


Schiema incontri 20262027

CIBO: RACCONTO GCLOBALE, DALLA PREISTORIA AL FUTURO = [7mmenso repertorio lessicale del nutrimento nasce col
primo boccone.




Il cibo come lingua della civilta
STORIA ® GEOGRAFIA ® SCIENZA ® LESSICO ® ECONOMIA ® SIMBOLI

“Da necessita biologica a sistema culturale globale”



-

MANGIARE E NATURA. COME MANGIAMO E CULTURA. ‘
Mangiare nasce da una necessita biologica: procurarsi energia, acqua e sostanze |nd|spensab|l| alls's'opravvivenza.
Ma gia il verbo mangiare dice troppo poco di cio che fanno gli esseri umani. 7

Noi scegliamo che cosa M come prepararlo, quando, dove, con chi e persino in auale ord/ne
E in questo passaggio che l'alimentazione diventa cucina, e la cucina diventa cultura.

Massimo Montanari ne ha fatto una delle tesi centrali di /Il cibo come cultura (2004/2006): il
viene prodotto, preparato e consumato, perché in ciascuna di queste fasi l'uomo interviene
selezionandola e attribuendole significati. (Laterza)

Prima ancora della cucina propriamente detta c'e€ una
trasformazione rivoluzionaria: il [{TTeYe.

Cuocere significa rendere alcuni alimenti piu digeribili, piu
sicuri, piu gradevoli e spesso energeticamente piu accessibili.

Il primatologo (PRIMATOLOGIA, LA SCIENZA CHE STUDIA | PRIMATI NON

UMANI E UMANI) Richard Wrangham ha spinto questa idea molto o ©
oltre: in Catching Fire: How Cooking Made Us Human (2009)

sostiene che la cottura abbia avuto un ruolo decisivo perfino
nell'evoluzione biologica e sociale dell'uomo.



https://www.laterza.it/scheda-libro/?isbn=9788842079668&utm_source=chatgpt.com

LA CUCINA ITALIANA HA UN’IMPRONTA FORTEMENTE CITTADINAT

fin dal Medioevo, le citta hanno costruito attorno a
sé, nelle campagne circostanti, un ‘distretto’
politico ed economico basato sul controllo urbano
delle risorse rurali.

A cominciare da quelle alimentari.

In questo modo la cultura cittadina si
appropriata della cultura contadina,
dominandola e, al tempo stesso, incaricandosi di
rappresentarla.

Ecco perché le specialita alimentari — i prodotti di
territorio, le ricette gastronomiche —hanno, in
Italia, molto spesso denominazioni cittadine.

v lIltartufo di Alba,

v il prosciutto di Parma,

v la gallina padovana,

v linsalata romana,

v ilradicchio trevigiano,
e via dicendo, sono risorse di territorio riferite alle
citta verso cui confluiscono, e da cui ripartono,

attraverso i mercati, dopo essere stati ‘marcat—i’/7

conilnome della citta/regione.
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caciucco alla livornese
abbacchio alla romana
amaretti di Saronno
baccala alla vicentina
tortellini di valeggio
panforte senese
orecchiette baresi

saltimbocca alla romana,
fegato alla veneziana,
pesto genovese,

pizza napoletana,

ragu bolognese,

bistecca fiorentina,
cotoletta alla milanese

€ € K K K €
€ € K K «

sono alcune delle mille specialita che prendono, anch’esse,
nome da una citta.



LA DICITURA CORRETTA NON E ‘MELANZANE ALLA PARMIGIANA’ MA B[l VAN N RS9\ NP2\ Y 5.

Ecco dunque le ‘ MELANZANE ALLA PARMIGIANA’, come spesso troviamo
menzionata questa ghiotta preparazione famosa in tutta Italia.
Sennonché, in questo caso, ’indicazione e fuorviante.

ILtermine ‘parmigiana’— che farebbe pensare alla citta di Parma, o almeno al
formaggio parmigiano, ingrediente non secondario della ricetta — in questo caso
non € un aggettivo ma un sostantivo. Non significa ‘alla maniera di Parma’ma
indica un oggetto (un oggetto gastronomico) con precise caratteristiche formali.

‘Parmigiana’ non € un modo di condire le melanzane: il termine si trova gia nei
ricettari italiani del Trecento e del Quattrocento per indicare 'aspetto, la forma
di una preparazione gastronomica.

Il LATINO parma significa ‘scudo’ e questo tipo di preparazione prevede appunto
una sorta di scudo, di armatura esteriore (per esempio costituita da fette di
melanzane, ma potrebbe essere qualsiasi altra cosa) che al suo interno
racchiude ingredienti di vario genere: polpettine, uova, verdure, formaggio,
eccetera.

i Una studiosa di gastronomia storica, Anna Martellotti, ha Attraverso quali vie la ricetta sia transitata all’ltalia medievale &
pazientemente inseguito le tracce di questo piatto risalendo impossibile dirlo, ma una cosa & certa: Parma e il parmigiano !
. dal Medioevo alla cucina romana, fino a quella egizia e non c’entrano nulla.
dell’antica Mesopotamia, dove gia troviamo - incisa a ‘Melanzane alla parmigiana’ € un’espressione piu facile e
caratteri cuneiformi su tavolette di argilla — una ricetta comprensibile, ma ci porta fuori strada ed € storicamente !

. simile a questa. sbagliata.
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(1. TORTE MEDIEVALI . |
Antiche torte parmigiane 15 -
a Stratlfcgll:l ga]:'?n f(;grmaggl o y - e \ 4E EAJ;:;ESEEMILIANA

uova e spezie {XIII XIv sec.) § i S
. 2 i * = : y Somiglianza con le lasagne bolognesi:
strati, formaggio, cottura al forno. _i

Parma e Bologna sono vicine.

2. 1L FORMAGGIO :
Parmigiana = con Pal”mlgla“‘}? s - \ : RS : ;
11 prestigio del formaggio ; ' | . : S ’ e\
di Patma potrebbe aver dato (LA 13 L TRADIZIONE MERIDIONALE
il nome. i 1 4 - ’ _ : Melanzane, frittura, pomodoro -
Rl s ™ - . e formaggi della cucina siciliana
"”:LE?\ : e napolgegtana.

e
——

( PARMIGIANO )
\_REGGIANG @RSy

3 COSTRUZIONE A STRATI

La disposizione ricorda @8 :
le lasagne e i timballi, & Z= : - —+ % - - . N __ %
= e T al siciliano parmiciana,

con strati alternati S0 i ‘ 3
» - - - P ARMIG I AN A P imposta a listelli sovrapposti,
5 PP A ; " che ricorderebbe le fette

6 LA PERSIANA (SICILIANA")

di ingredienti.

DI MELANZANE Py | dimelanzana.

Da dove viene
questo nome?

@

Melanzana Pomodoro Formaggi i i
Mela ' ggi Olio e frittura
(Asia, via araba) (Americhe) (Emilia e altre zone) (Mediterraneo)




MAI IL MISTERO POTREBBE COMPLICARSI (ANCHE GRAZIE ALLA... LINGUISTICA)

La parmigiana di melanzane € un esempio di archeologia
gastronomica: un nome attestato nelle torte medievali, un
ortaggio proveniente dall'Asia, un pomodoro americano,
formaggi della tradizione italiana e una costruzione a strati
che ricorda tanto le antiche torte farcite quanto le lasagne.

Sicilia e Napoli sono protagoniste della sua storia moderna;
Parma potrebbe essere presente nel nome, nel formaggio o
nella memoria di una tecnica.

Ma la sua vera identita non sta in una sola citta: sta
nell'incontro di tradizioni che hanno trasformato una
preparazione antica in un piatto nuovo.



