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INTRODUZIONE
Perché ho scritto questo libro


In questo libro ho cercato di spiegare l’Italia a un consumatore straniero, analizzando i settori che maggiormente ci rappresentano sul palcoscenico internazionale. Facendo questo ho approfondito aspetti che gli italiani danno per scontati, ma che in realtà conoscono poco o affatto. Ho conosciuto da vicino alcuni settori strategici per il mio Paese (turismo, beni culturali, artigianato, moda) e sentivo crescere l’esigenza di condividere quello che avevo appreso.


Che si tratti di stereotipi positivi o negativi poco importa, l’importante è scardinarli dalle nostre menti, per dare un’immagine più reale dei meccanismi sociali e culturali di una nazione spesso sotto i riflettori, non sempre per ragioni positive. Rompendo le immagini stantie legate al mio Paese ho dovuto guardare in faccia aspetti oscuri, ma ho anche ritrovato l’anima pulsante di una cultura che, nonostante tutto, è ancora viva.


Ogni Paese vale sicuramente di più delle tre città che un turista riesce a nominare e del piatto nazionale mal servito in una catena di fast-food. Credo inoltre che sia giunto il momento di recuperare quello che c’è di buono nella nostra cultura lasciando perdere una volta per tutte gli slogan come “abbiamo il 70% del patrimonio artistico mondiale”.


Non crediate però che questo sia un libro campanilista: sono partita dall’Italia perché è casa mia, ma so che se proseguirò le ricerche fuori dai confini nazionali, scoprirò tanti tesori quante sono le culture che popolano questa Terra.


Grazie a questo libro ho potuto dar voce alle persone che fanno sì che esista il Made in Italy, la cucina italiana, il design tricolore. Gente sul cui sforzo quotidiano si poggia l’orgoglio nazionale, persone che procedono spesso sole, spinte dalla loro determinazione e che vorrei potessero contare su una situazione generale più favorevole in un futuro prossimo.


Anche a loro dedico questo libro:


-al Prof. Gabriele Torquati e alla scuola alberghiera, e a tutti i docenti della scuola pubblica che non si arrendono;


-al gruppo Operazione Arcevia e al loro progetto di recupero, e a tutte le persone che fanno sogni concreti;


-a Luca Gregorio e a tutti i creativi che contano solo sulle loro forze per realizzare i loro progetti, al loro coraggio imprenditoriale;


-a tutti gli artigiani, che fanno gli artigiani nonostante tutto;


-all’associazione Guida Insolita, e a tutti i professionisti che rendono fruibile il patrimonio culturale e artistico italiano;


-a Rosanna Imbriano di Sempre Avanti! e a tutte quelle associazioni d’italiani all’estero che operano da lontano per mantenere vivo il legame con l’Italia, nonostante la nostra indifferenza;


-a Bruno Sebastianelli, Paolo Brunelli e tutti quei professionisti che tengono in vita le nostre eccellenze enogastronomiche;


-a Andrea Vigna e tutti quelli della mia generazione che vanno avanti per la loro strada, senza farsi impaurire dal pessimismo generale;


-a Vittorio Bertola e a tutte le amministrazioni locali che cercano di funzionare nonostante il caos generale, spingendo questo Paese verso scelte lungimiranti;


-a Rick Zullo e a tutti quegli stranieri che si avvicinano all’Italia con amore e obbiettività. Anche attraverso loro passa la salvaguardia del nostro tesoro e per la loro partecipazione attiva li ringrazio.


Grazie a tutti per l’aiuto.


Dafne


Istruzioni per la lettura


Il libro è costellato di QR code che rimandano a una canzone, un video o un sito web e che vi permetteranno di approfondire i temi trattati. Ogni capitolo include delle interviste che, per facilitarne l’identificazione, nel sommario finale sono evidenziate. Non c’è bibliografia finale perché le fonti sono riportate all’interno del libro. Tutte le fonti che vietano la riproduzione del loro materiale sono state rispettate. A chi non ha esplicitamente negato l’uso dei suoi testi: spero apprezzerete il mio desiderio di condividere il vostro lavoro.




CUCINA
Una tradizione giovane con radici antiche


Espresso dall’Inferno


Questa mattina mi sono alzata prima del suono della sveglia.


L’afa di ieri è in parte scomparsa. Il cielo è piacevolmente nuvoloso, segno che forse domani (Ferragosto) sarà fresco e piovoso. Esco dal letto di soppiatto per non svegliare Giacomo, che ha il sonno di una madre apprensiva: si addormenta nel tempo di un sospiro, ma sembra sempre pronto a destarsi, soprattutto la mattina presto. È una specie di gioco uscire di casa senza che nessuno mi veda, con l’illusione che stiano tutti dormendo tranne me. Vado a prendermi un caffè al bar, cosa che faccio di rado.


Sono seduta su una panchina lungo la circonvallazione di Recanati. I pochi passanti incrociano il mio sguardo, ma io li guardo senza vederli, presa dalla scrittura di questo brano.


Il caffè faceva schifo.


Sovente quello che dovrebbe essere un orgoglio nazionale è servito nel modo peggiore possibile: vi offrono una tazzina di catrame bollente, dal forte sapore di bruciato.


Troppo spesso l’espresso italiano è pessimo e i suoi estimatori non battono ciglio. In più di un’occasione ho osservato che i frequentatori abituali di un bar che serve caffè imbevibile chiedano l’aggiunta del latte – il classico caffè macchiato. Leggo questa scelta come un chiaro indizio che loro sanno, ma non vogliono parlare. Meglio ricorrere ad un rimedio palliativo che dire chiaramente al gestore “Scusa, ma questo caffè sa di bruciato, provalo.”


Oggi ho fatto due sorsi e poi ho rinunciato. Guardavo la macchina del caffè color alluminio con le luci blu e mi chiedevo perché il barista, che sicuramente berrà diversi caffè al giorno, non si accorga della qualità di ciò che vende ai suoi clienti. Ma anche io non ho protestato.


Entri in pasticcerie fornite di ogni bontà e insieme ad una pasta ripiena di crema chantilly, tanto buona che ti chiedi se in Paradiso le nuvole siano fatte di quella materia, ti danno un caffè che sa del culo di Belzebù dopo una cena messicana. Ma che caspita!


Dal caffè al dolce


Gli italiani non riconoscono il buon caffè, o comunque si accontentano di berne uno pessimo pagandolo salato (in confronto alla caffettiera di casa). Quando però vanno all’estero, mostrano i denti di fronte ad ogni defaillance locale: “Il caffè americano? Che schifo! Espresso, corto così! Così!” fanno con le loro dita adunche “Incivili che non siete altro!”.


Per dirla tutta, credo che noi italiani siamo poco esperti anche in fatto di cibo e vino.


Se non fosse per la moda degli ultimi anni, per cui molti di noi hanno seguito degustazioni e corsi di cucina anche solo per una sera, saremo ignoranti in materia quanto un marziano appena sbarcato sulla Terra.


Basta vedere con che foga donne di ogni età abbiano seguito la moda delle torte fatte di pongo (il cake design). Alcune di loro digiune di cucina, in difficoltà anche nel cuocere una fettina di carne, altre davvero operose ai fornelli, si sono tutte dimenticate in un attimo della pasticceria italiana – gloria immensa, dalla biscotteria ai dolci al cucchiaio, passando per il cioccolato di qualità – e si sono messe a sfornare delle torte che, viste da qui, sembrano fatte di spugna per piatti intervallata da silicone bianco sigillante, il tutto ricoperto di graziosissimo pongo colorato.


Il manifesto contro il cake design


Ecco la presa di posizione dal cuoco Andrea Vigna, pubblicata nel 2013 sul suo blog Panbagnato, e che ha fatto il giro del web italiano.


“Io odio il cake design. Lo odio non per un motivo in particolare, intendiamoci, bensì per un’infinità di motivi.


Una mattina ci siamo svegliati e nelle vetrine delle pasticcerie son comparsi dolci fosforescenti, colorati e ruffiani. (…)


Il decoro, quello che prima veniva posto sulla torta per simulare e raccontare un evento, era diventato la torta stessa.


Chi poteva aver avuto un’ idea del genere? Chi poteva aver assassinato in un colpo solo la pasta choux, la pate à bombe, le creme, le gelatine, il cioccolato (quello vero) e le meringhe?


(…)


In poco tempo coloranti e arnesi da decoro invasero negozi e botteghe, dove prima si vendevano tegami in rame o acciaio ora si potevano trovare formine e alzatine, al posto di coltelli forgiati arrivarono bastoncini per fare piedini ed occhietti alla vostra fragola animata.




Quello che c’era dentro la torta poco importava, l’importante è che alla fine avesse preso la forma più simile a quella dell’oggetto reale da riprodurre (…)


Pan di Spagna a vagonate, crema al burro per tirare tutto liscio e perfettamente in bolla, a coprire cioccolato plastico o strati più o meno spessi di pasta reale.


Forma.


Un tempo, prima di questa disgrazia, quando si andava a cena a casa di amici ci si presentava con un vassoio di pasticcini, con una meringata, una Saint Honoré, un monte bianco, dolci preparati da pasticceri esperti e capaci. Ora quando s’invita qualcuno a casa si teme che arrivi con la torta a forma di pesciolino Nemo, di campo di calcio, di borsa di LVuitton stopposa e mal cotta.


Ditemi voi se non è una disgrazia.


MANIFESTO CONTRO IL CAKE DESIGN


- Conosci e poi venera la pasticceria, se è troppo semplice e facilmente riproducibile diffida.


- La pasticceria è varia e bella non ha bisogno di tappeti di pasta di zucchero che la coprano.


- Il cake design nasconde il nulla dietro ad un vestito apparentemente stirato.


- Burro, marshmallow e riso soffiato sono la base della pasta di cereali? No, è calcestruzzo commestibile.


- Il bello non per forza è buono, il cake design è per di più brutto.


- Duecento grammi di Pan di Spagna e cento grammi di pasta di zucchero non ti deliziano, ti strozzano.


- Noi siamo per dare la giusta forma alle cose, cambiare aspetto nascondendo gli ingredienti non rende tutto più sano e leggero ma più pericoloso e ridicolo.”





Non considero il testo propriamente un manifesto, ma esso ci dà una chiara idea del dibattito che si è aperto in merito (per conoscere meglio chi lo ha scritto, vi rimando a fine paragrafo).


Poche voci si levano contro il presunto declino della pasticceria italiana, visto anche il giro d’affari che si muove dietro queste mode culinarie.


