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È senza dubbio un segno dei tempi che la cucina italiana all’estero richiami sempre più interesse in Italia, al punto di essere la protagonista del convegno inaugurale di questa edizione della Festa Artusiana. L’interesse è giustificato se non altro perché il “fenomeno”, al di là delle valenze storiche, sociali e culturali, ha una dimensione economica di tutto rispetto. Stime recenti quantificano in oltre 28 miliardi di euro il giro di affari dei 70mila ristoranti che nel mondo si propongono come italiani, impiegando 850mila persone delle quali 330mila di origine italiana. 

Allo stesso tempo, in un mondo sempre più globalizzato, la cucina italiana ha raggiunto una popolarità impressionante. In un recente sondaggio al quale hanno partecipato 60 opinion maker, giornalisti, esperti, high flyer, in grado di influenzare complessivamente oltre un miliardo e mezzo di persone in 30 paesi, il 98% del campione ha indicato quella italiana come la sua cucina preferita
. La quasi totalità degli intervistati ha dichiarato inoltre di usare, regolarmente o frequentemente, prodotti enogastronomici italiani che, in linea generale, sono ritenuti reperibili dappertutto.

A questo si aggiunga che  per la prima volta un esercito di cuochi italiani, giovani e qualificatisi in Italia che stanno lavorando – non come emigranti – all’estero. La loro presenza ad ogni latitudine segnala una netta discontiuità con quanto era accaduto nel secolo scorso, quando la cucina italiana nel mondo era fatta principalmente da emigranti improvvisatisi cuochi e che portavano in giro modelli di cucina casalinga, di origine contadina e quindi povera.

Di fronte a questo fermento sorge quasi spontanea una domanda fondamentale. Di quale cucina italiana stiamo parlando quando ci riferiamo a quella praticata all’estero? La risposta non è facile. L’ARDI (Associazione Ristoranti d’Italia) stima che solo il 40 per cento dei 70mila ristoranti italiani nel mondo fa una cucina che rappresenta in qualche maniera il nostro paese. 

La difficoltà, al momento di definire e distinguere la cucina italiana all’estero, è obiettiva. È emersa, per esempio, nel corso di un altro sondaggio che ho realizzato nel 2004, intervistando un campione di 100 cuochi italiani all’estero, nati e formatisi in Italia2. I partecipanti hanno usato una rosa di oltre 10 aggettivi differenti per descrivere la cucina italiana che facevano.


Tavola 1: Tipo di cucina italiana

	Definizione
	%
	% RV

	Tradizionale/classica/tipica/autentica
	28
	33.7

	Creativa/personale/ sperimentale
	13
	15.7

	Moderna
	6
	7.2

	Italiana mediterranea
	12
	14.5

	Italiana regionale
	8
	9.6

	Fusione
	2
	2.4

	Internazionale
	5
	6.0

	Altre
	9
	10.8

	Non risponde
	17
	

	Totale
	100
	100


Fonte: vedi nota 1

È vero che semplificando si potrebbe concludere che, in fondo, sono solo due anime, ad affiorare: da una parte quella maggioritaria che si rifà alle tradizioni e dall’altra quella che rivendica spazio per creatività e innovazione. In realtà la semplificazione tradizionale-moderno non solo è fortemente riduttiva ma è anche fuorviante. La cosidetta anima tradizionale ha come punto di riferimento una serie di piatti di cucina regionale e locale italiana, di chiara influenza domestica. I cuochi intervistati hanno citato il seguente elenco di 24 piatti esemplificativi (Con asterisco quelli che sono riconducibili anche al ricettario di Pellegrino Artusi)

	Tavola 2: Piatti della cucina tradizionale all’estero

	Caciucco alla livornese*

	Canederli alla trentina 

	Porcetto alla sarda 

	Tortellini*

	Lasagne *

	Bolognese o meglio dire il ragù*

	Gnocco fritto*

	Cotoletta di vitello alla milanese*

	Risotto al nero di seppia

	Cannoli siciliani 

	Lasagna alla napoletana

	Melanzana alla parmigiana

	Polenta, polenta, polenta e tutto ciò che l'accompagna*

	Pasta cacio e pepe*

	Salsicce in umido con fagioli all'uccelletto*

	Baccalà 

	Zuppe di legumi

	Pizza 

	La linguina alle vongole

	Tortelli di zucca*

	Carciofi alla romana*

	Coda alla vaccinara

	Stracotto*

	Spaghetti olio, pecorino toscano e pepe

	

	Fonte: vedi nota 2


I piatti menzionati che in Italia sarebbero generalmente serviti in trattoria, all’estero si trovano in ristoranti di lusso, non di rado in alberghi a 5 stelle.  