A proposito di: MELANZANA

melanzana s.f. (Solanum Melongena) [fine sec. XIV] arbusto e frutto commestibile

~ Prestito arabo da lingue indo-iraniche: adattamento dell’ar. badingan (o\a334),
dal pers. badingan (o\i-'mh.), dal sanscr. vatimgana (dI iagﬂlﬂl ).

|| sp. berenjena, cat. al-berginera (con
art. det.) da cui il fr. aubergine (al- > au)

NOTA La voce ha subito vari adattamenti
nel passaggio da una lingua all’altra e
’it. melanzana € giunto dalla Sicilia
attraverso il gr. bizant. melintzana, forma
che ha subito Uattrazione di mélas ‘nero’






E LA SCELTA PER MOSTRARE IL
CIBO COME FATTO SOCIALE.

I

banchetto occupa Ll'intera

scena:

1.

Il

grandi scodelle di pietanze
vengono trasportate su una
porta smontata usata come
Vassoio;

siversa birra nelle brocche;

un bambino mangia in primo
piano;

la lunga tavola organizza
prospetticamente l'intera
composizione.

Kunsthistorisches Museum

sottolinea anche la relativa modestia
delle vivande: non e l'abbondanza
aristocratica, ma una festa rurale
costruita attorno al mangiare
insieme.

Peasant Wedding / Nozze contadine — ca. 1567

Il dipinto € Le nozze contadine ( De boerenhuwelijksnacht o Nozze
contadine ) , un dipinto di genere a olio su tavola realizzato intorno al 1567
dal maestro fiammingo del Rinascimento Pieter Bruegel il Vecchio
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MASTICARE E CUOCERE

mangié re v.tr. [sec. XII] ingerire sostanze alimentari, nutrirsi, alimentarsi, cibarsi

~ Prestito da altre lingue romanze: dall’a.fi. mangier, lat. mandiicare ‘masticare, mangiare’, der. di
mandiico -onis ‘mangione’, der. di mandére “masticare’, che si confronta col sanscr. manthanti

. it. mesti |\ a.it. manicare, mandigare, . minca
‘sfregano’ (3? persona pl.) e col lit. mesti ‘mescolare’ || a.it sardo digare, rum a |

|fu

UOCO, DIAL. E LETTERARIO fOCO s.m. [inizio sec. XIII] fenomeno termico e luminoso prodotto dalla
combustione di sostanze infiammabili

~ Formazione latina di origine indoeuropea: lat. focu(m) ‘focolare’ | panromanzo: fr. feu, occit. fuec, cat.
foc, sp. fuego, port. fogo, sardo fogu, rum. foc

NOTA [.a metonimia da ‘focolare’ a “fuoco’ ha fatto si che I’innovazione fécus sostituisse del tutto ignis,
ereditato dall’indoeuropeo; quanto all’origine di focus, I'ipotesi piu ovvia e quella di considerarlo
appartenente alla famiglia di fovére “scaldare’ (e favilla), ma c’e la difficolta della -6- in luogo
dell’attesa -6-, come in fomentum, da una base fou(i)- (= fomento); d’altra parte sembra difficile
separare il der. fociilum ‘fornello’ da fociilus, dim. focus, forme che presentano la stessa differenza nella
quantita vocalica

12



IL FUOCO DIVENTA FOCOLARE; IL FOCOLARE, LUOGO SOCIALE.

Non mangiamo semplicemente: mangiamo insieme.
ED ECCO UNA SEQUENZA DI FLASH STORICI

Nel convivium latino /kon wi:.wi.um/ — letteralmente un “vivere insieme” — il pasto
manifesta rango, amicizia, alleanze e potere.

Un BANCHETTO romano puo quindi raccontare Roma quasi quanto una battaglia o
una legge:
chi e sdraiato dove, chi serve chi, quali cibi arrivano da lontano.

La tavola medievale aggiunge altre regole.
= |l calendario cristiano distingue giorni di grasso e di magro;
= |a posizione sociale distingue pane bianco e pane scuro, selvaggina e legumi,
spezie prestigiose e alimenti quotidiani.

Il cibo diventa una grammatica visibile della societa.
Con la Francia moderna queste regole diventano progressivamente codificate.

Nasce cio che chiameremo haute cuisine /ot kyi.zin/: tecniche, sequenze, salse,
servizio e figure professionali acquistano un linguaggio sempre piu sistematico.

La cucina non serve piu soltanto a trasformare l'alimento: puo diventare arte della
trasformazione e rappresentazione del PRESTIGIO.

prestigio :

Prestito latino: dal lat. tardo
praestigium per il lat. class.
praestigiae (pl.) ‘inganno,
illusione’, der. di praestringére
‘abbagliare, offuscare (gli occhi)
con dissim. di -r-, da stringére
‘stringere’ (= stringere) col pref.
prae-

|| fr. prestige, sp. prestigio
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L’it. prestigio ha in origine il sign.
di ‘illusione ottenuta con
destrezza’, ancora vivo nella loc.
gioco di prestigio, ed ha assunto
il sign. di ‘autorevolezza,
reputazione’ dal fr. prestige
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‘banchétto s.m. [sec. XVI] convito
~ Prestito da altre lingue romanze: dall’a.fr. banquet, der. di ban ‘invito, bando’ (= bandire) con attrazione secondaria di banc ‘tavolo’

banchettare v.intr. [sec. XVI] , /
Z
_

L

bandire v.tr. [prima del 1306] annunciare pubblicamente; mettere al bando;
esiliare

—
L> banda’s.f. [sec. XVI] gruppo di guerriglieri, di
malviventi o suonatori; parte, lato, ciascuno dei
due lati di una nave

R
s
—
-
g
N

NOTA I discendenti romanzi del got. bandwjan ne hanno ereditato il sign. ~ Prestito germanico medievale: dal got.
generico di ‘annunciare ufficialmente’, da cui i sign. specifici di ‘annunciare bandwo ‘segno’, entrato nel lat. mediev.

. . ,l . ~ . L] . c. , 1 :
un matrimonio; mettere all’incanto; predisporre un festino’; in area come bandum hsegna € pol, attraverso il pl.
galloromanza il verbo si ¢ confuso col franc. *bannjan, der. di *ban bgnda, passato nelle 11ngu§ romanze come {.
. . . - e e sing. || eccit. banda, da cui fr. bande e sp.

proclamazione di sovranita’ (= banale), assumendone 1 significati di
. . o . S - R . port. banda
manifestare 1 diritti feudali’ e quindi ‘arruolare; proibire; esiliare’. Questi , o L
C e : S NOTA Dal sign. di ‘insegna militare’ il sost.
ultimi si sono diffusi nelle altre lingue romanze, compreso I’italiano, dove
. . = : . Bzl B it o e A F ‘trupna’. cioe
sono presenti soprattutto in hando, bandire, bandita, bandito N Pl

gruppo armato riunito sotto la stessa insegna,
b N | i . poi specializzato, sotto influenza del
dnaie agg. [1877] Privo di orlgmahta 0 1mportanza francese, in ‘fanfara, orchestra ambulante’ e

~ Prestito germanico per tramite di altre lingue: dal fr. banal, in ‘compagnia di malviventi’; dal sign. di
origine ‘che appartiene alla comunita’ quindi ‘comune’, der. di “partito, fazione’ handa' ha assunto anche,
ban ‘bando, dominio feudale’, dal franc. *ban ‘proclamazione di fin dal sec. XIV. quello di “lato. parte’ e

. : indi ‘regione, luogo’
| sovranita’, cir. fed. Bann, ingl. ban (=> bandire) | quindi ‘regione, luogo>
14




CULTURA NON SIGNIFICA NECESSARIAMENTE
LUSSO.

Uno street food / stri:t fu:d/ asiatico preparato in pochi
minuti puo contenere secoli di storia: ingredienti locali,
tecniche di conservazione, combustibili disponibili,
religioni, migrazioni e commerci.