Programmi TV americani (tipo quello di Buddy Valastro) hanno aiutato a lanciare questa nuova tendenza, che prima nelle case e poi nelle pasticcerie si è diffusa velocemente.


Con che faccia poi parliamo di qualità italiana, se continuiamo ad abbandonarla appena una nuova moda ci strizza l’occhio?


Questa dicotomia molti miei connazionali non la colgono, vivendola come un dissociato vive la sua malattia: a tratti dimentica chi è per immergersi in una fantasia che lo fa credere di vivere altrove.


Vi fornisco la mia personale spiegazione di ciò: le persone della mia generazione, o di poco più grandi, sono cresciute guardando la TV commerciale, imboccate dalla nonna che gli comprava la fettina senza nervature e il prosciutto senza grasso –praticamente la carne era buona solo se era totalmente rossa.


Mia nonna era così: mentre mi raccontava del caffè fatto con la cicoria e il pane nero mangiato durante la guerra, mi concedeva ogni capriccio, anche quelli da me non esplicitati. Era così permissiva da mettersi apertamente contro le raccomandazioni dei miei genitori, che le chiedevano di non darmi cioccolate e zucchero in eccesso. A loro non sembrava giusto farmi abusare di questi alimenti, soprattutto in tenera età.


Lei, in pieno conflitto con mia madre, riempiva regolarmente un porta-caramelle con cioccolatini di tutti i tipi e insisteva perché mi servissi in abbondanza.


Pur ammettendo che lei fosse un caso limite, anche altre donne della famiglia che mi hanno saltuariamente accudito avevano questa tendenza a voler concedere di più, di meglio, di più facile gusto.


Unica voce fuori dal coro che ricordo era mia zia Lila, che guarda caso è argentina ci guardava mangiare come noi guarderemo una famiglia di americani che frequenta solo fast-food. Ricordo che lei preparava i dolci con il miele al posto dello zucchero, e io la consideravo eccentrica per questo.


Anche se è vero che la pasticceria argentina non è riuscita a stupirmi, crescendo ho capito il suo punto di vista.


Ho imparato a mangiare le verdure per il semplice fatto che mio padre è un genitore della vecchia scuola, che quando ti diceva mangia! tu chiedevi quanto in fretta?, e mia madre ha lavorato nelle scuole d’infanzia, facendo anche la cuoca e imparando un paio di trucchi per rendere appetitose cose che un bambino neanche annuserebbe. Nonostante ciò, gran parte della mia maturazione in campo alimentare è avvenuta negli anni della convivenza con il mio compagno.


Ma i miei coetanei? Non tutti, ma alcuni ancora oggi mi mettono in imbarazzo al ristorante, dove passano il tempo a scartare ingredienti per qualche motivo a loro non graditi.


Sospetto fortemente che questa generazione sia la prima a soffrire diffusamente d’allergie alimentari perché la malattia rappresenta la scusa più decorosa per nascondere il loro infantilismo culinario.


Io non mi escludo dal cerchio: ho imparato tardissimo a mangiare il pesce, che per me puzzava, tutto, senza esclusioni. Ripensando oggi ai pranzi a base di pesce fresco che mi sono persa a casa di mio nonno, mi prenderei a calci – una volta rifiutai persino l’aragosta.


Siamo cresciuti con mamme che lavoravano (non tutte) e che stavano scordando i rudimenti dell’economia domestica (che comprende il cucinare), accuditi da nonne eccessivamente accomodanti (le classiche persone che come segno d’amore danno l’opposto di quello che hanno ricevuto, creando dei mostri).


Cosa ne sappiamo del buon cibo? Mangiare non si impara in due o tre sedute al ristorante, bere è un arte che si tramanda, sia nella misura che nella qualità.


La mia generazione ha iniziato a seguire le mode come unico faro nella nebbia: al ristorante il vino del momento era il Vermentino di Gallura? Tutti a ordinarlo. Poi una bottiglia si comperava per gli ospiti, da stappare durante quelle improbabili cene casalinghe di chi non sa fare nulla in casa, in cui tutti si trovavano con il bicchiere in mano a dire “Buono, non è vero che è buono?” e mangiare l’ennesima versione della pasta zucchine e gamberetti.


La degustazione di vini e la riscoperta della tradizione rappresentano la nuova moda? Seguiamola! Poco importa se nonno andava all’osteria per ubriacarsi e i nostri genitori a pranzo bevevano il vino allungato con l’acqua, preso dal boccione da 5 litri del supermercato.


L’orgoglio nazionale si era risvegliato, non si sa per cosa di preciso, ma bisognava essere competenti di fronte agli amici e, soprattutto, agli stranieri.


Ecco che partì l’orgia fatta di degustazioni, corsi e winebar.


È tutto stupendo se ti trovi al centro di Milano, meno se sei perso nella provincia italiana: baristi che non saprebbero fare un cocktail equilibrato neanche usando un solo ingrediente, entravano nei discount di soppiatto per comprare confezioni da 6 di vino che riportava la scritta DOC, ma che sapeva di acida tristezza.


Ti dicevano soddisfatti: “Lo compro qui che costa molto meno, tanto è per gli aperitivi”, sottintendendo che erano pazzi quelli che selezionavano vini pregiati per i loro clienti, perché alla fine un vino vale l’altro.


Troppe, davvero troppe volte mi sono trovata a bere dell’aceto imbottigliato, che non sapevi se era nato azzoppato o ci aveva pensato la lunga degenza dietro il bancone del bar a rovinarlo del tutto. Baristi con la faccia di pietra ti passavano queste schifezze con la stessa noncuranza con cui oggi ti servono il caffè bruciato.


Negli anni certi trend si sono stabilizzati, la qualità è aumentata e la gente ha approfondito quella che poteva rimanere una moda passeggera. Territori interi investono per far conoscere i nostri prodotti migliori, con manifestazioni che girano intorno al vino locale di qualità (come Cantine Aperte). In queste occasioni il visitatore è portato in braccio al produttore, che può tentare di aprire con lui un dialogo proficuo.


L’italiano medio non ha una base solida su cui poggia il suo orgoglio culinario. Egli critica ferocemente le nostre comunità all’estero, che per disperazione hanno portato la cucina di casa al ristorante, facendone una professione, e l’hanno poi adattata ai gusti saturi e le quantità pantagrueliche dei Paesi eccessivamente sviluppati. Ma questo italiano non si ricorda di guardarsi allo specchio.


Chi siamo noi, italiani del 2014? Gente che guarda una montagna di programmi TV a tema culinario di gusto anglofono, o sfide ai fornelli fatte per pensionati annoiati, trasmesse sulla TV nazionale tutti i giorni all’ora di pranzo.


La moda del porno food ci ha investito, siamo diventati tutti food blogger, fotografiamo e postiamo, seguiamo le tendenze commerciali come se non avessimo mai visto prima una cucina.


La diffusione della cultura spazzatura è stata facilitata in Italia dal vuoto che ho appena descritto, favorito anche da una generazione che doveva dimenticare tutto: la guerra, la povertà, la fame atavica.


Abbiamo snobbato il bere quotidiano, che era costante ma moderato, per finire come gli anglosassoni, a sfondarci di alcool per il sacro “bere sociale”, e siamo tornati all’osteria solo quando ci hanno detto che era trendy. Peccato che questa fosse solo l’ennesima fregatura, creata ad hoc dal marketing per noi, ignoranti sempre in cerca di novità fuori casa. E allora ben venga anche la torta di plastica, tanto cosa c’è da perdere? È allegra, colorata, piace alle donne e ai bambini.


Chi non ha memoria non ha futuro. Noi italiani ci fregiamo di un passato che non conosciamo, e lo barattiamo appena possibile per un paio di calze di seta.


Non siamo tutti così, fortunatamente. In questo capitolo capiremo cos’è in realtà la tradizione italiana, chi approfitta del Made in Italy per coltivare i suoi interessi e chi ci mette la faccia nel difendere la varietà agroalimentare e gastronomica italiana. Siete pronti a guardare nell’abisso della nostra ignoranza? Seguitemi.


Andrea Vigna, lo chef che odia il cake design


Prima di passare al cuore del capitolo, riporto la chiacchierata che ho avuto con Andrea Vigna, giovane appassionato di cucina e neo chef, che gestisce il blog PanBagnato ed è l’autore del manifesto contro il cake design.


Concedetemi ancora un attimo per introdurre un elemento fondamentale di questo libro: le interviste. Esse sono poche, ma molto corpose: lunghe all’apparenza, racchiudono 20/30 minuti di conversazione con i protagonisti dei settori presi in esame. Avrei potuto tagliare di più, ma essendo questo un libro e non un blog non aveva senso limitarci all’essenziale. Alle persone serve tempo per esprimersi: dobbiamo entrare nel loro mondo e permettergli di fare un sunto delle loro quotidiane riflessioni.


Dafne? Andrea.


Ciao Andrea, ti avrei richiamato io. Pensavo fossi al lavoro…


Figurati! Sono in giro a fare delle spese per dei catering che ho nei prossimi giorni, e quindi possiamo tranquillamente parlare.


Ok.Mi permetto di darti del tu, visto che credo siamo più o meno coetanei.


Certo.


Io sono dell’80…


Abbiamo 3 anni di differenza allora (lui è più giovane di me).


(Gli spiego quello che sto facendo con il libro e per cosa l’ho contattato)


Come prima cosa, volevo conoscere un po’ il tuo percorso.


Il mio percorso è partito con degli studi classici: ho fatto il liceo, seguito poi dall’università – non terminata. Negli anni fra liceo e università mi occupavo di musica: mettevo dischi nei locali, facevo colonne sonore per sfilate, cose così.


Ah.


In quel periodo ho visto che la ricerca che facevo mi appagava, però da un punto di vista economico non molto. Quindi ho deciso di assecondare una seconda passione, che è nata come una passione molto semplice. Ho iniziato a studiare per i fatti miei libri tecnici di cucina e ho iniziato a capire un po’ come funziona, perché alla fine si tratta di chimica. Se vuoi ottenere un risultato costante nel tempo, devi capire quali sono le dinamiche chimiche.


È vero: questo è il segreto dietro la grande cucina.


Da lì ho fatto esperienze in ristoranti, trattorie. Ho lavorato, ahimè, in qualche villaggio turistico. Ho fatto anche esperienze molto interessanti: ho vissuto con una … in una famiglia in Svizzera, ero il loro cuoco.


Caspita.