Questo fenomeno io lo chiamo “cucina italiana da cartolina” e merita una breve digressione. “Cucina cartolina” perché nell’indagine sui cuochi italiani all’estero alcuni di loro hanno fatto notare che a un turista straniero in visita in Italia non si può non mostrare il Colosseo o la Torre di Pisa, anche se non rappresentano l’Italia contemporanea. Parimenti un ristorante italiano all’estero non può non avere nel menu piatti archeogastronomici, da quelli menzionati sopra alla carbonara, alla matriciana, dalla bolognese all’arrabbiata, i quali, proprio per questa ragione, sono tra i più taroccati all’estero.

Ma torniamo al problema della definizione: il fatto è che dietro la bandiera “cucina italiana all’estero” marcia l’armata più eterogenea del mondo, dove, per esempio, i cuochi italiani nel mondo sono solo una piccola parte. Nel grande calderone ci sono cuochi non italiani, ristoranti fusion, cuochi italiani non qualificati, ristoranti che usano prodotti italiani ma tecniche di altre cucine, senza contare la influenza delle varie culture locali e chi più ne ha più ne metta.

È in questa realtà così frammentata e contraddittoria che nasce la necessità di intendersi su una base definitoria che non abbia pretese di assolutezza ma che offra solo punti di riferimento per districarsi nella selva delle cucine italiane all’estero. Una classificazione definitiva d’altronde sarebbe impossibile visto che a queste cucine italiane manca in ogni caso la connotazione territoriale ovvero la legittimazione geografica, in altre parole la ubicazione in Italia. Quelli che propongo qui sono di conseguenza solo alcuni iniziali comuni denominatori, minimi certamente, per orientarsi tra le centomila cucine che nel mondo si propongono come italiana. 

Credo che sia opportuno, a questo punto, ribadire quanto vado ripetendo da anni e cioè che in un mondo sempre più piccolo e globalizzato tutte le cucine italiane al di fuori dell’Italia, appartengono in ogni caso e in una qualche maniera a un territorio italiano virtuale. Io lo definisco come XXI regione gastronomica italiana che, in quanto tale, è in relazione di scambio continua con la cucina madre, della cui storia ormai fa parte. 

Cucine taliane, italiche e italiesi

Il sistema di orientamento che propongo divide la cucina italiana all’estero in tre grandi categorie: italiana, italica o italiesa.

Per quanto concerne la “cucina italiana” la sua definizione è relativamente semplice: è tale quando è fatta da un cuoco italiano, nato, cresciuto e formatosi in Italia, che usa tecniche tradizionali e esclusivamente o prevalentemente ingredienti made in Italy. Tempo fa scrissi sul Gambero Rosso:

... è italiana quando ha il sapore dei pizzoccheri che Giovanni Speciale, al Biscotti di Bangkok (nell’albergo Four Seasons), fa con il bitto di calècc importato in esclusiva dall’Italia. O è quella dei piatti da trattoria chic del Toscana di Umberto Bombana, nel Ritz-Carlton di Hong Kong. O, infine, quella sarda che Francesco Farris fa all’Arcodoro di Dallas con autentica bottarga di Cabras e fregula.
Ovviamente quella “italiana” è la parte più pura del fenomeno cucina italiana all’estero ma è anche quella meno rappresentativa a livello quantitativo. Una limitazione, in molti casi, di pura forza maggiore dato che in molte parti del mondo, per esempio, non si reperiscono prodotti originali italiani. Basti pensare che solo il 15% dei cuochi italiani nel mondo usa esclusivamente prodotti italiani. 