Una ciotola di noodles puo0 essere culturalmente
complessa quanto un piatto di alta cucina.

al banchetto romano all'hamburger globale
cambia quasi tutto — tranne il bisogno
biologico di partenza.

Claude Fischler, nel celebre articolo Food, Self
and Identity (1988), aggiunge un passaggio
fondamentale: proprio perché l'uomo e
onnivoro e potrebbe mangiare moltissime
cose, ogni societa deve stabilire quali siano
davvero “cibo”, quali siano desiderabili e quali
proibite.

L'alimentazione contribuisce cosi a costruire
identita individuali e collettive. (ResearchGate)

E arriviamo al paradosso contemporaneo: il fast food
/' fa:st fu:d/.

La modernita industriale non elimina la cultura
alimentare: ne crea una nuova.

Rapidita, standardizzazione, prezzo prevedibile,
marchio riconoscibile e possibilita di mangiare quasi
ovunque diventano essi stessi valori culturali.

15


https://www.researchgate.net/publication/232475763_Food_Self_and_Identity?utm_source=chatgpt.com

IL NOODLE E ORIENTALE COME ALIMENTO, MA LA PAROLA NOODLE NON E
ORIENTALE: E GERMANICA.

Noodle / nu.dal/ entra nell’INGLESE nel XVIII secolo dal TEDESCO Nudel /' nu:dl/,
«pasta, tagliatella, gnocco».

ILTEDESCO Nudel € documentato gia in epoca precedente, ma la sua origine ultima
e incerta.

Origine remota > TED. Nudel /' nu:dl/ > INGL. noodle /' nu:dal/

La cosa interessante € che noodle NON E IL NOME ASIATICO dell'alimento: € la parola
europea che l'inglese ha esteso a un’enorme famiglia di paste asiatiche.

In CINA, per esempio, il termine generale & % / B mian /mjen/ (con £
tradizionale), «farina; pasta/noodles»; abbiamo HI%E lamian /laamjen/,
letteralmente pasta «tirata» (la iL = tirare).

Da lamian deriva indirettamente anche il GIAPPONESE 7 — X* >/ ramen /ra:meN/:
dunque ramen & un prestito dal CINESE, mentre noodle € la denominazione
GERMANICO-INGLESE applicata dall'esterno.

In GIAPPONE, infatti, non esiste un unico equivalente autoctono di noodle: troviamo
#il men /meN/ come termine generale e poi soba &%, udon 9 £ A, somen £ 8,
ramen 7 — X 2 ecc.

16
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IL CONTATTO PORTOGHESE-GIAPPONESE DAL 1543 HA LASCIATO TRACCE LESSICALI SOPRATTUTTO IN

OGGETTI, RELIGIONE E ALIMENTAZIONE.

Giapponese IPA

/N2 pan/\> /paN/

71 AT 5 kasutera /kaswitera/
a2~ A k) konpeitd
. /kompe:to:/
& T .

$HJL A5 karumera /karwumera/

72— A boro /bo:ro/

E X4 v k bisuketto /biswketto/

X A5 tenpura /tempuwira/

Portoghese d'origine Significato / storia

pao /pew/ pane
dolce di uova, zucchero e farina;
Castela .
nome da Castiglia
confeito confetto/zuccherino
zucchero caramellato;
caramelo ..
dolce tradizionale
dolce/biscotto;
bolo

sopravvive in vari dolci regionali

non portoghese antico: :

p_ g : . biscotto moderno
ingl. biscuit

tempero? / temperar? /
témporas?

celebre attribuzione portoghese, ma
origine precisa discussa

SOBA # SOPA > ZUPPA: lat. tardo suppa(m), dal germ. occ. *suppa ‘fetta di pane bagnata nel brodo’

Sicurezza

*

*

*

*/

Q

~y
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LA NATURA CI OBBLIGA A NUTRIRCI; LA CULTURA DECIDE CHE COSA CHIAMIAMO CIBO, COME LO
TRASFORMIAMO, CON CHI LO CONDIVIDIAMO E QUALE SIGNIFICATO GLI ATTRIBUIAMO.

LA TRASFORMAZIONE: DA BISOGNO - TECNICA - RITO > GUSTO - INDUSTRIA

> '/

_ STREET \
. FOOD
PEOPLE
CULTURE
\ GOOD MOOD

A

FUOCO PREISTORICO CONVIVIUM ROMANO TAVOLA MEDIEVALE HAUTE CUISINE STREET FOOD  FAST FOOD
~ 400.000 - 10.000 a.C. Isec.a.C. -V sec. d.C. V - XV sec. bzl fosteL L fusd/ Ifa:st il.d;
XVII - XX sec. XX - XXI sec. XX - XXI sec.

Cucinare per sopravvivere. I1 cibo come cultura e piacere. Il cibo come status e comunita. Hlicite Come e, 11 cibo ovunque lleboinfietta

® ® STESSO BISOGNO, NUOVI SIGNIFICATI. - ®
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SLOW FOOD: PIU FILOSOFIA CHE TECNICA

Priorita Principio Significato essenziale

. . Il cibo deve essere piacevole, rispettoso dell'ambiente e socialmente equo.
1 Buono, pulito e giusto . ,
E il nucleo dottrinale.
L . Difendere specie, varieta, razze, prodotti e conoscenze gastronomiche minacciati
2 Biodiversita alimentare , ,
dallomologazione.
3 Sostenibilita ecologica Promuovere sistemi alimentari che tutelino suolo, acqua, ecosistemi e clima.
. Garantire dignita ai produttori, condizioni di lavoro eque e accesso a cibo di
4 Giustizia alimentare -
qualita.
5 Culture e tradizioni locali Salvaguardare patrimoni gastronomici, identita territoriali e saperi artigianali.
, , Formare consumatori consapevoli, capaci di riconoscere qualita, provenienza e
6 Educazione alimentare
conseguenze delle scelte.
7 Piacere e convivialita Restituire al mangiare il valore di esperienza sensoriale, culturale e relazionale.
8 Economia locale e comunitaria |Rafforzare piccoli produttori, filiere corte e reti fra produttori e consumatori.

| punti 2—-8 non sono principi indipendenti dal primo, ma sue articolazioni operative.

Principio originario — storicamente prioritario (I’idea originaria € fondamentale!)
Il Manifesto del 1989 mette al centro...

2+ jl diritto al piacere,
2 |a critica della velocita come modello di vita e

S

24 la riscoperta delle culture gastronomiche locali.






DAL NUTRIRSI AL GUSTARE

Quando il cibo smette di essere soltanto sopravvivenza

Per gran parte della storia umana procurarsi il cibo ha significato soprattutto risolvere un problema quotidiano di
sopravvivenza.

Caccia, pesca e raccolta obbligavano i gruppi umani a seguire animali, stagioni, frutti spontanei e disponibilita dell'acqua.

Ma sarebbe sbagliato immaginare quei nostri antenati come
semplici “macchine per calorie”: gia i cacciatori-raccoglitori
selezionavano gli alimenti e sviluppavano preferenze,
conoscenze e probabilmente forme elementari di condivisione
rituale.

La prima grande rivoluzione ¢ il controllo del fuoco.

Non sappiamo indicare un giorno in cui l'uomo abbia “inventato |
la cucina”: le tracce archeologiche dell'uso del fuoco sono molto
antiche, mentre & piu difficile dimostrare quando esso sia
diventato sistematicamente uno strumento per cuocere.

Con la cottura, comunque, l'alimento cambia sapore, odore,
consistenza, digeribilita e conservabilita.

