aspetti positivi del contenuto di Jamie’s Italy. C’è ormai una tradizione di libri di cucina italiani in Gran Bretagna che risale agli anni ’50, con Elizabeth David.
 Quindi è molto difficile scoprire delle novità assolute per un pubblico più informato. Che io sappia, però, non ci sono altri ricettari in lingua inglese che coprono il cibo di strada delle città meridionali. Leggendo Jamie’s Italy, i consumatori inglesi possono prepararsi a casa le panelle palermitane e il baccalà fritto alla romana. (Il che costituisce un passo avanti almeno per quanto riguarda la rappresentatività.)


Per Jamie Oliver, l’Italia diventa lo strumento di un’operazione culturale di indubbia validità in quanto fornisce una prospettiva per valutare e criticare la cultura del cibo in Gran Bretagna. L’Italia che attira Oliver è quindi il paese dove si apprezzano i prodotti locali di qualità. È il paese dove la grande distribuzione non è riuscita a mettere una distanza alienante tra i consumatori e gli animali che mangiano. Per polemizzare proprio contro questa mercificazione della carne, Oliver ha suscitato polemiche sgozzando una pecora davanti alle telecamere in compagnia di una famiglia abruzzese. Più modestamente, la cacciagione, parte integrante del modo di mangiare inglese per molti secoli, viene <<riscoperta>> in Italia e ripresentata ad un pubblico riluttante ad andare oltre il petto di pollo e il filetto. E nell’episodio pugliese del programma, Oliver visita la mensa di una scuola materna pugliese e si emoziona vedendo la qualità dei pasti, l’attenzione con cui sono preparati, e il fatto che, a differenza dai poveri coetanei londinesi, i bambini sanno riconoscere la melanzana e il finocchio.

Nei mercati in cui il fenomeno Oliver è più conosciuto (e i programmi di Jamie sono stati venduti in 51 territori attraverso tutto il mondo
), l’immagine della cucina italiana viene modellata più da Jamie Oliver che non da fonti italiane. Al di fuori della Francia e dell’Italia stessa, è l’Italia di Jamie’s Italy quella che appassiona molti amanti della buona cucina nei principali paesi industrializzati. 

Bisognerebbe quindi riflettere sulle contraddizioni incarnate da questa personalità. Oliver è il simbolo dell’autenticità e della passione di mettere la buona tavola al centro della vita, e, allo stesso tempo, una specie di multinazionale della mediazione tra il consumatore e la grande distribuzione. È un rivenditore di alcuni aspetti genuini della cucina italiana, e insieme di una rappresentazione stereotipata dell’Italia. Per questi motivi, Oliver costituisce una sfida importante per la cultura gastronomica in Italia. Personaggi come lui sono, con ogni probabilità, destinati ad avere un ruolo sempre più importante nel modo in cui viviamo la cucina. Confuso dall’infinità dei prodotti e delle esperienze disponibili, il consumatore occidentale sentirà sempre più forte il bisogno del mediatore di fiducia, dell’<<amico>> che si fa interprete di alcuni valori etici e politici di base nell’operare le scelte per conto altrui. In alcune fasi precedenti dello sviluppo dell’economia mondiale, la cucina italiana ha perso delle opportunità importanti. Il successo della Starbucks e della Pizza Hut ha dimostrato la potenzialità enorme dei prodotti italiani a livello mondiale. (Anche se—non c’è bisogno di dirlo—il modo in cui caffè e pizza vengono interpretati da queste multinazionali americane ha poco a che fare coll’originale.) Occorre chiedersi: se non sarà capace di trovare i <<suoi>> Jamie Oliver, di trovare mediatori capaci di proiettarsi oltre i confini nazionali, l’Italia non rischia forse di perdere il controllo non soltanto della pizza e dell’espresso, ma anche della visione d’insieme della propria gastronomia?

� 	“The truth is, when I’m in Italy I feel Italian—even with my very basic grasp of the language I manage to get by, and you know why? Because, like all Italians, I love my family for better or for worse and because food has been something I’ve grown up around.” Jamie Oliver, Jamie’s Italy, Londra, Penguin, 2005, p. x.


� 	La gamma di pentole è in vendita per esempio attraverso amazon.co.uk, e si può facilmente vedere digitando <<Jamie’s Italy>>.


� 	Il concetto di <<star system>> viene adoperato nel campo degli studi sull’industria cinematografica hollywoodiana per denominare la fabbricazione di personalità carismatiche e la loro sfruttamento economico attraverso varie tecniche di pubblicità e di marketing. Vedi S. Gundle e Clino T. Castelli, The Glamour System, Londra, Palgrave Macmillan, 2006, pp. 62-83.


� 	Oliver stesso racconta questa storia sul suo sito internet personale: � HYPERLINK "http://www.jamieoliver.com" ��www.jamieoliver.com� 


� 	Intervista a Tom Weldon della Penguin, 15 June 2006.


� 	Secondo la responsabile per lo sviluppo strategico dell’organizzazione di Jamie Oliver, questa iniziativa viene direttamente da Jamie Oliver stesso—come è il caso tutto quello che lui fa sia in campo commerciale che in quello culturale e politico. Intervista a Tessa Graham, 13 giugno 2006.


� 	� HYPERLINK "http://www.fifteenfoundation.org.uk/" ��http://www.fifteenfoundation.org.uk/�


� 	E. David, Italian Food, Londra, Penguin, 1987 (l’edizione originale è del 1954).


� 	Intervista a Tessa Graham, 13 giugno 2006.
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