Tavola 3. Uso di ingredienti italiani
	Frequenza
	%
	% RV

	Esclusivamente
	14
	15.4

	Prevalentemente
	73
	80.2

	Raramente
	4
	4.4

	Mai
	0
	0.0

	Non risponde
	9
	 

	Totale
	100
	100


Fonte: vedi nota 2
La definizione di “italiana” che propongo per una certa parte della cucina italiana all’estero si riferisce ovviamente solo alla parte commerciale. Non si applica cioè alla cucina degli emigranti o degli espatriati. Dal punto di vista culturale sarebbe quanto meno arbitrario non classificare come italiana la cucina di un italiano che all’estero cucina come in patria, ma che non può usare ingredienti italiani. “In molte nazioni i prezzi di questi prodotti sono proibitivi e possono essere usati solo da personale di ambasciate o multinazionali”, mi faceva notare recentemente in un’intervista Mariza Bafile, già direttrice de La Voce d’Italia a Caracas (Venezuela) e ora deputato al Parlamento italiano, eletto nella Circoscrizione America Latina.

Quando è invece che si parla di cucina italica? Secondo me quando sono assenti uno o più elementi (cuoco, tecniche, ingredienti) della cucina che ho definito come “italiana”. Riporto di seguito quanto pubblicai nel Gambero Rosso:

E allora prendiamo solo due casi “globali”: i tiramisú e le panne cotte che ormai infestano i menu ad ogni latitudine. Per esempio, non sempre avranno il mascarpone, ma sono accettabili tecnicamente – italici, cioè – quelli giapponesi al té verde dei ristoranti di Tokyo: dal Shinobutei di Shibuya-ku, anche se parzialmente ricoperto da una pasta dolce di fagioli rossi, a quello del Sumika di Omotesando, con un té speciale di Shizuoka. Italiche, perché no?, anche le panne cotte creative di New York, da quella del  WD50, con formaggio di capra e spuma di porto, a quella orientaleggiante di Public con arachidi e gelatina di wasabi e limetta.

Vista dalla prospettiva dei puristi, la cucina italica è portatrice di contaminazioni e diluizioni e in altre parole ha un peccato originale. Lo aveva, per esempio, il Barbetta di New York, il ristorante che quest’anno compie 100 anni, dove i porcini che il suo fondatore Sebastiano Maioglio aveva nel menu erano del Connecticut. Lo ha oggi, il peccato originale, il caffé espresso “italiano” che servono a Cibo Express, nella città australiana di Adelaide, che certamente non è stato tostato in Italia nè è preparato da un italiano.
La cucina italica è forse quella numericamente più significativa. E a giudicare da alcuni dati tratti dalle due ricerche che ho menzionato la cucina italica guadagnerà sempre più terreno senza scandalizzare nessuno. C’è, per esempio, una tendenza a ritenere che si possa fare una buona cucina italiana anche fuori dall’Italia e, che per farla il cuoco non debba essere necessariamente italiano. Almeno, questa è la maggioranza degli opinion leader intervistati. Esattamente il contrario di quanto pensano i cuochi italiani all’estero,

Alla domanda “E’ d’accordo sul fatto che i cuochi di cucina italiana debbano essere italiani?”gli opinion leader  hanno risposto come segue:

Tavola 4. Esclusività ai cuochi italiani (opinion leader)
	Risposta
	%

	Totalmente 
	15,1

	Parzialmente
	17,1

	In disaccordo
	58,5

	Non sa
	5,7

	Non risponde
	3,8


Fonte. Vedi nota 1

Ai cuochi invece era stato chiesto: “La cucina italiana deve essere fatta esclusivamente da cuochi italiani”. Quanto è d’accordo con questa affermazione.
Tavola 5: Esclusività ai cuochi italiani (cuochi italiani)

	D’accordo
	%
	% RV

	Molto
	32
	35.2

	Abbastanza
	31
	34.1

	Poco
	20
	22.0

	Per niente
	8
	8.8

	Non risponde
	9
	

	Totale
	100
	100


Fonte: Vedi nota 2

Va notato che da qualche anno, anche a livello mediatico è stata diffusa e accettata l’immagine di una cucina italiana nel mondo fatta da cuochi non italiani. Il regista americano Bob Giraldi, nel suo Dinner Rush, ambientato nella Trattoria Gigino di Tribeca (New York) peraltro di sua proprietà, ha rappresentato una realtà “italiche” della cucina italiana. Nel film Danny Aiello (Louis Cropa) è il proprietario di Gigino e suo figlio Udo (Edoardo Ballerini) è lo chef che aspira a succederlo. Udo è un ragazzo italiano contemporaneo,che parla italiano correntemente e ha rivoluzionato i piatti che la mamma gli ha insegnato. Per il padre questo è inaudito anche perché la prima volta che scende in cucina scopre che non ci sono altri cuochi italiani. Per mangiare le salsicce con peperoni che gli faceva la sua mamma calabrese, il vecchio deve ricorrere  a Duncan (Kirk Acevedo), il bravo sous chef sudamericano che sa cucinarle divinamente. 