E un passaggio cosi profondo che Claude Lévi-Strauss ne fece una metafora della cultura:
nelsuo Le Cru et le Cuit /la ky e la kyi/ — Il crudo e il cotto (1964) — la trasformazione del
crudo attraverso il fuoco rappresenta simbolicamente il passaggio dalla natura alla cultura.
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QUANDO MANCA LA COTTURA...

crudo agg. [prima del 1294] non sottoposto a sufficiente
cottura

~ Formazione latina di origine indoeuropea: lat.
criidu(m) ‘crudo, acerbo, grezzo® || panromanzo: fr
occit. cat. cru, sp. crudo, port. cri, sardo cru, rum.
crud

NOTA Il lat. criidus deriva dalla radice 1e. *krii-/*kreu-
‘carne sanguinante’, da cut anche critor cruoris
‘sangue vivo’ (da cui cruore) ed era in origine riferito
alla carne cruda, come confermano 1 numerosi
confronti: gr. kréas ‘carne’, avest. xrii- ‘carne

sanguinante’, sanscr. kravyam ‘carne cruda’, a.slavo

krivi ‘sangue’ (russo krov’
| kru gue ( )
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ARRIVA UN'ALTRA RIVOLUZIONE: NON LIMITARSI PIU A TROVARE IL CIBO, MA PRODURLO.

Richard Wrangham, in Catching Fire / keet[in faia/ (2009),
propone addirittura che LA CUCINA ABBIA CONTRIBUITO

ALL'EVOLUZIONE STESSA DI HOMO: cibi cotti piu facilmente

assimilabili avrebbero reso disponibile piu energia.

/Tra circa 12.000 e 10.000 anni fa, in diverse aree del\
mondo, agricoltura e allevamento cominciano a
trasformare radicalmente il rapporto tra uomo,
territorio e tempo.

Grano e orzo nel Vicino Oriente, riso e miglio in Asia
orientale, mais in Mesoamerica, patata nelle Ande:

non esiste un'unica “invenzione dell'agricoltura”, ma
Qiu domesticazioni indipendenti. /

L'UOMO SELEZIONA SEMI E ANIMALI.
INCONSAPEVOLMENTE DIVENTA ANCHE GENETISTA: — 7
conserva e impiega le piante piu produttive, i frutti piu
grandi, i semi meno dispersi, gli animali piu gestibili.

genesi s.f. [prima del 1313] origine, formazione, nascitaj?
1nizio; la creazione del mondo
~ Prestito latino di origine greca: dal lar. génesis -is. dal
gr. génesis ‘nascita, creazione; principio, origine;
divenire’, dalla radice di gignomai ‘nascere, divenire’ e
génos ‘stirpe’ (= genere) || fr. geneése, sp. génesis

NOTA Il grecismo génésis ¢ entrato in latino col sign.
astronomico di ‘posizione degli astri alla nascita’ e ha
recuperato il suo pieno sign. con la traduz. della
Bibbia, dove corrisponde al titolo del primo libro del
Pentateuco
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LA NATURA COMMESTIBILE CHE CONOSCIAMO OGGI E QUINDI,

IN BUONA PARTE, ANCHE UN PRODOTTO CULTURALE.
Agricoltura significa inoltre ECCEDENZA.

E l'eccedenza pone UN PROBLEMA NUOVO: CONSERVARLA.

Nascono o si perfezionano:
= essiccazione,
= gsalatura,

= affumicatura, - e

= fermentazione,
= conservazione in grasso, olio, miele o aceto.

Molte tecniche nate per impedire al cibo di deteriorarsi
finiscono paradossalmente per creare alcuni dei nostri
alimenti piu desiderati:

FORMAGGIO, VINO, BIRRA, SALUMI, PANE FERMENTATO.
E qui che la necessita comincia sempre pit chiaramente a
produrre gusto. -

Ma attenzione: non esiste probabilmente un momento preciso

nel quale 'umanita passa “dal nutrirsi al gustare”.

Il piacere alimentare € certamente molto piu antico delle
civilta urbane.

Cio che cambia con le societa complesse € la possibilita di
codificare, specializzare e ostentare il gusto.

Il cibo puo allora diventare rito.

fumo s.m. [prima meta sec. Xlll] il prodotto gassoso di
una combustione
~ Latino di provenienza indoeuropea: lat. fumu(m)
|| panromanzo: a.fr. fum (fr. fumée), occit. cat. fum,
sp. humo, port. fumo, sardo fumu, rum. fum
NOTA Il lat. famus risale all’ie. *dhamo- e si confronta
colsanscr. dhumas, 'a.slavo dymu (russo dym), il
lit. diimai (pl.) tutti col sign. di ‘fumo’, mentre il
gr. thymos ha assunto il sign. traslato di ‘animo, soffio
vitale’ (sacrificare’, in origine ‘esalare aromi’ > da cui

anchetimo)
L —

gusto s.m. [prima del 1294] senso che consente la

definizione qualitativa di una sostanza in base al sapore

~ Formazione latina di origine indoeuropea: lat.
gustu(m) ‘il gustare’ || panromanzo: fr. goiit, occit.

gost, cat. gust, sp. gusto, port. gosto, sardo bustu
‘desinare’, rum. gust

NOTA I lat. gustare e gustus risalgono alla radice
*geus- ‘assaggiare, apprezzare’ e hanno solide
corrispondenze: gr. geriomai ‘gustare’, sanscr. josayate
‘godere’, got. kausjan ‘preferire’ (da cui il /
‘scegliere’), a.ingl. céosan ‘scegliere’ ( choose) |
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LA FERMENTAZIONE CREA E CONSERVA

lievito s.m. [sec. XIV] mescolanza di piu enzimi fermentanti
~ Formazione romanza di origine latina: lat. volg. *lévitu(m),

var. di levatum, part. pass. di levare ‘sollevare’ (= levare)
|| sp. leudo ‘lievitato’

LA CHIMICA DEL PANE A LIEVITAZIONE NATURALE

Alla scoperta dei processi microbiologici che creano il pane perfetto

LIEVITO SELVATICO BATTERI LATTICI PASTA MADRE

(Saccharomyces cerevisiae e specie affini) tobacillus spp.) (Sourdough Starter)

Fermenta gli zuccheri della farina Producono acidi organici Creang';gid“‘;?ésets?é;i‘;";:; }‘;r"c'r‘ésec;’;‘lt,?gpasm
pé{(l)d;tcendo am;l_rlde car[bqnlca (aCldf l;ittlco 3 a(;lgo ac;:tllco) acidi per il sapore e la conservazione, e molti
(CO,) e composti aromatici. e altri composti benefici. compost aromatici

GLUTINE & STRUTTURA FERMENTAZIONE LENTA ALVEOLATURA APERTA

TR

ﬁf’(‘\ -

4
m— g YR
i PO KWK
(Coce e V)
j WO () \ '-' 2504
: : - Una fermentazione lunga (ore) La fermentazione acida e I'attivita
};ii?jﬁ'{}ﬁffé{i Ell;,lsrtlﬁ:e(lgcllligrtlr?ttiene permette agli enzimi e ai batteri dei batteri ammorbidiscono il glutine,
; PN e e di agire sulla farina, sviluppando permeg@endo la forrnazmng di una mollica
1285 DED: : sapore e migliorando la struttura. pill grande, leggera e irregolare.
CROSTA DORATA SAPORE COMPLESSO SAPORE & DIGERIBILITA
E CROCCANTE W i Acidi

organici

Composti

| aromatici
Gli zuccheri, gli amminoacidi e gli acidi Gli acidi organici, gli esteri e altri PRttt
reagiscono durante la cottura (reazione composti volatl prodott da ievit e batteri edi(;;ggr%cclgrll: aﬂﬁ??“};gﬁgg i;:;:ii::lidﬁep i
di Maillard), creando una crosta dorata, danno al pane un profilo aromatico ricco, " diceribile ¢ ricc]:) di am‘m i B i
croccante e ricca di aromi. con note leggermente acidule e complesse. PECE Pecssl,
I CURIOSITA SCIENTIFICA @ PAROLE CHIAVE
1 Tievito madre & un ecosistema complesso: non ¢ una singola Lievito madre « Fermentazione « Acidi organici
specie, ma una comunita di lieviti e batteri che vivono Enzimi « Glutene « Alveolatura « Reazione di Maillard

in equilibrio e si influenzano a vicenda. 2 6 Aroma = Digeribilita » Conservazione naturale



FORMIDABILE!