Ho insegnato in un istituto alberghiero per due anni, ho fatto, diciamo, diverse esperienze. .. Ho fatto un sacco di catering…


Molto eterogenea come esperienza.


Sì,sì. Diciamo che ho toccato diversi aspetti (del mestiere). Sempre con la mia passione che è quella di … penso che il cibo sia più buono nel momento in cui ha una storia: se tu riesci a trasmettere anche la storia che c’è dietro una semplice mozzarella, chi assaggia quella mozzarella avrà un’empatia più forte verso ciò che mangia. Quindi amo andare alla ricerca di produttori, difatti per anni mi sono adoperato – e continuo a farlo – per costruirmi una rete di …


Fornitori.


… fornitori, di produttori, persone che fanno le cose. In questo modo ho trovato dei prodotti che ben accoppiati e poco lavorati danno un risultato eccezionale.


Poi ho aperto il mio sito/blog, ho scritto per riviste, sia cartacee che sul web, per arrivare ad ora, dove in pratica ho diversi clienti che mi chiedono consulenze per rifare i menù. Adesso, per esempio, ho appena rifatto il menù di due ristoranti. Locali che devono aprire e devono impostare tutto, dalla cucina al food cost – capire come abbassare gli sprechi, come avere un risultato costante nel tempo, ecc ….


Oltre a questo, collaboro con il collettivo Elita, che a Milano organizza concerti indie. Loro fanno questo festival gigantesco durante il Salone del Mobile. Mi avevano chiesto di reinventare il cibo offerto durante il festival …


Quindi sei riuscito a coniugare perfettamente le tue due passioni.


Beh, no, mi occupo solo del cibo. Mi hanno detto “siamo stufi della solita piadina o del wurstel. Secondo te quale potrebbe essere un cibo da festival figo e contemporaneo?”. Così abbiamo studiato una cosa nuova.


Posso chiederti cosa ti sei inventato?


Certo, è un progetto passato. Io ho fatto, detta in parole povere, una specie di bruschetta, però fatta alla spagnola e utilizzando degli ingredienti italiani. Gli spagnoli cosa fanno? Tendono a utilizzare degli ingredienti molto golosi e a dare un volume, un’immagine molto goduriosa, evitando l’effetto flat.


(Terminiamo di parlare del menù del festival e di altri progetti che sta seguendo, poi passiamo alla sua provocazione contro il cake design.)


Entrando nel merito del manifesto, cosa ti ha spinto a scriverlo? Un’esasperazione?


Guarda, la spinta è nata principalmente da una sofferenza mia, nel senso che ci sono dei posti in cui mi piaceva un sacco andare – a Milano o anche all’estero, come in Francia dove vado spesso – dove tu entravi e trovavi tegami in rame e coltelli professionali. Adesso arrivi e trovi l’attrezzo per schiacciare la pasta e fare il nasino al pupazzo, o l’occhietto … (ridiamo)


È vero, sembrano attrezzi per lavorare il pongo.


… mi sono rotto il cazzo (ridiamo apertamente), e quindi ho scritto il manifesto. Era una boutade, pensando che … una ragazza mi ha chiamato e mi ha chiesto se poteva fare la tesina della maturità su quello!


Eh, ma perché hai dato degli spunti.


Sotto (l’articolo) ha 32mila like, ha avuto una condivisione sui social pazzesca.


Io infatti l’ho trovato su tutti i siti collegati all’argomento.


Sono nati dei forum (ride incredulo), chi pro e chi contro, insulti, lodi. Secondo me il cake design è qualcosa di molto semplice – mentre la pasticceria è una cosa difficilissima – che non richiede molta attenzione, per questo ha attecchito molto bene.


Il mio non è stato un vero moto d’odio verso questa moda, mi fa sorridere e penso sia una moda un po’ fine a se stessa. Perché poi tutti quelli che hanno commentato il manifesto e sono a favore del cake design hanno detto cose come “la pasta da zucchero – che è quella con cui copri tutto il dolce – basta toglierla”. Secondo me, invece, il concetto più importante in cucina è togliere: less is more. Meno c’è e più è difficile ciò che fai, più si crea qualcosa di essenziale … essere essenziali in questo momento è fondamentale. L’orpello è una roba degli anni 80.


È quasi come non aver capito i tempi in cui uno si muove.


Eh, capito? Questo è quello che penso.


Non ci avevo pensato a questo aspetto. Adesso sto pensando anche al consumatore straniero, americano se faccio riferimento alla mia esperienza con il giornale, come gli spiegheresti la differenza tra il cake design e la pasticceria classica italiana?


Però quelle sono culture: io non posso discutere con una cultura differente dalla mia, non posso giudicare un gusto. Io sono nato respirando il profumo della Saint Honorè, non posso andare da uno e dirgli che il cup cake fa cagare, perché lui sarà cresciuto con quella cosa lì. Quindi non è giusto moralizzare.


La tua osservazione è corretta. Riferendoci invece a un consumatore di qui, che ha la tua stessa base culturale ma che magari si è affezionato a queste mode passeggere … non perché devi convincerlo, ma per spiegare la differenza che c’è tra i due approcci.


Secondo me, data la facilità, egli tende ad avere un prodotto che potrebbe sembrare realizzato da un professionista, ma che è fatto in casa. Ci perde un sacco di tempo, perché ne ha tanto da perdere evidentemente, quindi gode nel dedicarsi a questo hobby, e poi si sente emancipato. Nel senso che non fa più la crostata: ha fatto la borsetta di Louis Vuitton, che porta dall’amica e che è più figa della crostata.


Per il resto, i gusti sono gusti.


Certamente, però è interessante la tua spiegazione …


Io preferirò sempre una crostata rispetto a una torta a forma di pesciolino Nemo. Anche perché, come ho scritto sul blog, si tratta di nascondere, non si riesce a capire cosa c’è dentro, le consistenze … E soprattutto ha dei tempi di realizzazione così lunghi che devi utilizzare delle materie prime che fuori dal frigo non si deteriorino. Se tu utilizzassi un burro, una crema … intanto si scioglie, intanto si smonta, intanto arriva a temperatura ambiente, e poi rischi di rovinare tutto con gli sbalzi di temperatura, diventerebbe anche poco salutare. Di conseguenza devi utilizzare delle materie prime con additivi che ti permettono di lavorare così, ma che poi te le mangi.


Giusto. Per concludere questa chiacchierata, ti volevo chiedere una cosa che sto chiedendo a tutti quelli con cui parlo in relazione a questo libro. Ognuno poi mi risponde rispetto al suo campo d’interesse. Cosa pensi che noi italiani dovremmo esportare, aldilà dei miti noti?


Secondo me prima di esportare dobbiamo trovare un’identità … ritrovare un’identità nostra. Faccio un esempio: ieri ho passato una giornata in Piemonte con un consorzio vinicolo che fa il Barbera. Dicevano “i nostri padri si sono sempre combattuti, uno contro l’altro. I ragazzi che hanno preso in mano le vigne adesso, invece, si sono messi insieme e collaborano. Hanno creato qualcosa di nuovo, riescono a raccontare meglio quello che già facevano, arrivano a un pubblico più vasto e riescono ad aiutarsi per crescere.” Quindi secondo me questa crisi servirà a trovare una coalizione, per far crescere ciò che può crescere e debellare ciò che invece non ha senso che esista. Poi, quando si arriverà a un punto di stabilità, si porterà fuori. Quello che portiamo fuori ora sono le realtà grandi, alla Eataly, cose già …


… strutturate.


Nel futuro noi potremmo portar fuori qualcosa che sia già abbastanza forte.


Quindi prima dobbiamo rafforzarci in casa.


Certo, e per rafforzarsi bisogna conoscere altre culture, assaggiare altre cucine, bisogna aver viaggiato, fatto esperienze.


L’apertura mentale di questa generazione potrebbe essere la chiave che ci permetterà di fare questo passaggio probabilmente …


Anche l’accessibilità a determinati prodotti, alle informazioni, questo ci aiuterà. Però portar fuori adesso … magari ci applichiamo poco, perché noi siamo abbastanza smaliziati. Però esportare ora si rischia di farci come sempre scimmiottare. E poi, sai cosa? Noi siamo presenti con i nostri prodotti, con la nostra cultura, un po’ in tutto il mondo, ma non ci sappiamo tutelare. Se tu pensi a tutte le contraffazioni che ci sono, non so, dal Parmigiano alle mozzarelle. Se si riuscisse a tutelare.


Infatti la Coldiretti aveva fatto la campagna contro i prodotti contraffatti …


Ma questa è una cosa politica, non è una cosa gestibile dalle piccole aziende, capito?


Certo, l’azienda da sola non può combattere questa battaglia.


È la politica che concede delle cose, che fa sì che qualcuno dall’altra parte del mondo possa chiamare un formaggio Parmigiano aggiungendo un’altra G al nome: in Italia ne ha una sola, e lui chiamandolo Parmiggiano lo vende.


E si è salvato, tanto il consumatore finale la differenza non la capisce.


Sì. È un prodotto con un prezzo inferiore, ha un sentore d’italiano, però ha un costo concorrenziale …


… perché in realtà non è Parmigiano, non c’entra nulla con quello originale …


Eh, è tutta un’altra cosa.


È vero che bisogna consolidarsi dentro prima di proporsi all’esterno, per non fare gli stessi errori del passato. Essendo ormai consapevoli …


Negli anni 80 c’è stato questo slancio verso il mondo, penso agli yuppies, ai paninari, queste mode così. Ci si sentiva molto internazionali, poi magari a casa mangiavamo il maccherone. Adesso torniamo ad essere nazionali, ma con un’identità più affermata.


È una prospettiva positiva, mi piace questa lettura della situazione.


Non c’è altro da aggiungere. Scambio con Andrea le ultime battute e ci salutiamo.


««««


La cucina italiana, invenzione moderna






	

	Pranzo

	Cena






	Domenica

	Anatra alle lenticchie
Torta soave

	Minestrina in brodo
Polpette di carne varia






	Lunedì

	Zuppa del marinaio
Vitello tonnato

	Minestra di farro
Braciole di manzo al finocchio
Marmellata di pomodoro






	Martedì

	Cuore di maiale in zuppa
Patate alla carne

	Spaghettini al burro e parmigiano
Braciole di vitello al pomodoro






	Mercoledì

	Passato di fagioli con cavoli
Bistecche toscane

	Stracciatella in brodo di estratto di carne
Fritto di provatura






	Giovedì

	Maccheroni spezzati al basilico
Pollo con sangue di maiale
Peperoni in padella

	Minestra in brodo
Crostini napoletani
Fichi secchi






	Venerdì

	Ravioli di magro
Sogliole del maggiordomo

	Zuppa di verdura
Uova in camicia con salsa di capperi, acciughe e aceto
Composta di castagne






	Sabato

	Brodo di ossa
Cotolette alla crema, infarinate e dorate

	Uova al forno
Composta di uva moscatella





Ecco un menù pubblicato sulla storica rivista La Cucina Italiana nel 1939. Il giornale, fondato nel 1929, aveva il motto “mangiare bene, spendere poco” e cercava di suggerire idee fantasiose ma poco costose alle massaie dell’epoca.