C’è anche chi ritiene che gli stranieri siano spesso più filologicamente corretti quando apprendono la cucina italiana. Di recente per un documentario  ho intervistato un cuoco italiano (Giovanni Grasso) che da oltre 15 anni ha un ristorante appena fuori Torino (La Credenza-San Maurizio Canavense). Da sempre Grasso accoglie nelle sue cucine giovani apprendisti cuochi di ogni parte del mondo. Dopo due o tre anni di praticantato questi ragazzi tornano nei loro paesi di origine per aprire un ristorante italiano andando quindi a infoltire la schiera di locali italici. Nell’intervista però Grasso si chiedeva se per fare un buon lavoro all’estero non siano migliori i cuochi stranieri: “Perché hanno più voglia di apprendere loro che non gli italiani”. Siamo d’accordo che la testimonianza di questo ristoratore non ha significanza statistica, ma mi è sembrato opportuno menzionarla in questo contesto.

In verità ho altri due aneddoti che mi sembrano interessanti. I cuochi italiani all’estero non di rado vedono le sperimentazioni dei loro colleghi in patria come una sorta di bestemmia. La globalizzazione ci ha portati verso una fusion delle cucine regionali che spesso mi lascia perplesso”, mi confidava tempo fa Nino Russo, executive chef di Come Sempre, a Sindelfingen vicino Stoccarda, e Presidente della FIC Germania. Della stessa opinione Francesco Farris, chef e proprietario di Pomodoro e Arco d’oro a Dallas e Houston (USA): “In Italia non vogliono capire che tutto il mondo ha gli occhi rivolti all`italiano vero e  invece l`italiano fa fusion”.

Anedottica ma interessante ai fini di un discorso di orientamento come quello che stiamo facendo è una osservazione fattami da un cuoco italiano in Germania che mi ha fatto riflettere su quanto sia vicino il giorno che la cucina italica arriverà significativamente anche in Italia. Sante De Santis, sempre da Stoccarda, infatti  mi diceva che – soprattutto nel contesto della Unione Europea - non è lontano il giorno che cuochi stranieri verranno a fare cucina italiana in Italia.

Anche in termini di popolarità, al di fuori dell’Italia, per molti versi il modello “italico” di cucina italiana è certamente più conosciuto. Anzi è quasi paradossale che alcuni tra i cuochi italiani contemporanei più famosi e incisivi, a livello internazionale rappresentano poco o nulla.

Tavola 6

Ha sentito mai parlare dei seguenti cuochi italiani?

	Cuoco
	Si
	No
	Non 

risponde

	Heinz Beck
	32,3
	62,3
	5,7

	Gennaro Esposito
	30,2
	56,6
	13,2

	Annie Feolde
	24,5
	66
	9,4

	Norbert Niederkofler
	15,1
	73,6
	11,3

	Fulvio Pierangelini
	20,8
	66
	13,2

	Davide Scabin 
	20,8
	66
	13,2


Fonte: vedi nota 1

Di sicuro più conosciuto, almeno nel mondo anglosassone, l’anglo-italiano Antonio Carluccio, che è assurto a cuoco italiano modello per milioni di persone grazie ai suoi libri e alle sue serie televisive con la BBC. Figlio di un capostazione italiano e cognato del potente architetto-ristoratore Terence Conran, Carluccio ha nove ristoranti italici a Londra, di cui il più famoso è a Covent Garden. Certo, se consideriamo che Carluccio è discendente diretto di italiani, e quindi culturalmente legittimato a fare cucina italiana, bisogna chiedersi quanto sia giusto considerare la cucina di quelli come lui italica e non italiana.