PANE: LA PAROLA PIU SEMPLICE, IL GESTO SOCIALE PIU PROFONDO
Pane / pane/ continua direttamente il latino panis /' pa:.nis/, una delle parole fondamentali del lessico alimentare

romano. E una continuita quasi perfetta: ilnome cambia pochissimo mentre, intorno, cambiano tecniche, farine,
forme e rituali.

Andando piu indietro, pero, l'etimologia si fa meno sicura.
Panis viene spesso collegato alla radice protoindoeuropea *peh,-, nell'area semantica del “nutrire, proteggere,
far vivere”, la stessa famiglia cui vengono accostati latino pascere “nutrire, pascolare”, pastor e pabulum.

La forza culturale della parola emerge soprattutto nei derivati.

Dal pane nasce companatico, cioe cio che accompagna il pane; e soprattutto nasce compagno.

Il latino tardo companio viene infatti interpretato come com- “insieme” + panis “pane”: il compagno €,
letteralmente, colui con cui si divide il pane.

La stessa idea passa nel francese compagnon /ko.pa.no/ e, attraverso il francese, nell'inglese companion
/kem 'peenjan/.

Ancora piu interessante: alcuni studiosi hanno visto nella formazione latina il possibile riflesso di un modello
germanico.

Il gotico TNNANIBA gahlaiba designava il compagno di mensa ed era costruito intorno a NANIFS hlaifs, “pane”.

In altre parole, l'idea sociale del “condivisore del pane” potrebbe essere stata cosi forte da replicarsi in piu famiglie
linguistiche.
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{ radice i.e. *pa- [nutrire, proteggere] }

proto-germ. *gahlaibo [pane]

got. *gahlaiba [con pane]

ing. ant. hlaford [colui che protegge i pani]

ing. ant. hlaf [pane, pagnotta]

probabile
calco dal

germanico

lat. pasceére lat. panis
[far pascolare, nutrire 1l bestiame]
= pascolo = PANE
= pasto
= pastore
= pastura
companatico compagno
[che sta insieme al [che mangia il pane
pane] insieme]|

A
1

loaf [pagnotta]

lady [padrona di casa;
colei che impasta il pane]

lord [padrone di casa;
colui che protegge il pane]
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MAGGIORE DETTAGLIO

fpéscere v.tr. [fine sec. XIII] condurre ¢
custodire le bestie al pascolo, nutrire

(Eé ne' s.m. [1158] prodotto alimentare ott.enutoj

dalla cottura nel forno di una pasta composta di ~ Formazione latina di origine
farina e acqua indoeuropea: /a7 pascére “far pascolare,
. _ S . nutrire 1l bestiame’ (da cui anche pascolo,
~ Formazione latina di origine indoeuropea: pasto, pastore, pastura) | panromanzo:
lat. pc-m e(m ) (nomin. pc-m iS) ” panromanzo: Jr. paitre, occit. paiser, sp. pacer, port.
f?’ ain. occit. pan. cat. pa. s an. Dort I* pascer, sardo paschere, rum. paste
- pai, - par, - pd. Sp- pait, port. NOTA 1l lat. pascére risale alla radice 7e.

*pc- che si trova nella sua forma

pado, sardo pane, rum. piine
elementare nel sanscr. pati “governare 1l

NOTA Il lat. panis risale a *pas-nis, dalla radice : _
5 pascsre © R . bestiame al pascolo’ € con ampliamento
di pascere ‘nutrire’ (= pascere) insieme a in -s- nell’a.slavo pasti ‘pascolare’ (russo
pastus ‘pasto’ (da cui pasto) e pastor pasti) e nell’a.ingl. fostor ‘allevare,
‘pastore’ (da cuil pastore) nutrire’ (ingl. foster); all’interno del lat. ¢
L& alla base di pabiilum “foraggio’ (da cui
\ pabbio), panis ‘pane’ (da cui pane’),
companatico s.m. [fine sec. XIII] ogni cibo | pastor "pastore’ (da cui pastore)
che s1 accompagni al pane durante 1 pasti /
~ Prestito latino: dal lat. mediev. companaticus, lat. pastore(m) (nomin. pastor), der. di
C = ascére ‘far pascolare, nutrire il
' R ' (o 1 ' pascére ,
der d1 panis -is ‘pane .( pane ) col Iiref ———,
co(n)-, propr. ‘che sta insieme al pane
L
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CATENA ETIMOLOGICA:

PIE *peh,- / *pa- “nutrire/proteggere”
> LAT. panis / pa:.nis/
> IT. pane /' pane/

e lateralmente:

com- + panis
> LAT. TARDO companio
> IT. compagnho / compaghia
2 FR. compagnon /kopana’/
2 INGL. companion /kam paenjan/

segue MAGGIORE DETTAGLIO

Tcom pPagno s.m. [inizio sec. XIII] chi condivide le:1

stesse esperienze, amico
~ Formazione romanza di origine latina: lat. tardo
companio, der. di panis -is ‘pane’ (= pane’) col
pref. co(n)-, propr. ‘che mangia 1l pane insieme’
| a.f. compain (fr. copain), occit. companh, cat.
company, sp. compario

NOTA Il lat. companio ¢ attestato nella Lex Salica
(sec. VI d.C.) ed € un calco del germ. *gahlaiba
(‘con’ + ‘pane’), introdotto dai soldati mercenari

nell’esercito romano durante il basso Impero; la
forma compagno continua il vocativo, mentre
["accus. companione(m) ¢ continuato dall’zz.
compagnone (0ggl reinterpretato come
accrescitivo), fr. compagnon, occit. companho,
| cat companyo, port. companhdo N
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MA POTREBBE ESSERCI UN MODELLO
GERMANICO

Fin qui l'etimologia latina € ben consolidata.
Esiste pero un secondo livello molto interessante.

Nel coTico troviamo TANANB)\ gahlaiba, termine
per “compagno”, costruito intorno a NANIFS
hlaifs /hlaifs/, «pane, pagnotta».

Il significato € sostanzialmente:

“colui che condivide il pane”.

Questa straordinaria corrispondenza ha fatto
pensare che il LATINO TARDO companio possa
essere stato modellato, almeno semanticamente,
su una formazione germanica.

Si puo parlare di possibile calco o influenza di
modello germanico.

Ma culturalmente il confronto € prezioso: due
mondi linguistici associano la condivisione del
pane all'appartenenza personale.

E IL PANE GERMANICO E ANCORA NELL'INGLESE
GorTIco hlaifs appartiene alla famiglia proto-germanica
ricostruita *hlaibaz, «pagnotta».

Da essa deriva INGLESE loaf /lauf/.

Ed ecco quindi due percorsi che finiscono per
incontrarsi nell'INGLESE MODERNO:

*hlaibaz > loaf

e

panis @ companio > compagnon > companion.

L'INGLESE possiede dunque:
= sjail discendente GERMANICO del pane,
= sjaildiscendente ROMANZO del condivisore del pane.
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ANTICO INGLESE hlaford, da una

forma piu antica hlafweard,
significa letteralmente:

hlaf «pane» + weard «custode,
guardiano».

Quindi:
LORD = “CUSTODE DEL PANE”.

Il lord era originariamente, nella
struttura della casa germanica,
colui che garantiva e distribuiva
il nutrimento ai dipendenti.

Non € piu soltanto una curiosita
etimologica: emerge un piccolo
modello della casa e della
gerarchia sociale medievale.

UNA SECONDA SORPRESA: LORD & LADY

E accanto al lord troviamo LADY, ANTICO INGLESE hlafdige,
tradizionalmente interpretato come “colei che impasta il pane”
(hlaf + elemento connesso all'impastare).