Quello che c’interessa è il menù in generale, per capire cosa mangiavano gli italiani in quegli anni: ci sono molte zuppe e poca pasta.


Se il menù qui proposto vi sembra poco “italiano” e anche un po’ ripetitivo, pensate che era destinato al ceto medio, la sempre affamata di novità a prezzo ragionevole middle class, che in Italia si stava imponendo. Inoltre si tratta di una rivista che, come è lecito, cercava di arricchire il vivere quotidiano dei suoi lettori.


In realtà cosa si mangiava ogni giorno nelle case degli italiani? Quanto antiche sono le ricette della nostra tradizione?


La mensa dei poveri


I nostri bisnonni non solo non mangiavano abitualmente carne e pesce, ma neanche verdura e frutta, o non così spesso come si potrebbe pensare. È il nostro immaginario che colloca i nostri antenati all’interno di un modello virtuoso, non solo di vita, ma anche alimentare.


La verità è che la maggior parte degli italiani fino al boom arrivato dopo la 2° guerra mondiale conosceva il vero significato della fame, un fantasma con cui conviveva quotidianamente.


Gli alimenti a disposizione di molti italiani erano per lo più prodotti derivati dai cereali. Quindi pane, pane e ancora pane. O polenta: nelle aree del nord-est (Veneto) la farina di mais era la base della dieta contadina. L’alimentazione era così povera e monotematica da portare a casi diffusi di pellagra (malattia causata dalla forte mancanza di vitamine).


La malattia si riconosceva dalle tre D: diarrea, dermatite e demenza. Era una malattia mortale, che aveva come ultimo stadio la perdita della ragione, per cui molti malati vennero scambiati per pazzi e internati nei manicomi.


La stessa malattia si diffuse negli Stati del Sud degli USA. Il Congresso interpellò il dottor Joseph Goldberger, che fece un esperimento su dei bambini in due orfanotrofi in Mississippi. Dopo una dieta varia a base di verdura e frutta fresca, carne e latte, molti malati migliorarono. Così egli scoprì che a causare la malattia era la poca varietà alimentare.


Vi sta venendo la tristezza? Immaginavate domeniche festose e tavole con tutta la famiglia intorno, piene di ogni ben di Dio, e invece ci ritrovate a succhiare pane ammuffito seduti davanti a un camino spento.


Ma i dati ISTAT1 non sbagliano: la situazione è cambiata solo dopo il secondo conflitto mondiale – turning point dell’evoluzione del nostro Paese.


Prima era raro l’uso di frutta e verdura, quasi inesistente quello di carne e pesce (prima del 1945 si andava da10 a 20 Kg consumati all’anno pro capite). Poi ci fu l’esplosione dei consumi: gli indicatori di ogni genere alimentare schizzano a livelli vicini a quelli odierni e mostrano un andamento di costante crescita.


Riporto un dato che non credo vi stupirà: la birra era un alimento quasi sconosciuto in Italia. Si affacciò sulle nostre tavole, stando alle tabelle di consumo, intorno agli anni ‘50. Non c’è bisogno di sottolineare il fatto che il settore degli alcolici era dominato dal vino, sempre e comunque presente.


Da dove nascono le leggende che ruotano intorno alla tradizione italiana e alla regionalità delle ricette?


L’immagine che abbiamo in mente non è solo frutto di mistificazioni e creazioni recenti. Qualcosa c’era in dispensa, ma ci volle tempo prima che il nostro estro si sviluppasse sino a diventare il modello genuino che conosciamo oggi.


Un po’ di storia


Mi spiace, ma dobbiamo fare un passo indietro e racimolare alcune informazioni per avere un quadro più chiaro. Mentre la gente si succhiava i pollici per tenere la bocca occupata, i nobili banchettavano come se non ci dovesse essere un domani. Che piatti creavano i grandi cuochi per le corti italiane?


I banchetti più sontuosi erano legati al classico concetto di cucina internazionale, declinata secondo le mode dell’epoca. Da sempre il ceto abbiente aspira a essere cittadino del mondo: non s’identifica con un solo luogo e vuole assaggiare il meglio offerto dal mercato globale.


Curiosità dell’epoca: i volatili e i frutti difficili da raccogliere perché posti in alto erano i cibi preferiti. Così il sottile simbolismo aristocratico tentava di rimarcare lo status irraggiungibile dei commensali.


Spesso il cibo era esibito anche ai poveri, proprio come oggi le pop star pubblicano su Instagram autoscatti accessoriati di gioielli e distese di Lamborghini: si voleva suscitare negli altri invidia e ammirazione.


Aldilà di queste stravaganze, però, non troviamo granché di quella che poi diventerà una gloria nazionale. La cucina aristocratica fuggiva i sapori naturali e copriva ogni ingrediente con salse pesanti, cotture elaborate (spesso le carni erano stracotte) e molto zucchero.


A differenza della cucina italiana moderna, che utilizza raramente l’agro-dolce o ingredienti dolci nelle preparazioni salate, i nobili aggiungevano lo zucchero ogni volta che era loro possibile.


Quello che accese la miccia della rivoluzione culinaria fu il nuovo concetto di cucina arrivato dalla Francia, e messo in mano a una nuova classe emergente, la borghesia, che voleva distaccarsi dagli eccessi aristocratici.


Da sempre Francia e Italia hanno colloquiato, anche se con i cugini prevale più spesso la diffidenza che la fratellanza. Ma storicamente è innegabile il nostro scambio d’idee e competenze: prima fu la volta di Caterina De Medici2, che approdò in Francia come regina consorte e, nonostante fosse stata etichettata quale “figlia di bottegaio”, riuscì a influenzare fortemente la corte francese, partendo proprio dalla cucina.


Ad ammetterlo sono gli stessi francesi, come lo studioso Camille Flammarion che scrisse:


“Dobbiamo riconoscere che i cuochi italiani che vennero in Francia al seguito di Caterina de’ Medici furono all’origine della cucina francese”.


Poi il treno dell’innovazione invertì la rotta: la nouvelle cuisine arrivò in Italia e divenne la base del nostro cambiamento.


Questo a grandi linee è ciò che accadde: prima una cucina aristocratica ricca e poco legata al territorio, poi una spinta francese al rinnovamento (si parla della fine del ‘700).


Nel periodo successivo a questa rivoluzione sono stati pubblicati i primi ricettari italiani. Ne nominiamo tre, i più rappresentativi.


Il cuoco piemontese perfezionato a Parigi del 1766, scritto da un anonimo. La Francia riparte dalla semplicità e noi la seguiamo.


La scienza in cucina e l’arte di mangiare bene del 1891, scritto dal mitico (per chi è appassionato di cucina italiana) Pellegrino Artusi. Arriva il primo ricettario diviso in specialità regionali, una raccolta limitata dal fatto che l’autore si basava sulle sue esperienze di emiliano che viveva in Toscana. Fortunatamente Artusi aggiornerà la guida con i suggerimenti dei lettori sino alla sua morte.


Questo è un libro cruciale non solo perché si rivolge alla classe borghese e propone ricette pratiche, popolari direi. Ma anche perché si svincola dal modello francese, iniziando a definire un nostro approccio ai fornelli. Quali sono le ricette che segnala Artusi? Quelle legate a festività e ricorrenze, prelibatezze che si assaggiavano solo in giorni prestabiliti dell’anno: Natale, Pasqua, Carnevale, le feste e le ricorrenze religiose, la domenica.


Cucina Nazionale del 1910, scritta da Vittorio Agnetti. Siamo finalmente consapevoli di avere una tradizione: si è sviluppato un mercato nazionale e il turismo interno, portando sempre più persone a viaggiare e scoprire il proprio Paese. Inoltre il servizio di leva obbligatoria fa sì che quasi tutti i giovani uomini italiani stiano lontani da casa per un periodo superiore ad un anno (fino a poco tempo fa i ragazzi italiani dovevano prestare servizio nell’esercito. L’obbligo è stato in vigore dal 1861 al 2005. Quindi quando un uomo italiano vi dice che ha fatto il militare non pensate a un marine, ma a un ragazzo che per un anno ha marciato nel cortile di una caserma in una cittadina lontana da casa).


La popolazione inizia a muoversi fuori dagli stretti confini regionali e la cucina riflette questo sviluppo con la creazione di un modello nazionale e l’esaltazione delle peculiarità locali.


“Ma allora” vi chiederete “quando sono nati i classici della cucina italiana?”


Piatti famosi e la loro origine


Spaghetti alla Carbonara: nato con l’arrivo degli Alleati. C’è chi ha dei dubbi a riguardo, ma è innegabile che l’abbinamento pancetta,uova e pasta al posto del pane fa subito pensare alla colazione americana. Dallo spunto ricevuto dai soldati americani, i romani hanno creato un capolavoro di cucina popolare.


Spaghetti all’amatriciana: un’altra gloria romana, in realtà nata ad Amatrice, paese sugli Appennini tra Lazio e Abruzzo che ancora oggi ne festeggia la ricetta. Sul finire dell’Ottocento gli scambi commerciali con la Capitale hanno permesso la diffusione di questo piatto.


Lasagne: la più nota versione è bolognese, ma le sue lontane origini (1200) sono legate al regno di Napoli.


Ragù alla bolognese: mai abbinato agli spaghetti nella patria della pasta all’uovo (Bologna) era un sugo di carne molto denso già noto durante la 1° guerra mondiale e proposto nel ricettario dell’Artusi in accompagnamento alla pasta. La ricetta attualmente utilizzata è stata depositata nel 1982 dall’Accademia Italiana della Cucina presso la Camera di Commercio di Bologna.


Spaghetti meatballs: presenti solo nei menù dei ristoranti italo-americani, sono sconosciuti in quelli italiani. L’invenzione di questa ricetta è da attribuirsi solo ai nostri immigrati presenti in America, che fecero di necessità virtù. Pasta e pomodoro erano ingredienti economici nel Nuovo Mondo, che permettevano di preparare dei piatti simili a quelli mangiati in patria. Le polpette sono fatte con carne trita, quindi anche in questo caso la scelta è dettata dal bisogno di risparmiare.