E la cucina italiesa? Secondo me può essere definita come quella cucina che si appropria del titolo di italiana esclusivamente per un supposto vantaggio commerciale sulla concorrenza ma che non è fatta da un cuoco italiano, non usa ingredienti italiani e usa male le tecniche culinarie italiane. Proprio contro la cucina italiesa sono stati formulati i divieti e consigli che il GVCI, un’associazione virtuale di circa 500 cuochi italiani che lavorano nel mondo, propone ai suoi iscritti:

	Regola
	10 Regole d’oro per non cadere nella cucina italiesa

	1
	Non mettere sul menu la “Caesar Salad” è una cosa messicana 

	2
	Non precuocete la pasta e il riso… non fate porzioni da infarto, una porzione normale va dai 50gr ad un massimo di 70gr e anche non mettete sul menu small, medium, large, LA PASTA NON E’ UN PAIO DI MUTANDE !!

	3
	Non servire il garlic bread, al limite fai una civilissima bruschetta ma non con il burro e l`aglio tritato bensi con l`olio extra vergine e una sfregatina di aglio fresco

	4
	Scrivi il menu in corretto italiano ed evita nomi ridicoli come “filetto alla Sofia Loren” o “tagliatelle alla Pavarotti”

	8
	Non servire il pane riscaldato, non dare l`olio e l`aceto balsamico falso con il pane e tanto meno l`aglio arrostito come accompagnamento al pane

	10
	Non mettere l`aglio dappertutto e non servire il parmigiano con il risotto con i crostacei o paste con il pesce

	11
	Evita le tovaglie rosse e bianche e i tovaglioli di carta artisticamente piegati o infilati nel bicchiere

	12
	Evita l’aglio appeso ai muri del ristorante o la bottiglia di Chianti vuota

	13
	Non cucinare la milanese nella friggitrice

	14
	Non servire la pizza con l’ananas

	15
	Non servire cappuccini e latte macchiato con i dessert


Fonte: Mario Caramella, presidente GVCI (Gruppo Virtuale Cuochi Italiani) http://groups.yahoo.com/group/GVCI2001/

Tra l’italica e l’italiesa si colloca una miriade di ristoranti il cui cibo potrebbe essere accettabile in sè ma non ha niente a che vedere con la tradizione italiana. Tempo fa, per esempio, mi sono occupato di Caliterra, un ristorante californiano, dove il cuoco David Cardell dichiarava di star facendo cucina Cal-Ital, una mescolanza a suo dire di cucina californiana del Nord con quella della Toscana. A Boston invece c’è un cuoco italiano Filippo Frattaioli, dell’omonimo Filippo, che ha invece inventato i “capelli”: pane infornato sopra piatti tipici. Il “Trento” (presentato come originario del Trentino) è uno di loro: involtini di pollo con prosciutto e fontina annaffiati con salsa di Aurum (il liquore) e contorno di asparagi.

Un capitolo a parte meriterebbe la critica gastronomica e i giornalisti che valutano la cucina italiana fuori dall’Italia. Oggi è di moda nel mondo il critico universale, capace di giudicare ogni cucina etnica. I giornalisti di grandi testate come  New York Times, Sydney Herald, Guardian, ma non solo, recensiscono disinvoltamente ristoranti di qualsiasi cucina etnica. In linea di massima non c’è nulla da obiettare eccetto il fatto che la maggior parte dei critici universali non ha i numeri (e l’esperienza) per poter fare una critica “italiana” alla cucina italiana nel mondo. Anche per questa ragione i media all’estero finiscono quasi sempre per esaltare ristoranti italici (nel migliore dei casi) se non italiesi. Gli opinion leader enogastronomici nel mondo sono già convinti in qualche maniera che all’estero si possa fare una cucina italiana come quella dell’Italia.

Tav. 7 Percezione della immagine della cucina italiana contemporanea

“E’ d’accordo sul fatto che la cucina italiana  all’estero 

non sarà mai come quella in Italia?”

	Risposta
	%

	Totalmente 
	28,3

	Parzialmente
	37,7

	In disaccordo
	28,3

	Non sa
	

	Non risponde
	5,7


A questo proposito voglio portare un’altra testimonianza. Per la inchiesta sugli opinion leader enogastronomici e la cucina italiana nel mondo abbiamo invitato a partecipare anche un giornalista francese, Claude Lebey, autore di una guida ai ristoranti italiani di Parigi. Monsieur Lebey mi ha scritto dicendo che non se la sentiva di partecipare all’inchiesta perché “non sufficientemente esperto di cucina italiana”.