Tre parole sociali fondamentali ruotano cosi intorno alla pagnotta:
= LADY - chipreparail pane

= LORD - chi custodisce/distribuisce il pane

= COMPANION - chidivide il pane
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IL PANE SMETTE DI ESSERE ALIMENTO E DIVENTA STRUTTURA SOCIALE.

Non sorprende che nelle culture mediterranee e
cristiane assuma anche un valore simbolico
potentissimo: pane quotidiano, pane spezzato, pane
condiviso, pane e lavoro.

Dal punto di vista linguistico, il passaggio € quasi
perfetto:

panis > pane > companio > compagno >
compaghia > companion

Jna pagnotta spezzata fra due
persone, piu efficace
di qualsiasi tavola imbandita.

Una singola parola alimentare produce un lessico
della relazione umana.

Prima di essere un alimento, il pane € nutrimento.
Prima di essere simbolo, & condivisione.
E nella parola “compagno” quella condivisione € ancora visibile.

33



FOCACCIA — IL PANE NATO ACCANTO AL FUOCO

Italiano focaccia /fo kattfa/ continua il latino tardo focacia,
propriamente il femminile sostantivato di focacius, «del focolare»,
presente nell'espressione...

panis focacius: il pane cotto sul focolare o presso il fuoco.

Al centro della parola troviamo dunque latino focus /' fo.kus/: non
originariamente il fuoco in senso generale, ma il focolare domestico.

E una distinzione culturalmente importante.
» Illatino classico possedeva ignis /'ig.nis/ per “fuoco”;
» focus erainvece il luogo fisico e familiare nel quale il fuoco
veniva mantenuto.

Nelle lingue romanze accade qualcosa di significativo:
il termine domestico prevale progressivamente su quello generale.
focus > it. fuoco e fr. feu /fa/ ® sp. fuego / fweyo/ ¢ port. fogo / fogu/

E quasi una piccola storia antropologica:
il fuoco viene linguisticamente definito attraverso la casa.
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E la focaccia conserva ancora piu precisamente quella scena originaria: un impasto relativamente piatto che puo
essere cotto vicino alla fonte di calore senza la complessita di un forno moderno.

La parola non descrive dunque principalmente che cosa contiene la focaccia.
Descrive dove viene cotta.

Una curiosa sopravvivenza inglese

La stessa famiglia latina ha compiuto un viaggio semantico completamente diverso nell'inglese moderno.

In ottica, focus / faukas/ € il punto nel quale convergono i raggi. Il termine fu adottato nel XVIl secolo da Johannes
Kepler, utilizzando metaforicamente il latino focus, “focolare”: il punto nel quale qualcosa si concentra.

TD )
Da li nasce anche il moderno: g
to focus = focalizzare @ concentrare l'attenzione.

Cosifocaccia e focus appartengono, molto
lontanamente, alla stessa storia lessicale.

= Dauna parte una focaccia sul focolare;

= dall'altra una fotocamera che mette a fuoco.

Il centro concettuale rimane sorprendentemente simile:
un punto di concentrazione.
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La diffusione della vite
nell'antichita

_______
-
S

@ Mayeello Leder, 2025

- -
- -
-

IL VINO E PIU ANTICO DELLE NAZIONI CHE LO RIVENDICANO
Le testimonianze archeologiche della vinificazione sono antichissime
nell'area del Caucaso meridionale e del Vicino Oriente.

Residui interpretati come vino d'uva sono stati individuati in recipienti
neolitici della Georgia datati circa al 6000-5800 a.C.; altre evidenze
molto antiche provengono dall'lran e dal Caucaso.

Si presenta uno scenario
culturalmente importante:

vite + tecnica di fermentazione +
prodotto + nome possono essersi
spostati insieme attraverso
popolazioni differenti.

E il modello del Wanderwort
/'vandevost/, letteralmente “parola
errante”: termine che attraversa
molte lingue insieme alla merce o
alla tecnologia che designa.
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VINO — UNA PAROLA COSI ANTICA DA NON SAPERE PIU CHI L'ABBIA PRONUNCIATA PER PRIMO

UNA FAMIGLIA ANTICHISSIMA
Accanto al LATINO vinum troviamo:
= GRECO ANTICO 0ivoC 0inos /oi.nos/
= |TTITA wiyana-, «vino, vite»
" ARMENO ghu gini/gi'ni/
= unaforma molto simile compare in
GEORGIANO: 030bm ghvino /yvino/ —
«Vino».

...e, attraverso antichi contatti con il latino o
altre lingue italiche, la famiglia entra anche
nel GERMANICO:

" INGLESE wine /wain/

= TEDESCO Wein /vain/

=  NEERLANDESE wijn /uein/.

Il GERMANICO *wing € generalmente
considerato un antico prestito dalla sfera
latina/italica.

Il vino porta quindi con sé il proprio nome
attraversando i confini linguistici.
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DAL VINO AL SACRO
Poi il vino compie un'ulteriore
trasformazione.

Da prodotto agricolo diventa oggetto

rituale.

= Nel mondo greco accompagnaiil
OUMTIOOLOV symposion -~ ,
/sym'po.si.on/, letteralmente il “bere
insieme”.

= Nel cristianesimo entra
nell'Eucaristia come sangue di
Cristo.

= Nelgiudaismo ilvino possiede
importanti funzioni rituali, per

esempionsl WITR qiddus EUCARISTIA: RELIG> Uno dei sacramenti della Chiesa cattolica,
/ki"duf/, la benedizione sul vino che istituito nell'Ultima Cena da Gesu Cristo, consistente nella

apre lo Shabbat e altre festivita. trasformazione della sostanza del pane e del vino in sostanza del
corpo, del sangue e della divinita di Cristo

|| Comunione || Ostia consacrata

Qui la stessa sostanza attraversa:

agrlc.ol.tu.ra‘-) fermentaz!one 2 o ETIMO Dal gr. eucharistia, propr. “rendimento di grazie”, deriv. di
convivialita > commercio > religione. eucharistéo, “io ringrazio”, comp. di éu, “bene” + un deriv. di chéris,
“grazia”
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CONNESSIONI MAGICHE: CERVI, STREGHE E...

CERVO

I nome di questo animale ci viene dal latino
cervus: parola dalle origini assai lontane,
risalente a un'antica forma indoeuropea
*ker-wo- (che € ampliamento in -u di *ker,
'testa’), attestata in piu aree, ossia in quella
celtica (gallese carw, cornico carow, bretone
karo), germanica (antico alto tedesco hiruz),
baltica (prussiano sirwis, 'capriolo') e greca
(xerads, 'cornuto’).

«Dal nome del cervo deriva poi la parola
castigliana cerveza (in francese antico cervoise,
in italiano antico cervogia) "birra", entrata in
latino come cervésia attraverso le Gallie.»

La birra era cosi designata per il colore biondo,
che ai Galli doveva evocare il colore del cervo.

BIRRA!

BRUXA/BRUJA (strega in por e spa): simile all'antico
norreno brugga (bollire le pozioni) che ha dato la parola

brew (preparare la birra, bollire il te, ecc.) in inglese.



ALTRE RADICI CHE CONTANO...

po (i)- BERE.
Forma piu antica *peh ; (i)-, colorata in *poh 4 (i)- . Forma base *p6(i)-, ridotta a *p6- (< *poh ; -).

I. Forma con suffisso *po-to- . POTABILE , dal latino potus , ubriaco; bevanda (da cui potare , bere);
Gr. totapog (potamas) fiume

Il. Forma con suffisso *po-ti- . VELENO , POZIONE , dal latino potio , bevanda > pozione

[Il. Forma con suffisso *po-tlo-, RECIPIENTE PER BERE. Ing. pot, pentola; Sanscrito patram, coppa, scodella.