Le polpette sono un piatto diffuso in tutta Italia, fatto sull’estro del momento e con gli ingredienti a disposizione in casa. Come dice lo stesso Artusi alle massaie dell’epoca: “Non crediate che io abbia la pretesa d’insegnarvi a far le polpette”. È una preparazione molto più adatta alla cucina di casa che a quella di un ristorante, rappresentando il miglior modo per pulire il frigo dagli avanzi.


Fettuccine Alfredo: piatto noto in America e sconosciuto in Italia, tranne che nel luogo d’origine: Roma. Siamo nel 1914 e i divi del muto Douglas Fairbanks e Mary Pickford assaggiano questa specialità durante il loro viaggio di nozze, trovandola tanto buona da regalare ad Alfredo due posate d’oro con sopra inciso “To Alfred, the king of the noodles”. Il ristorante “Il Vero Alfredo” è aperto ancora oggi, ma attenzione alle imitazioni!


Risotto: la Campania è una delle regioni d’Italia dove per primo si diffuse il riso, che arrivò con gli Spagnoli. Ma lì la pasta stava già diventando un alimento protagonista e nessuno se la prese quando il riso si spostò al nord, dove le pianure e l’abbondanza d’acqua favorivano la coltivazione. Venuto dalla Cina grazie agli Arabi, il riso diventa risotto per mano degli Italiani. Si tratta di un piatto simbolo di Milano, ma sappiamo che nel 1791 era un mangiato anche dai Savoia, famiglia reale che viveva in Piemonte.


Pasta alla Norma: ricetta inventata a Catania, in Sicilia, che deve il suo nome all’esclamazione di un celebre commediografo dell’epoca, Nino Martoglio. Dopo averla assaggiata egli esclamò: “Questa è una vera Norma!”, riferendosi alla protagonista dell’omonima Opera di Bellini. L’episodio risale al 1920.


Spaghetti alla puttanesca: il luogo è certo, le storie molteplici. Siamo nell’isola di Ischia, di fronte Napoli, negli anni 50. In un ristorante un commensale chiede al ristoratore “preparami una puttanata qualsiasi”. Ecco che il cuoco improvvisa un piatto con gli ingredienti sempre presenti nella cucina partenopea (pomodoro, olive, capperi e acciughe) mettendo a segno un altro successo.


Pesto: ricetta genovese, in Italia serve solo ad accompagnare la pasta – se non teniamo conto delle nuove mode culinarie importate dall’estero. Il poeta d’epoca classica Virgilio nomina un condimento simile, già utilizzato in epoca romana. Ma come molte delle ricette italiane, solo nell’Ottocento si decodifica il procedimento utilizzato ancora oggi. A Genova esiste un consorzio che ne tutela la ricetta originale e l’uso d’ingredienti locali, come da tradizione.


Zuppa toscana: le zuppe sono diffuse in tutta Italia, con varianti di preparazione e ingredienti. Ma la Toscana in particolare è nota per queste ricette d’estrazione contadina. Non abbiamo una data certa, ma la riforma agraria di Pietro I° di Lorena di fine ‘700 ci dà un’idea di quando questo piatto si sia potuto diffondere. Venne data una cascina ad ogni capofamiglia, portando così i braccianti agricoli a vivere lontano dai borghi e più vicini al luogo di lavoro. Non si poteva più acquistare il pane dal fornaio e ogni famiglia preparava il pane per sé, con intervalli di una settimana/dieci giorni. Il pane induriva e le persone non andavano dal dentista. Ecco che l’esigenza di consumare il pane ormai duro in modo più facile portò alla creazione di gustose zuppe, preparate con i prodotti locali (legumi, verdure, funghi).


Cotoletta alla milanese: l’Italia si contende questa ricetta con l’Austria e la sua Wiener Schnitzel. Se è vero che la preparazione era già nota oltre confine, in Italia si è sostituito il pangrattato alla farina, rendendo questa meraviglia di vitello più croccante fuori e sempre tenerissima dentro. A difendere le origini italiane della ricetta arriva un menù del 1148 di un pranzo tenutosi a Milano, in cui compare lombos cum panitio (lombata di vitello impanata).


Pizza: siamo nel 1889 e Napoli sforna un altro capolavoro culinario. La data è legata al piatto creato per la regina Margherita di Savoia: una pizza condita con pomodoro, mozzarella e basilico, per rappresentare i colori del giovane Stato italiano. A Napoli è ancora aperta la pizzeria dove la ricetta fu inventata, ma la pizza è una ricetta molto più antica, derivante dalla focaccia e diffusa in molte zone d’Italia.


Tiramisù: dolce nato a Siena alla fine del XVII° secolo, fu decodificato nella versione che conosciamo oggi solo nel 1962 al ristorante Alle Becchiere di Treviso.


Panettone: già noto dai tempi di Ludovico il Moro (metà ‘400), conta varianti in epoche ancora precedenti. La sua sede naturale è Milano, ma è un dolce di Natale presente sulle tavole di tutta Italia.


Gelato artigianale: è una creazione italiana, ma fu la sua diffusione in Francia che lo rese famoso. Merito di Francesco Procopio, pescatore siciliano in cerca di fortuna, e dell’invenzione del geniale nonno, anche lui pescatore. La data ufficiale è il 1686.


Cannolo siciliano: come molte delizie siciliane la ricetta ha radici arabe. Siamo a Caltanissetta, il cui nome deriva dall’arabo Kalt El Nissa che significa castello delle donne: questo nome si riferisce agli harem degli emiri saraceni, presenti in città durante la dominazione araba (827-1091). Oggi Caltanissetta è ufficialmente riconosciuta come la città del cannolo.


Caffè espresso: nato a Torino nel 1884 grazie all’invenzione della macchina espresso a opera di Angelo Moriondo. Un applauso per questo inventore, la cui opera ci desta ogni mattina.


Cappuccino: il suo antenato è viennese, ma solo con l’invenzione della macchina per il caffè è diventato il protagonista della colazione italiana.


Possiamo fermarci qui, ho provato a dare una rapida presentazione di quei piatti che più spesso ho trovato nei ricettari in lingua inglese. Se l’argomento vi appassiona sappiate che esistono molte associazioni locali e nazionali, dai cui siti web potrete attingere per proseguire la vostra scoperta della cucina italiana.


Su tutte cito l’Accademia Italiana della Cucina, che sul suo sito riporta un gran numero di ricette tradizionali, e l’Accademia Italiana di Gastronomia Storica, che produce continuamente articoli sulla storia della nostra cucina. Naturalmente una conoscenza base dell’italiano vi sarà utile perché molti siti non sono tradotti.
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SITO ITA, ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA





Voglio aggiungere un’annotazione prima di proseguire, che non penso sia scontata per tutti. Le ricette che ci hanno resi famosi sembrano essere in conflitto con la dieta mediterranea. Sono piatti ricchi, pieni di condimenti e spesso grassi. Ma il conflitto non esiste perché almeno fino alla generazione di mio padre (classe 52) certi piatti (lasagne, dolci, arrosti, ecc..) erano preparati solo in quei giorni speciali dell’anno di cui ho accennato prima. Durante la settimana si mangiavano soprattutto piatti a base di verdure e legumi, come abbiamo visto anche nel menù proposto da La Cucina Italiana. Se volete carpire l’essenza della nostra cucina non dovete cercare le ghiottonerie della domenica, ma fare una scelta più radicale. La cucina italiana era sana – oggi lo è più negli ingredienti ma molto meno nei consumi – perché era moderata, vicina al vegetarianismo senza i suoi eccessi, con la carne protagonista delle preparazioni più succulente. Era un modo così equilibrato di mangiare che quando è stato decodificato dagli studiosi americani è diventato patrimonio dell’umanità, protetto dall’Unesco. Questo è il grande merito della cucina italiana, e questo anche noi dovremmo recuperare: l’equilibrio, la saggezza, la moderazione non punitiva. Ciò non è stato ancora ben compreso anche da associazioni virtuose ma eccessivamente edonistiche come Slow Food. La cucina italiana è una scelta di vita, non un menù del ristorante.


«««


Il prosecco è più forte dello champagne


Premessa sul vino: qui non parlerò di questo meraviglioso prodotto culturale perché è troppo importante per una trattazione veloce. Vi consiglio di leggere qualcosa di specifico a riguardo. Vista la mia poca conoscenza del tema, posso solo consigliarvi un libro che mi ha colpito: Non È Il Vino Dell’Enologo di Corrado Dottori. Il libro non sempre approfondisce gli aspetti di cui si occupa, dando per scontati alcuni tecnicismi, ma ci dà nota di un settore in continua trasformazione, che sente l’esigenza d’evolversi verso la terra e non solo verso la standardizzazione dei mercati globali. L’Italia deve scommettere su questa differenziazione data dai microscopici terroir. Così sarà sempre irraggiungibile rispetto a un mercato internazionale che ha selezionato pochi vitigni e creato prodotti adatti al palato dei nuovi consumatori. Peccato che il libro non sia stato tradotto anche in inglese. Ma proseguiamo.
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CANZONE ‘NA GITA A LI CASTELLI, LANDO FIORINI





“Fontane che danno vino, quanta abbondanza c’è!”


Questa strofa della canzone popolare romana intitolata ‘Na gita a li castelli, oltre a descrivere un fatto che realmente accade nel paese di Marino durante la sagra dell’uva, potrebbe essere lo slogan perfetto per il prosecco, una delle migliori produzioni italiane esportate in tutto il mondo. Peccato che Roma non sia vista di buon occhio in Veneto, tanto che mesi fa è stato indetto un referendum per distaccare questa regione dal resto d’Italia. Il quesito rivolto agli elettori che potevano votare online (cosa mai vista per un referendum su suolo italiano, infatti la parola giusta sarebbe “sondaggio”) era “Vuoi che la Repubblica Veneta sia uno Stato indipendente, con piena personalità giuridica internazionale e legale?”. Ora il governo ha impugnato la decisione della regione Veneto d’indire un vero referendum a riguardo, che andrebbe contro la stessa Costituzione, secondo cui la Repubblica italiana è una e indivisibile.