Prima di passare ad analizzare il futuro che aspetta la cucina italiana nel mondo vorrei chiarire che la suddivisione che io propongo, italiana-italica-italiesa, per quanto possibile non è basata su giudizi di valore. Sottolineo il per quanto possibile, perché essendo io un militante sostenitore della genuina cucina italiana non potrò mai essere completamente oggettivo di fronte allo scempio e i taroccamenti che spesso incontro sulla mia strada. È infatti un errore guardare al mondo della cucina italiana fuori dall’Italia solo con gli occhi del purista. Le cucine vivono in eterna trasformazione e quella italiana in particolare si è nutrita nei secoli delle influenze di mezzo mondo. Così anche la cucine italiane e italiche della 21ma regione entreranno in tempi più o meno brevi e in qualche proporzione nel mainstream della cucina italiana. Non è un caso che i cuochi italiani all’estero già pensano che stanno facendo una cucina che non è affatto una brutta copia di quella che si fa in Italia.

Tavola 8. Sulla cucina italiana all’estero e cuochi italiani

“La cucina italiana all’estero sarà sempre una brutta copia di quella che si fa in Italia” Quanto è d’accordo con questa affermazione.

	D’accordo
	%
	% RV

	Molto
	5
	5.7

	Abbastanza
	14
	16.1

	Poco
	27
	31.0

	Per niente
	41
	47.1

	Non risponde
	13
	

	Totale
	100
	100


Proviamo inoltre solo a immaginare quello che succederà quando le centinaia di cuochi italiani che lavorano all’estero temporaneamente – perché non sono emigranti – torneranno in patria. Quasi tutti sono stati esposti al consumo di cucine etniche in molti casi quotidiana.

Tavola  9: Consumo di cucine etniche tra cuochi italiani all’estero

	Frequenza
	%

	Molto spesso
	44

	Spesso
	32

	Occasionalmente
	15

	Mai
	2

	Non risponde
	7

	Totale
	100


Fonte: vedi nota n. 2
Molti di loro inoltre già non fanno cucina italiana nell’attuale impiego all’estero.

Tavola 10: Cucina non italiana

	Risposte
	%
	% RV

	La fa
	39
	47.0

	Non la fa
	44
	53.0

	Non risponde
	17
	 

	Totale
	100
	100


Fonte: vedi nota n.2

Non è completamente fuori luogo pensare che quando ritorneranno in patria e continuare a esercitare la loro professione, la influenza degli anni passati all’estero si rifletta nei piatti che prepareranno.

CONCLUSIONI / COSA FARE

Al di là delle definizioni e categorizzazioni che in varia misura possono aiutare ad orientarci io credo che ci troviamo di fronte a un dato empirico innegabile. Nel mondo globalizzato la cucina italiana ha perduto la sua identità. Forse non per sempre, forse non del tutto ma il processo è in stato avanzatissimo. Il piattario italiano moderno, risotto, carpaccio e tiramisu, e quello antico, la pasta e molti dei piatti del ricettario artusiano, non sono più cucina nostra ma del villaggio globale. Quasi sempre scadente, va da sè, ma non sempre. Qualcosa del genere è successo al sushi giapponese, ma nel caso della nostra cucina il fenomeno è molto più vasto. 

Si, l’attuale momento di popolarità della cucina italiana all’estero, il maggiore nella storia, coincide secondo me con l’inizio della sua decadenza. Da allarmante, la situazione, diventerà critica se non si farà qualcosa.  La “bastardaggine gastronomica”, di per sè storicamente fisiologica e non sempre negativa, imperversa. Il problema sorge quando si appropria di un’etichetta di italianità che non le compete né culturalmente né commercialmente. La cucina italiana all’estero è sempre più una realtà costruita sullo scopiazzamento e alimentando simulacri, non originali. Gli esempi sono a migliaia: a Boston c’era fino a qualche tempo fa Taranta, probabilmente il primo ristorante peruvitaliano del mondo. Lo chef  José Duarte è diventato famoso per i suoi gnocchi di cassava (yucca) con ragu verde stile peruviano  (però usa il parmigiano) e il tonno con la “bomba peruviana-calabrese ortopiccante”, nella quale campeggia il recoto (peperone) peruviano. Cucina peruviana abilmente mimetizzata con nomi italiani per ovvie ragioni di cassetta.