IV. Forma di grado zero raddoppiata con suffisso *pi-pa-o- (forma piu antica *pi-ph ;-o- ), donde *pi-bo-,
assimilato a *bi-bo- . BIRRA , BEVANDA ; dal latino bibere , bere > Ing. beer, Ted. Bier

V. Forma di grado zero con suffisso *pa-ti- (forma piu antica *ph ; -i- ), *poti- . siMposio , dal greco posis , bere.

Pinocitosi

Fluido Extracellulare

u * o &

B. Forma di grado zero *pi- (< *pia- ). 2
: - - * =
|. Forma con suffisso (presente nasale) *pi-no- .
PINOCITOSI (biologia, processo attivo di assunzione @ @
di fluidi da parte della cellula vivente),

pino dal greco pinein "bere" + -cito gr. kitos "cellula"
Vescicola

Citoplasma
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BERE v.tr. [sec. XIll]; ingerire un liquido. [

LATINO DI PROVENIENZA INDOEUROPEA: var.
sincopata di bévere, arcaico e dialettale,
lat. bibére ‘bere’

» panromanzo: fr. boire, occit. cat. beure,
sp. port. beber, rum. bea.

¢ ||l lat. bibére ha solidi confronti
indoeuropei: gr. pino, sanscr. pibati,
russo pit’.

La medesima radice indoeuropea si presenta
in lat. sotto la forma *po- in potare ‘bere’
(= POTABILE).




BIRRA — L'EUROPA HA DUE PAROLE PER BERLA
ITALIANO birra / birra/ appartiene alla grande famiglia germanica:
" TEDESCO Bier /bi:e/
" NEERLANDESE bier /bi:r/
" INGLESE beer /b1a/.
L'italiano non continua infatti il normale lessico latino: birra € un germanismo, penetrato relativamente tardi e

affermatosi nella lingua moderna.
Alle spalle delle forme germaniche si ricostruisce generalmente un PROTO-GERMANICO del tipo:
*beuzg — “birra”

Ma qui la bella catena si interrompe.

L'origine ulteriore € discussa.

birra s.f. [1521] bevanda alcolica, ottenuta dalla
fermentazione dell’orzo e aromatizzata col luppolo
~ Prestito germanico di origine neolatina: dal m.alto ted.
bier ‘birra’ (n., ted. Bier) | fr. biére, rum. bere
NOTA Il fed. Bier ¢ a sua volta un prestito tardolatino da
bibére ‘bere’ penetrato in antico tedesco dall’ambiente
monastico e quindi hirra € un prestito di ritorno; il
genere femm. € prob. un residuo dei termini romanzi
rimpiazzati da birra e discendenti dal lat. cerevisia

‘birra’ (= cervogia)
gia |
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Bevanda alcolica a base di cereali (generalmente orzo), infusa
con luppolo, bollita e fermentata.

BIRRA (BEER): antico inglese beéor, di origine germanica
occidentale, basato sul latino monastico (/o produzione della
birra — cosi come la coltivazione del luppolo — nel VI/VII secolo
era praticata solo nei monasteri) biber 'bibita’, dal latino bibere

'bere', dalla radice PIE *po(i)- "bere" (ant. slavo pirl, russo n1so

/p'iva/).

A

E in relazione all'olandese bier e al tedesco Bier.

* Medio inglese ber, dall'inglese antico beor

"bevanda forte, idromele", affine all'antico
frisone biar, medio olandese e olandese
bier, antico alto tedesco bior, tedesco Bier.

E una parola germanica occidentale di origine
molto controversa e ambigua.

*  Un altro suggerimento € che provenga dal
proto-germanico

*beuwoz-, da *beuwo-

"orzo."

La parola germanica nativa per la bevanda
(*alup-) e quella che produce ale.

@ latino

I
'y

DR
]1

]

ALE: birra non luppolata, liquore
inebriante prodotto dalla
fermentazione del malto.

Ant. inglese ealu "ale, birra", dal
proto-germanico *aluth- (fonte
anche dell'ant. sassone alo,
ant. norvegese ol).

Forse da una radice PIE che significa
"amaro" [fonte anche del
alumen "allume" =

| 1=|l|ii i’

I
1

(correntemente, allume potassico,
usato in medicina, conceria, tintoria,
ecc.)], o dal PIE *alu-t "ale", dalla
radice *alu-, che ha connotazioni di
"stregoneria, magia, possessione e
intossicazione".

La parola & stata presa in prestito
dal germanico in = lituano (alus) e
antico slavo ecclesiastico (olu).




| ROMANI AVEVANO GIA UNA PAROLA

Il LATINO conosceva cervésia / cerevisia, «birra».
E qui compare un'altra storia.

La parola viene generalmente considerata di origine
CELTICA, quindi gia un prestito nel latino.

Il LATINO cervésia non € sopravvissuto normalmente
nell'italiano, ma ha avuto una straordinaria
discendenza iberica:

" SPAGNOLO cerveza /Ber Beba/

" PORTOGHESE cerveja /sir'veze/.

cervogia s.f. [inizio sec. XIV] birra
~ Prestito da altre lingue romanze: dall’a.fr.
cervoise ‘birra’, lat. cerevisia, di origine
gallica, da cui anche lo sp. cerveza, e il port.
cerveja

Possiamo quindi dividere lessicalmente una parte
dell'Europa:

BEER ¢ BIER ¢ BIRRA contro CERVEZA ¢ CERVEJA

Non sono semplicemente traduzioni moderne.
Sono due differenti strati storici.

Una carta geografica delle parole della birra diventa

quasi una carta delle antiche sovrapposizioni
celtiche, latine e germaniche.

The Essential
Map of

Europe

and Environs

- Beer/Bier
Bl Aol

Pivo

Cerveza

- Others

Garagardoa

Cervexa 1,

|

f
R

[l Alus

gira
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*h2elut (PIE)
Si sostiene che la connessione tra &g e FIBIUE avvenga attraverso I'amarezza. @@

Germanico: ale (ing); ealu (ant. ing.); aal (olandese); ol (norreno); ¢l (norvegese);
ol (svedese); ¢l (dan); ol (islandese)
Derivati: godaille (fra 2 ing good ale o fiammingo goud ale, buona birra)

Italico: alumen (lat); allume, alluminio (ital); aluminio (spa)
Derivati: alum, aluminium (ing)

Ellenico: aAUéowpoc /aludoimos/ (ant. greco)

Slavo: on /ol/ (rus); jetczec, zjetczaty, jetki (pol)

Baltico: alus (lituano); alus (lettone)




Bere la birra non corrisponde a
preparare la birra...



Ma la trasformazione piu affascinante € probabilmente la FERMENTAZIONE, dal LATINO fermentare,
collegato a fervere, “bollire, ribollire”: gli antichi osservavano il tumulto visibile della materia senza poter
conoscere i microrganismi che lo provocavano.

Pane, vino, birra, yogurt, formaggi, aceto, salsa di soia, kimchi /' kim.tghi/, miso /mi.so/ appartengono
tutti, in modi diversi, al gigantesco universo delle fermentazioni.

Per millenni l'uomo ha dunque praticato microbiologia senza conoscere i microbi.

Soltanto nell'Ottocento Louis Pasteur dimostrera il ruolo dei microrganismi nei processi
fermentativi.

Le sue Etudes sur le vin (1866) e Etudes sur la biére (1876) segnano un passaggio decisivo:
una tecnica millenaria diventa finalmente oggetto di spiegazione microbiologica.