Se volete conoscere le ragioni di tanto accanimento, le cause andrebbero cercate nella storia di questa regione. Senza entrare nel dettaglio, vi basti sapere che in passato dal Veneto è partita la più massiccia emigrazione dell’Italia centro-nord e che nelle città industriali del nord ovest i veneti venivano chiamati “terroni del nord”. È una parte d’Italia che non si è sentita apprezzata in patria, diciamo così. C’è sempre una motivazione logica dietro ogni posizione estrema.


Il Prosecco è una delle eccellenze nazionali, che sta sorpassando anche lo Champagne per consumo e prestigio (solo nel 2013 nel mondo ne sono state vendute 307 milioni di bottiglie, contro le 304 del prodotto francese).


Questo vino secco e frizzante, dall’inconfondibile aroma, è prodotto in Friuli Venezia Giulia e in Veneto (tutte le province tranne Rovigo e Verona). Questo per quanto riguarda la DOC, decretata nel 2009.


Poi esiste la DOCG nata nel 2010, che rappresenta la vera perla di queste terre: il Prosecco Superiore di Conegliano-Valdobbiadene.


L’area di produzione è una fascia collinare compresa tra le due città di Conegliano e Valdobbiadene, grande circa 20,000 ettari, di cui 6,000 coperti di vigneto, che coinvolge 15 comuni.


Un territorio che non manca di fascino, basti pensare che è candidato a diventare uno dei presidi Unesco proprio per il suo carattere unico.


Come accade per ogni eccellenza italiana, la produzione di questo vino è fatta in un’area ristretta, minuscola per un occhio straniero abituato a grandi distese di qualsivoglia coltivazione.


Il prosecco è solo quello fatto in quel modo, seguendo la sapienza concentrata in quelle terre, con quel frutto, quel terreno, quel clima. Nessuno può copiarlo.


Come succede per molti prodotti che hanno successo sul mercato globale, per continuare a soddisfarne la richiesta si strattonano regole ed esasperano comportamenti, spingendosi verso i confini del giusto.


Se tutti vogliono quel prodotto, perché chiudere la porta ai possibili guadagni? Perché mettere un freno alla produzione?


Refrontolo, 4 morti e 8 feriti


Il 5 agosto 2014 il sito della Tribuna di Treviso dà notizia della tragedia: nel territorio del Comune di Refrontolo, in provincia di Treviso, si contano 4 morti e 8 feriti. La Procura della Repubblica indaga per omicidio colposo e disastro ambientale. Perché? Di cosa si tratta?


La festa organizzata dalla Pro Loco locale si è trasformata in tragedia quando una pioggia eccezionale ha fatto ingrossare in pochi minuti il torrente che passava lì vicino e l’acqua, trovando uno spazio stretto entro cui scorrere, è uscita dalla sua sede con estrema violenza, trascinando via con sé macchine, tavoli e persone.


Mentre cercava di soccorrere i partecipanti alla festa di Refrontolo, la Protezione Civile lavorava anche in altre zone dello stesso territorio. Alla fine delle operazioni sono state registrate 100 persone bloccate nelle varie località sulle colline e 50 smottamenti. Tutto questo a seguito di un solo breve nubifragio.


Cosa succede nella zona di produzione del Prosecco? Semplificando, possiamo dire che le colline sono molto ripide e sono state coltivate quasi del tutto, e per fare questo si è abbondantemente disboscato. La terra che può essere trattenuta da un albero centenario non è la stessa che può essere trattenuta da una vite. Inoltre se si riducono i letti dei torrenti e non si puliscono con cadenza regolare, è normale che con una pioggia intensa (un fenomeno sempre più frequente in Italia nei mesi estivi) essi non siano in grado di contenere l’acqua.


Va anche detto che i carabinieri stanno indagando sulle autorizzazioni della festa per capire se era possibile organizzare una sagra in una delle zone più a rischio, perché posta in un’area depressa e vicino a un torrente, o se non si sia sorvolato sui requisiti tecnici. Aggiungo che guardando le immagini riprese dagli stessi sventurati testimoni, nel momento in cui l’acqua arriva alle ginocchia dei partecipanti sembra che non ci sia in atto una vera fuga, magari verso una zona più elevata. Non eravamo lì e non possiamo formulare giudizi, ma possiamo presupporre che si sia sottovalutata la portata dell’evento.


Comunque sia andata, questa tragedia rappresenta l’esempio di quello che sta diventando un problema importante in Veneto.


Le opposte fazioni


Il dissesto idrogeologico è una piaga che coinvolge l’Italia intera, con particolare riguardo per la Calabria, l’Umbria, la Valle D’Aosta, le Marche e la Toscana. Questo perché un territorio fragile e mosso, giovane geologicamente, è stato negli anni urbanizzato e coltivato senza alcuno scrupolo.


Ecco quindi che la tragedia nasce per causa umana più che per ripicca di Madre Natura. Basti pensare al terremoto dell’Aquila, avvenuto nel 2009 in Abruzzo: in Giappone una scossa molto più forte ha fatto meno danni. Questo anche perché in Abruzzo si era costruito male su un territorio fragile (in quelle zone una volta vi erano dei laghi, nei secoli bonificati, che hanno lasciato un terreno instabile).


Per quanto riguarda le cause del disastro avvenuto nel trevigiano, da una parte ci sono i produttori, tra cui il governatore del Veneto Luca Zaia (colui che ha promosso la secessione di cui accennavo prima), il quale sostiene che semmai è il bosco a creare problemi e che negli ultimi decenni l’area coltivata è diminuita in favore della vegetazione spontanea. Qualcuno gli dà ragione, ricordando però che dove l’uomo è intervenuto l’ha fatto male, creando un dissesto idrogeologico grave.


Stando ai fatti, nella sola area di produzione del Prosecco nell’ultimo anno la Guardia Forestale ha depositato 4 denunce per “trasformazione abusiva di terreno boscato in altra cultura”.


Dall’altro lato ci sono molti che protestano, sostenendo che le stesse leggi sono troppo generose, fatte per assecondare fini commerciali più che la salvaguardia socio-ambientale, e che quindi è inutile ripararsi dietro la scusa del “abbiamo rispettato le regole”.


Quando è troppo è troppo


Usciamo dal mondo del vino e immergiamoci in quello del cibo.


Ah, l’Italia! Gli ingredienti freschi, le ricette gustose! Come non pensare a un viaggio nel nostro Paese senza stendere un lungo menù di tutte le specialità che si vorrebbero assaggiare?


A seconda del background del viaggiatore, ci sarà chi sogna di gustare la pizza a Napoli e chi cercherà le linguine Alfredo, finendo per scoprire che in Italia non le cucina nessuno. Più il palato sarà raffinato, più le richieste si faranno specifiche.


Se provenite da qualche città onnivora come New York sarete così abituati alla novità che solo una pasta in bianco, fatta come si deve, potrà riappacificarvi con il vostro palato.


Per questo tipo di esploratori il tour della cucina italiana passerà per dei prodotti imperdibili, che finalmente potranno essere assaggiati sul territorio d’origine a un prezzo più conveniente.


Come si può passare a Carrara, in Toscana, e non deviare verso l’interno per comprare del lardo di Colonnata?


Oppure fare il tour dei vini in Piemonte e non approfittare per comprare del buon tartufo bianco, magari di quello cotto e sigillato, che si può anche trasportare all’estero?


Prendiamo in esame i due casi singolarmente, così da non fare confusione.


Carrara ha finito il marmo


Carrara è una cittadina toscana sul mare, conosciuta in tutto il mondo per il prezioso marmo che si estrae dalle montagne dell’interno, le Alpi Apuane, dai tempi dell’imperatore Augusto (I° sec avanti Cristo).


E’ da qui che proviene il marmo delle opere di Michelangelo e quello che ricopre palazzi maestosi quali l’Hermitage di San Pietroburgo in Russia.


Come accade a molti territori in cui nascono prodotti unici, anche questo è stato minato dal lato oscuro della globalizzazione - quello che tira sul prezzo e macina tutto ciò che incontra.


Così oggi Carrara è in mano ad un nuovo colonialismo, fatto di ditte straniere (francesi e svizzere in testa) che stanno abbattendo la montagna a colpi di 5 milioni di tonnellate all’anno. Marmo per nuove opere? No, la maggior parte di ciò che viene estratto sono detriti.


A che possono servire i detriti di marmo? A tutto: li trovate nei dentifrici e nella carta, sostituiscono il piombo nelle vernici e nelle ricette dei cosmetici.


Il problema è serio: l’area è un parco naturale, ma la zona sfruttata dalle imprese è stata tolta alle competenze dell’ente preposto alla difesa del territorio. Le aziende estraggono a ritmi serrati, costituiscono un circuito chiuso e il territorio non viene coinvolto nel ciclo produttivo. Si preferisce spedire tutto in India, dove la manodopera costa molto meno. Tra queste montagne che si stanno abbassando per produrre polvere a basso costo c’è il paesino di Colonnata, frazione di Carrara.


Il lardo che si produce in questa terra è unico, come molti prodotti italiani. Unico perché solo l’insieme formato da sapienza, clima e materia prima locali possono crearlo – lo so che mi ripeto, ma voglio che il concetto sia ben chiaro a tutti noi. Il lardo ottenuto da maiali nostrani (secondo il disciplinare si devono usare animali provenienti dal centro e nord Italia) è messo a stagionare in conche scavate nel marmo – il lardo di Colonnata ha rappresentato la prima importante vittoria della tipicità italiana contro l’omologazione nord europea, che voleva vietare le conche e sostituirle con contenitori alimentari asettici.


Le conche sono strofinate con l’aglio, poi si alternano strati di lardo con spezie. All’interno di queste vasche si crea l’ambiente giusto per la stagionatura, che permette di ottenere un delicato lardo rosato, da utilizzare in zuppe e piatti rustici o da assaggiare da solo. Come per ogni prodotto fatto bene, non si butta via nulla: dalla cotenna al sale, tutto può essere utilizzato in cucina. E’ un prodotto che è diventato giustamente famoso, e che molti – troppi – consumatori richiedono.


Ma quanto lardo si produce a Colonnata? Ci sono 500 conche riconosciute dal disciplinare IGP, che producono mille quintali l’anno. Immagino che un produttore di insaccati straniero si pieghi in due dalle risate: mille quintali l’anno? E’ ridicolo!


No, non è ridicolo: è buono. Per fare prodotti eccellenti ci vuole tempo. Non tutti debbono mangiare lardo di Colonnata, né devono poterlo fare tutti i giorni. E va bene così.


Questo è un concetto che alle culture rampanti con popolazioni numerose sfugge, ma che se fosse afferrato dai consumatori gioverebbe all’intero sistema.