In realtà la diluizione della identità gastronomica è generalizzata. L’atteggiamento degli opinion leader gastronomici nei confronti dei prodotti italiani contraffatti, dei plagi e dei falsi è preoccupante. Più del 50 per cento “tollera” l’attacco al made in Italy, e il 63 per cento addirittura acquista personalmente prodotti pirati 

Tavola 11. Accettabilità dei prodotti enogastronomici italiani fuori dall’Italia

	Risposta
	%

	Si
	52,8

	No
	39,6

	Non sa
	5,7

	Non risponde
	1,9


Fonte: vedi nota 1

Tavola 12. Consumo/acquisto personale di imitazioni di prodotti enogastronomici italiani

	Risposta
	%

	Si
	62,3

	No
	30,2

	Non sa
	3,8

	Non risponde
	3,8


Fonte: vedi nota 1

Se la tolleranza degli opinion leader riflette quella dei consumatori il futuro riserva alla gastronomia italiana sempre meno identità.

Io mi ritengo un goloso globale e in quanto tale pur non rinunciando alla mia italianità non posso nè voglio essere un nazionalista fondamentalista. I golosi globali sono figli della jet cuisine e perché no della (con)fusion a certi fornelli. Questo non vuol dire giustificare la perdita delle specifità culinarie culturali e territoriali. Un mondo pieno di cucina italiana annacquata sarebbe un luogo tristissimo e molto ma molto meno saporito. Non ho la soluzione in tasca ma credo che bisognerà muoversi in maniera diversa dal passato. Per parte mia bisognerebbe iniziare da due punti, dal recupero di quello che resta del patrimonio gastronomico degli emigranti e dalla promozione del copyright culinario.

Per quanto riguarda il recupero del patrimoni degli emigranti io sono fermamente convinto che la cucina è come la lingua. Come la purezza dei dialetti è meglio preservata da vecchi emigrati nel mondo che non dagli italiani in Italia, lo stesso accade per alcune espressioni della cucina. Essendo all’estero - e qui parliamo soprattutto di quello oltreoceanico (Australia, Argentina, Venezuela, Brasile, Canada e, in parte, USA) – quindi non esposti alla massiccia influenza linguistica uniformatrice della tv in italiano, gli emigrati hanno cristallizzato la parlata dei loro luoghi di origine. Ugualmente hanno fatto con abitudini alimentari, piatti e gusti delle loro regioni di origine, in non pochi casi scomparsi o dismessi in Italia. Io credo che bisogna raccogliere e documentare le testimonianze di questa cucina italiana all’estero. Si tratta di un’operazione molto importante innanzitutto perché salva/registra informazioni che non sono disponibili in Italia. E bisogna far presto perché la maggior parte degli emigrati italiani è in età avanzata e con loro rischia di scomparire per sempre un autentico patrimonio.
Per quanto riguarda il copyright culinario, da lontano, io mi trovavo in Giappone, mi è sembrata incomprensibile la recente quasi unanime levata di scudi in Italia contro la tutela del diritto di autore culinario e il relativo condono collettivo dei ladri di ricette. Ma come? Noi, i più taroccati, i più piratati del mondo a livello gastronomico, saccheggiati al punto di essere stati privati della nostra identità, noi stessi avversiamo un qualsiasi avvento del copyright culinario?

Io sono invece convinto che senza una qualche tutela della titolarità (d’accordo, non chiamiamola proprietà) intellettuale dei cuochi italiani la cucina italiana nel mondo ha un futuro gramo. D’altronde la unica speranza di preservazione dell’autenticità di una cucina nel mondo globale passa per questo riconoscimento. A differenza del passato, le cucine oggi le creano gli individui, in tempi e spazi ridotti. Collettivamente, si, ma come somma di individui e spesso i vari contributi sono decostruibili e ampiamente documentati dai media. Le novità della cucina italiana, quelle che bisogna mandare per il mondo per recuperare la nostra identità, nascono in Italia, dalle padelle di cuochi che hanno un nome e un cognome. Se questa creatività e vitalità della cucina italiana arriva nel mondo sempre distorta, modificata, cambiata perché niente tutela la sua autenticità, allora presto nel mondo ci sarà solo spazio per tarantelle e pizze cinesi, risotti turchi scotti e tiramisu egiziani semiliquidi.

Che fare? Innanzitutto non si può guardare con lenti del passato alla necessità di un riconoscimento della titolarità intellettuale dei cuochi. O peggio ancora con le lenti dell’ignoranza. Nel dibattito “italiano” sulla proprietà intellettuale in gastronomia sono stati ignorati gli studi seri sul tema ( come quelli di Jetske Van Westering), le elaborazioni di semiotici del calibro di Roland Barthes (un piatto è un prodotto culturale) e quelle sociologiche di Gary Fine (la ristorazione è un’industria culturale). Ma sono stati ignorati anche altri aspetti pratici. In Australia, per esempio, un paese che ha un’avanzatissima legislazione sull’etica commerciale (Trade Practice Act), se qualcuno vende un prodotto con un’etichetta falsa e fuorviante è passibile di pena, ma lo è anche chi lo rappresenta concettualmente in maniera “deceiving and misleading”. E che fanno i ristoranti, imprese commerciali, che dicono di fare cucina italiana ma non la fanno, se non fuorviare e ingannare i clienti? Almeno in Australia, insomma, il copyright culinario potrebbe generare risultati pratici.

Che non sia facile trovare un sistema per regolare la proprietà intellettuale dei cuochi è un conto, ma questo non significa che non si possa. Il riconoscimento della proprietà intellettuale dei piatti creati dai nostri  Beck, La Mantia, ma anche da Moreno Cedroni, Davide Scabin, Fulvio Pierangelini e da tutti i nostri cuochi creativi, è l’unica maniera per ristabilire una autentica identità, contemporanea, della cucina italiana. Vincere la battaglia della proprietà intellettuale significa aprire un nuovo grande capitolo della cucina italiana nel mondo. Significa iniziare una una fase epocale le cui conseguenze sarebbero paragonabili a quelle che ebbero i ricettari di Mastro Martino e di Platina all’alba dell’era Gutenberg o alla rivoluzione dei cuochi di Caterina dei Medici che viaggiarono in Francia. O, infine, alla grande spinta – ora esaurita - che nel Novecento diedero alla cucina italiana nel mondo le nonne, le madri, le mogli, le donne degli emigranti. 

Pensare che per fare questo bisognerà sguinzagliare una polizia del copyright culinario ai quattro angoli del mondo è un errore. Va iniziata invece una piccola ma inesorabile rivoluzione culturale. Dobbiamo premiare non punire. Dobbiamo premiare chi nel modo dichiara da dove ha preso le ricette del suo menu italiano, chi almeno dichiara il suo ispiratore. Premiare non punire. Bisogna incentivare il cliente a preferire i ristoranti che accettano di riconoscere la titolarità intellettuale della cucina italiana che fanno. Tocca ai media italiani innanzitutto e poi a quelli stranieri. Ma tocca anche allo Stato italiano, alle Regioni, agli enti di promozione commerciale come l’ICE. Iniziamo dall’alta ristorazione che oggi crea i trend. Bisogna pensare a un programma che agevoli i cuochi all’estero a fare accordi con i cuochi italiani. Quelli, cioè, che sono disposti ad “eseguire”, le composizioni dei nostri cuochi e a dichiararlo apertamente. Ovviamente a dare l’approvazione devono essere sempre i compositori, con i quali dovranno instaurare un rapporto di fiducia. Un cuoco “esecutore” è come un direttore di orchestra che esegue una sinfonia composta da altri. La sua creatività ha spazio e anzi è benvenuta nei limiti accettati dall’autore e – perché no - dal pubblico. Certo chi usa la ricetta dovrà pagare qualcosa magari simbolica, all’inizio. Ma immaginate il vantaggio competitivo che avrà un ristorante di New York, Londra, Sydney o Pechino che ha un un cuoco che esegue i piatti di Pierangelini, Beck, Vissani, La Mantia e compagnia, con la benedizione degli autori?

� Inchiesta realizzata nel maggio 2005. Una sintesi dei risultati è stata pubblicata su Gambero Rosso Dicembre 2005


2 Inchiesta realizza nel maggio 2004. Una sintesi dei risultati è stata pubblicata su Gambero Rosso Marzo 2005
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