Per preparare il lardo ci vogliono dai 6 ai 10 mesi, ed esso è prodotto solo nel periodo che va da settembre a maggio.


Perché non fare tante conche quanto richiede il mercato? E allevare tanti maiali quanti ne servono?


Santa pazienza, non siamo nelle praterie sconfinate! Qui c’è spazio per tanti allevamenti e non più, tante vasche e non più. Lavorando sulla qualità piuttosto che sulla quantità che i nostri prodotti sono diventati famosi.


Ma così come potete accontentare la domanda? La comunità dei consumatori va educata, cosa che non si fa perché bisogna far sì che compri il più possibile.


Se il concetto “Tutto è lecito, basta che tu compri” può funzionare per prodotti di largo consumo, non è così per quelle cose che vengono chiamate eccellenze.


Chi si avvicina a certi prodotti – e a certe nazioni – dovrebbe avere un bagaglio di conoscenze minimo, o l’umiltà di chiedere informazioni prima di sventolare le sue pretese.


Facciamo un esempio fuori dall’Italia: se io vado in Australia pensando di trovare un’America un po’ più esotica è meglio che me ne stia a casa. Mi lamenterò per tutti i divieti e controlli alla dogana e penserò che gli australiani siano dei tipi insolitamente paurosi: “Che v’importa se vengo dalla Nuova Zelanda e ho l’impermeabile ancora bagnato in borsa? Certo che l’ho lavato con acqua dolce!” (scena ripresa da una puntata di Airport Security).


Fortunatamente non sono partita e ho letto qualcosa riguardo questa nazione.


Se un giorno andrò in quel lontano Paese sarò un po’ più preparata: conoscerò quello che hanno sofferto flora e fauna per l’introduzione di specie provenienti da altri ecosistemi e rispetterò gli sforzi delle autorità, sarò collaborativa e non trarrò conclusioni affrettate.


Purtroppo e per fortuna, l’Italia è più facilmente raggiungibile dell’Australia per molti viaggiatori. Ci si approccia a questo Paese con superficialità, senza avere una conoscenza base a riguardo.


E quindi vai di lardo: se è trendy lo voglio anch’io. Ma com’è possibile che se ne produca così poco?


Questi italiani non hanno proprio il senso degli affari.


Per fortuna ci sono altri che di senso degli affari ne hanno in abbondanza, come la società spagnola che vendeva lardo iberico refrigerato a dei rivenditori italiani disonesti, che poi lo commercializzavano come lardo di Colonnata.


In realtà basterebbe guardare se sulla confezione c’è la denominazione IGP, creata apposta per difendere il consumatore da queste truffe. Ma se il consumatore non sa nulla dei disciplinari e di come riconoscere i prodotti originali?


Ecco che torniamo alla necessità d’educare il consumatore-viaggiatore.


Terzo caso: il tartufo perfetto


Riflettiamo un attimo sull’oggetto dei nostri desideri. Esso ha per noi:


-un valore intrinseco – quanto realmente vale;


-un valore emozionale – l’esperienza legata a esso;


-un valore simbolico.


Il primo aspetto da solo non è sufficiente a decretare il costo di un prodotto, ma dovrebbe rientrare quantomeno nel discorso. Se il potere d’attrazione di un prodotto è dato solo dal suo valore simbolico,il prezzo dovrebbe tenere conto di questa carenza.


A causa dell’ignoranza assoluta dell’essere più potente del ventesimo e ventunesimo secolo – signore e signori: il consumatore! –, per la sua sempre maggiore riluttanza a introdurre un contenuto nelle sue scelte d’acquisto, la scala si è capovolta.


Prima si paga il nome, poi l’esperienza e per ultimo, sostenuto da zucchero, sale e glitter, arriva il valore reale.


Quindi compriamo il tartufo bianco perché pensiamo che sia un cibo da ricchi, come il caviale e il foie gras, che anche se sono stati sdoganati rimangono alimenti legati a una certa idea d’esclusività.


Il tartufo italiano deve essere d’Alba, perché questo è il nome più noto abbinato a quel prodotto.


Naturalmente sto pensando a consumatori ben informati sull’argomento, visto che nei forum di cucina in lingua inglese al massimo si discute su quale sia il miglior olio al tartufo (un olio a cui è aggiunta una componente chimica, che non è mai entrato in contatto con il tartufo).


Do per scontato che voi sappiate di cosa stiamo parlando perché siete dei cosmopoliti sempre a caccia di nuove prelibatezze: sapete come servire un tè alla menta marocchino e preparate dell’ottimo sushi per i vostri amici. Se comprate una pepita di tartufo bianco sono sicura che non lo metterete sul chili.


Pochi acquisteranno il tartufo per il suo sapore perché per molti ha un gusto ostico, come il caviale, il foie gras e il vero champagne (non un generico spumante, ma l’unico vino che può fregiarsi di questo nome perché è prodotto nell’omonima regione francese).


Sono sapori al limite, che richiedono un palato allenato e non devono per forza incontrare il nostro gusto (quelle rare volte che ho provato il caviale mi è sembrato di aver in bocca un pugno di sale e scarti di pesce).


Qualunque sia la vostra motivazione, voi lo volete: una bella pepita grossa come quelle viste all’asta annuale del tartufo d’Alba, che è seguita da Hong Kong a New York (qui con l’onnipresente Lidia Bastianich in veste d’ambasciatrice).


Se il tartufo proviene da altri luoghi crediamo sia meno pregiato, se non addirittura una fregatura.


A questo punto riporto il riassunto di un mio articolo che avevo intitolato “Bio-poser”, che non è stato mai pubblicato.


Nel pezzo descrivevo le impressioni raccolte durante un breve tour gastronomico fatto con un’amica chef. Con lei avevo visitato cantine dove si produceva vino biologico e laboratori di formaggi, oltre a un produttore di tartufi.


Il tartufo nasce sotto terra, vicino ad alcune tipologie di piante, e non si produce. Quello che avevo visitato era un laboratorio dove il prodotto veniva pulito, diviso per tipologia e taglia, in alcuni casi lavorato e infine venduto al pubblico.


Non vi dirò il nome della ditta, ma sappiate che si trova ad Acqualagna, comune delle Marche famoso per il suo tartufo pregiato.


Mentre parlavamo con la gentile proprietaria, venne fuori che la mia amica chef lavorava proprio nella zona d’Alba. Mettete insieme tre donne che conoscono i retroscena di un settore e il discorso si farà subito interessante. La signora ci raccontò come molto del prodotto venduto nei negozi d’Alba e dintorni provenisse proprio da Acqualagna.


“Il prezzo del tartufo ad Alba, anche all’ingrosso, è 4 volte quello di Acqualagna. C’è troppa richiesta e molto del prodotto deve essere reperito in altre zone, quali le Marche, il Molise o nella zona di Istria (Croazia). Non sarebbe un problema se tutte le compagnie fornitrici fossero certificate come la nostra. Il vero problema è dato dal fatto che spesso non si conosce l’origine del prodotto.


Poi, secondariamente, nasce una questione sulla taglia: il cliente vuole vedere una grossa, unica pepita, da cui il cameriere taglia larghe scaglie. Questa immotivata richiesta fa alzare ancora di più il prezzo perché i tartufi grandi sono più rari. Non importa poi che il gusto di quelli piccoli sia lo stesso.


Alcuni fornitori mettono insieme diversi tartufi, nel tentativo di offrire un prodotto che soddisfi l’occhio del consumatore finale. Finché lo fanno usando aghi di pino per tenere insieme i pezzi, poco male. Ma a volte utilizzano la super colla. Per questa ragione quando vendiamo i tartufi interi prima li puliamo, così possiamo verificare l’integrità del prodotto.”


Avete capito? E’ sempre colpa nostra, esseri dagli occhi più grandi della bocca. Sono le richieste di noi consumatori che muovono il mercato.


Aiutateci a salvarci


Se nel 2005 contavamo 149 prodotti DOP e IGP3, nel 2013 siamo arrivati a 249. L’Italia è in testa insieme alla Francia per il numero di prodotti la cui qualità è controllata e certificata,tanto che i prodotti di queste due nazioni valgono quasi la metà dell’intero paniere europeo delle DOP e IGP.


Questo vuol dire non solo che produciamo cibi unici per merito del territorio e della sapienza dell’uomo ( i prodotti sono sia ortofrutticoli che lavorati finiti), ma che lo facciamo seguendo un disciplinare che tiene conto della qualità, dell’uomo e dell’ambiente, e che è garanzia per il cliente.


E’ vero che i cinesi sono riusciti a confonderci sostituendo il marchio CE (che contrassegna i prodotti approvati dalle leggi europee ) con la stessa sigla e le due lettere leggermente distanziate, per indicare China Export – ma si può essere più in malafede di così?


Quindi ci vorrà poco che IGP diventi I G P per intendere I Got Patience, con vicino il fumetto di un cinese che sorride beffardo.


Ma la qualità, teoricamente, non si batte, e qui abbiamo in mano una ricchezza inestimabile. Andremmo studiati e protetti, ma non solo dal nostro governo.


Sto esagerando?


Perché la salvaguardia delle isole Galapagos o dell’Amazzonia è una questione d’interesse mondiale, che coinvolge tutte le persone in grado di capire che gli ecosistemi distrutti non si ricostituiscono per magia, mentre un territorio che presenta un anomalo alto tasso di eccellenza umana non dovrebbe essere salvaguardato allo stesso modo?


Perché non iniziamo a considerare questa penisola come un luogo che va preservato, da avvicinare con atteggiamento accorto?


Se i miei avi sono stati così stupidi da pensare che il nostro futuro si potesse basare sullo stare al passo con la produzione di Paesi molto più grandi e industrializzati di noi, me ne dolgo. Ne stiamo pagando ancora le conseguenze e troppi continuano ad avere interessi in certi settori, per cui un vero cambiamento non è ancora visibile all’orizzonte.


Ma la realtà è davanti ai nostri occhi: i nostri prodotti, i paesaggi naturali e urbani, il nostro stile di vita, rappresentano la ricchezza vera da sfruttare con occhio lungimirante.


Perché questo avvenga abbiamo bisogno anche del vostro aiuto, lo stesso aiuto richiesto ai visitatori di un paradiso naturale: non date da mangiare agli animali selvatici, non buttate rifiuti a terra.


Io chiedo a voi: non siate egoisti, non pretendete di avere dei prodotti unici in quantità illimitata, che finiscono per essere tipici solo nel nome.


Per favore, aiutateci.


««««


Eataly e i radical chic


Spesso trovo tra i commenti di un articolo dedicato a Farinetti &Co. qualcuno che sostiene che i prodotti di Eataly costino troppo, e che i prezzi non sempre siano giustificati dall’indubbia qualità del prodotto. Subito sotto c’è sempre qualcun altro che cerca d’azzittirlo così:


“Il prodotti di Eataly costano poco, o comunque il giusto, perché gli stessi prodotti in altri negozi costano di più.”


Non mi stupisco di questa riposta standardizzata, che passa di bocca in bocca, o meglio di dita in dita.


Ci sono milioni di risposte simili là fuori, urlate ogni giorno contro il viso di qualcuno. Sono frasi che utilizziamo abitualmente, spinti dalla necessità di abbracciare un solo albero e rimanerci appollaiati sopra il più a lungo possibile.


“ E’ il mio albero, se non ti piace torna sul tuo. Stai attento a quello che dici! Ho qui una manciata di feci calde e non ho paura di lanciartele contro.”


Eataly non mi ha fatto nulla di male, né ci vedo nulla di male nell’andarci a fare compere. Siamo noi consumatori che utilizziamo male i prodotti in commercio.


Prendiamo ad esempio McDonald: anni fa iniziai a trovare in festival e mercatini i primi opuscoli che fornivano i dati relativi a questa grande corporation. Basta con gli happy meal e i sorrisi di plastica: quest’azienda sta fregando tutti, dai consumatori, agli allevatori, sino ai suoi stessi lavoratori.


Noi italiani da subito avevamo calcolato una tara sulle catene di fast food Made in USA, quando queste erano comparse nel nostro Paese, per la convinzione diffusa in Italia che tutto ciò che è americano è orientato al profitto e poco importa la qualità (qualità della vita, delle materie prime, dei metodi con cui si cucina, ecc..)


Ma la scoperta di certi meccanismi fu così eclatante che rappresentò una presa di coscienza per molti, me compresa. Per anni il McDonald è rimasto lo stereotipo della corporation cattiva, facile d’additare.


Però la stessa gente che si faceva scrupoli a passare sotto la doppia collina dorata continuava a consumare in modo acritico un mare di altri prodotti altrettanto economici e immorali.


Cosa bisognava fare per consumare in modo etico? Per un periodo girò tra gli interessati una lista di aziende da boicottare. Ok, ci sto. Facciamolo!


Purtroppo il piccolo business imita quello grande, quindi avremmo dovuto approfondire ancora di più la nostra ricerca.


Capite anche voi che questo approccio ti conduce a un punto estremo, in cui per essere fedele ai tuoi principi devi coltivare il cotone sul terrazzo e tessere in casa le t-shirt, mangiando cibo ripescato dai cassonetti. Vivere eticamente diventa un lavoro vero e proprio, che ti riporta a prima non solo della civiltà industriale, ma anche di quella agricola.


A un ieri che non è mai esistito.


Per quanto oggi molte persone ricerchino un paradiso terrestre nel vecchio mondo contadino, esse dimenticano che anche quel tipo di civiltà aveva dei ruoli ben distinti, e coltivare era una preoccupazione di una parte sola della società, anche se molto grande.


Prendiamo ad esempio il libro La fatica dei campi di Renato Mattioni, edito nel 1999 in coincidenza dell’apertura del Museo della Nostra Terra di Pievetorina (MC).


Nel libro si racconta la vita quotidiana, lavorativa e sociale della cultura contadina marchigiana prima dello sviluppo industriale.


Tra i mestieri diffusi all’epoca troviamo:il fabbro, il medico, il prete, il maniscalco, il boscaiolo, l’artigiano, il mugnaio, il ramaio, il mercante, il facocchio (costruttore di carri), l’allevatore, il sellaio, il carbonaro, il bottaio, il falegname, il fornaio,il pastore. Tutta gente che non passava la giornata a coltivare il cibo che poi mangiava.


Per l’ultimo dell’elenco bisogna fare delle distinzioni: i pastori potevano essere liberi o servi-pastori della masseria, e tra loro erano specializzati in agnellari, montonari e scortellari.


Anche tra i contadini c’erano delle specializzazioni a seconda del periodo dell’anno. Ad esempio alcuni erano dei trebbiatori provetti, e sicuramente avranno coordinato il lavoro degli altri contadini durante quest’operazione. Per non parlare delle classi sociali più elevate e delle professioni di concetto.


Insomma, penso abbiate capito: l’uomo ha imparato da millenni a specializzarsi in un solo mestiere, delegando ad altri simili i lavori che non gli si addicono.


In nessun periodo storico tutti gli essere umani provvedevano alla propria alimentazione coltivando e cacciando ed essendo così autosufficienti. Non funzionava nelle caverne e non funziona oggi.


Tornando al nostro discorso, cosa fare di fronte ad aziende come la già troppe volte nominata McDonald e tutta la degenerazione attuale del mercato alimentare, senza regredire di millenni?


Come dicevo, la colpa è nostra. Il fast food è diventato un problema in Nord America, che ha prima terrorizzato e poi ammaliato anche noi Europei, perché la gente ne abusa.


Se la massa dei consumatori avesse continuato ad andare al McDonald ogni tanto per concedersi un pasto veloce e poco dispendioso, molto calorico ma anche gustoso, in un ambiente fasullo ma divertente, l’azienda sarebbe rimasta simpatica a tutti noi.


Quindi a che pro demonizzarla? Ognuno scelga per sé. Io cerco di sforzarmi di essere una persona migliore anche attraverso i miei acquisti. Diventare un’estremista, vantarmi che sono anni che non vado in un dato fast food o evito una certa marca, mi sembra il modo migliore per stressarmi inutilmente provando al mondo solo la mia insicurezza.


Ho deciso di parlare di alcune figure di spicco come Eataly perché è un marchio facilmente riconoscibile sia per un lettore italiano, che americano o giapponese. Ma lungi da me l’idea di fare tutto questo per combattere una crociata contro un’azienda o un gruppo di consumatori.


Generalmente sbagliamo tutti almeno qualche volta, dal più coscienzioso al più pigro. Io ho solo cercato delle informazioni e le condivido con voi per far suonare qualche campanello e sgonfiare qualche mito fasullo. Ma non ho pretese di cambiare il mondo, non così almeno.


Stavamo parlando dei prodotti offerti da Oscar Farinetti nella sua catena e dei prezzi non sempre giustificabili. O meglio: credo che, carte alla mano, il responsabile di turno non farebbe fatica a mostrarmi che tutti i soldi sono spesi per un preciso motivo. Non possiamo tralasciare il fatto che comunicazione e marketing costino molto.


Cosa voglio provare allora?


E’ chiaro che mi sto rivolgendo agli entusiasti del cibo di lusso, che siccome in alcune boutique gastronomiche costa ancora di più, quello che comprano da Eataly ha un prezzo onesto. Sembra che vogliano avere l’illusione di non spendere poi molto, o almeno non troppo – anche su questo si basa l’appeal di Eataly.


Perché accade questo? Perché in questo tipo di consumatore convivono due forze opposte che si dibattono e che lo rendono incoerente senza che egli se ne renda conto.


Questo consumatore è solitamente benestante ma non lo vuole ammettere, perché è fortemente legato a un’immagine di sinistra (in Italia) secondo cui la persona ricca è una figura negativa. Egli non ha mai dovuto fare veri sacrifici economici, non ha coscienza delle proprie mani e di quello che esse posso fare, ma odia l’idea di essere uno di loro: un ricco, un borghese, un benestante dalla pancia tonda.


Idealmente sta con il contadino, con l’operaio e con tutte le categorie umane e sociali svantaggiate.


Questa patologia è esplosa probabilmente intorno al ‘68 (ma era già latente, ne sono sicura), quando chi protestava non lo faceva più per un suo reale bisogno di affrancarsi dalla disperazione, ma era portato a rifiutare un certo modello di vita grazie ad un percorso intellettuale. Ma l’intelletto non è l’esperienza, le cicatrici sulla tua pelle.


Ecco perché molto di quello che da quel periodo si è sviluppato, quando va bene fa roteare gli occhi della vittima di turno che si vorrebbe salvare.


La tipologia che ho appena descritto ha trovato il suo compagno ideale in un certo tipo di agricoltore, oggi sempre più diffuso. Stiamo parlando di una nuova generazione di lavoratori della terra che hanno ereditato un bene materiale (l’azienda di famiglia, il casolare, ecc..), hanno studiato e viaggiato.


Il contadino illuminista sta facendo del gran bene alle nostre campagne e dell’ottima compagnia al radical chic in vena di autenticità. Purtroppo, però, egli alimenta la falsa percezione che il consumatore apparentemente impegnato ha di sé.


Per dirla in altre parole, la donna obesa dovrebbe sposare un uomo esigente, non una persona accomodante. L’attrito che ne nascerà è la sua unica speranza per cambiare la propria vita. In questo caso la donna obesa ha trovato per marito un pasticcere.


Queste considerazioni mi portano a fare qualche confronto tra cifre, così che possiate capire quello che cerco di dimostrare. Il mio messaggio è: spendi quanto vuoi per il tuo pane, ma non cercare di convincermi che esso sia mille volte migliore del mio, né che i tuoi soldi siano stati spesi per costi necessari. Metà del prezzo che hai pagato è servito per i coriandoli che ti hanno circondato. Goditeli, ma non mentire. La sola qualità costa meno, è vicina a molti di noi, e chi non ha bisogno di uno status symbol sa come trovarla.


Facciamo due conti


L’Agnesi è uno dei marchi di pasta più antichi in Italia, nata sul finire del ‘800, e tra l’altro nei mesi scorsi ha anche rischiato di fermare per sempre la produzione.


Comunque sia, negli stessi pastifici che lavorano per l’Agnesi è prodotta anche la pasta dell’Esselunga, storica catena di supermercati (la prima in Italia, in cui fu coinvolto anche Nelson Rockfeller).


Busta 500g marchiato Esselunga: 0,48 €.


Scatola 1kg marchiato Agnesi: 1,75 € (0,87 € per 500 g).


Andiamo al discount di una catena italiana.


Busta da mezzo chilo all’Eurospin: 0,35€.


Sapete chi fa la pasta Tre Mulini per l’Eurospin? Uno stabilimento di Enna, che produce anche per Agnesi…


Forse siamo usciti dal seminato, perché la pasta di Eataly è di qualità, fatta col grano duro, le uova fresche e tanto sapienza.
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