Tfé rvere v.intr. [inizio sec. XIV] ribollire, fermentare
ferménto s.m. [prima meta sec. XIV] agente naturale ~ Prestito latino: dal lat. fervere ‘ribollire, ardere’ || lo sp.
capace di provocare 1’ebollizione; agitazione, ebollizione hervir, il port. ferver e il rum. fierbe sono di

. : Ce e trasmissione popolare
~ Prestito latino: dal lat. fermentum ‘lievito, fermento’, POP
dalla stessa radice di fervere ‘bollire’ (= fervere) | fr.
ferment, sp. fermento

NOTA Il lat. fervere (o fervére) risale alla radice ze.
*bherw-/*bhreu- ‘bollire, fermentare’ (da cui anche

fermento) e si1 confronta con ’a.alto ted. briuwan ‘tare
la birra’ (fed. brauen, ingl. brew)
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Nel mondo greco il SYMPOSION /sym 'po.si.on/, conversazione e politica si intrecciano.

[13 M M 2»
letterell.lmente bere ‘mSIergl(:A’Z T ggglALE Il vino stesso viene normalmente mescolato con
;eg%ﬁfgen?e una c.ena.' e uno _ . acqua: bere vino puro e rappresentato come

'ncur - vino,  poesia, musica, comportamento non civilizzato.

GRECIA: ESERCIZIO INTELLETTUALE (MODERATO) ROMA: DISTINZIONE SOCIALE
SIMPOSIO s.m. [sec. XVI] banchetto; congresso. Roma sviluppa il convivium /kon'wi:.wi.um/, da
conferenza con-vivere, “vivere insieme”.

~ Prestito latino di origine greca: dal lat. symposium, dal
gr. symposion ‘convito’, der. dalla radice di sympino
‘bere insieme’, da piné ‘bere’ col pref. syn- ‘con’ || fr.
symposie, sp. Simposio

NOTA Nel banchetto ereco, riservato agli uomini, il
simposio era il momento culminante in cui si beveva
secondo la misura stabilita dal simposiarca; il sign.
moderno di ‘convegno scientifico’ ¢ un calco dell’zngl
symposium, dal titolo dell’omonimo dialogo di Platone, . o o
in cui 1 personaggi conversano di argomenti filosofici (‘ialf I rang fila, qrdme ’ Flalf ranc. .'hrmg

cerchio, raccolta in cerchio’, fed. Ring

| duranteunconvito | . . :
‘cerchio, anello’ (da cui anche arringo), che

indicava [’assemblea radunata a consiglio

La disposizione degli invitati, la qualita degli ingredienti, il
numero delle portate e perfino la provenienza di pescie
spezie possono diventare dichiarazioni di rango e prestigio.
E ilfenomeno non e esclusivamente mediterraneo.

rango s.m. [sec. XVII] grado sociale elevato;
riga, fila
~ Prestito germanico per tramite di altre lingue:
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Nella Cina imperiale la cucina raggiunge livelli straordinari di differenziazione regionale, tecnica
e cerimoniale. Alla corte, disponibilita di ingredienti provenienti da territori lontanissimi e
personale specializzato trasformano il pasto anche in rappresentazione dell'ordine imperiale.

La gastronomia cinese sviluppa inoltre una riflessione
antichissima sull'equilibrio fra sapori, stagioni,
alimentazione e salute.

Molti secoli dopo, nelle corti europee — e soprattutto
nella Francia dell'eta moderna — il gusto diventa
progressivamente sistema.

Tecniche, salse, successione delle portate, servizio e
figura professionale del cuoco vengono codificati; tra
Seicento e Ottocento si costruiscono le basi di quella
che sara chiamata haute cuisine /ot kyi.zin/.

Con Marie-Antoine Caréme e poi Auguste Escoffier la
cucina francese arrivera a una straordinaria
formalizzazione: ricette, gerarchie professionali,
nomenclature, presentazione.

Il cuoco non & piu soltanto colui che rende

commestibile una materia: diventa autore e interprete.

gerarchia s.f. [sec. XIV] ordinamento dei quadri
direttivi secondo 1 rapporti di subordinazione

~ Prestito latino di origine greca: dal lat. eccl. hierarchia,
dal gr. eccl. hierarkhia ‘schiera angelica’, comp. di
hierds ‘sacro, divino’ (= iero-) e -arkhia ‘governo,
sovranita’ (= -archia) || fir hiérarchie, sp. jerarquia

NOTA Il gr. class. hierarkhia indicava ’atto di presiedere
ad una cerimonia sacra ed ha acquisito il sign. di
‘ordinamento per gradi’ nella cosmologia cristiana
dello Pseudo-Dionigi, in cui ogni schiera angelica
presiede ad una sfera celeste in ordine decrescente

dall’empireo alla terra -
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IL GUSTO NON NASCE QUANDO ABBIAMO ABBASTANZA DA MANGIARE:
DIVENTA CULTURA QUANDO IMPARIAMO A
SCEGLIERE, TRASFORMARE, CONDIVIDERE E GIUDICARE CIO CHE MANGIAMO.

DAL NUTRIMENTO ALLA CULTURA

IL CIBO RACCONTA L’UMANITA

| | 2 I
o Cacciatore-raccoglitore 9 Focolare e cottura Primi cereali o Anfora, granaio 9 Sympasion greco @ Convivium romano 0 Banchetto imperiale cinese e Tavola di corte francese
NATURA E SOPRAVVIVENZA IL FUOCO TRASFORMA € domeStlcazmne € conservazione

STABILITA E SEDENTARIETA

CONOSCENZA E CONVIVIALITA STATUS E PIACERE
ORGANIZZAZIONE E SCAMBI p—

ARMONIA E RITO ELEGANZA E RAFFINAMENTO
N i ~ -

~ 300.000 - 12.000 a.C. ~ 400.000 - 10.000 a.C.

~ 10.000 - 4.000 a.C. ~ 4.000 -1.000 a.C. VIII - IV sec. a.C.

I sec. a.C. — V sec. d.C. Tang (VI - X sec.) - Ming (XIV - XVII sec.) XVII - XVIII sec.
Carne, pesce, frutti selvatici, I1 fuoco rende il cibo pitt Coltivazione di Cere{‘“ 'I‘eqn iCh‘f di conservazione: Il cibo si accompagna a vino, | Il convivium celebra ricchezza, Cucina raffinata e rituale: Nasce I'arte della cucina di corte:
radici, miele. Il cibo dipende sicuro, digeribile e gustoso. (grano, Of'z“)_' legU(nl : : €ssiccazione, salatura, : filosofia, poesia e discussione potere e cultura. Piatti elaborati, equilibrio di sapori, colori e consistenze. servizio alla francese, salse,
dall’ambiente e dalle stagioni. Nascono le prime tecniche ¢ domesticazione di animali fermentazione, stoccaggio politica. Il sympdsion & spezie, importazioni da terre lontane. | 11 cibo esprime ordine cosmico, presentazione scenografica.
di cottura. (bovini, ovicaprini, suini). in anfore e granai. incontro, parola, idea. Tl cibo & prestigio e spettacolo. gerarchia e benessere dell'Tmpero. La tavola diventa simbolo
11 cibo permette la nascita Il cibo si accumula, si scambia

3 i di eleganza e civilta.
dei villaggi. e viaggia.

é;:__."
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LE GRANDI CIVILTA DEL GUSTO: QUANDO UNA CUCINA DIVENTA ABBASTANZA FORTE DA VIAGGIARE

Non tutte le tradizioni alimentari diventano modelli gastronomici internazionali. Per riuscirci non basta che una
cucina sia buona: servono continuita storica, varieta di ingredienti, tecniche riconoscibili, capacita di codificarsi e,
soprattutto, persone che la portino altrove — mercanti, eserciti, corti, migranti, cuochi, ristoratori.

Cina, Francia, ltalia, mondo ottomano e Giappone rappresentano cinque casi particolarmente interessanti perché
hanno esportato non soltanto piatti, ma modi diversi di pensare il cibo.
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UNA GRANDE CUCINA NON CONQUISTA IL MONDO PERCHE RIMANE “PURA”’;
SPESSO DIVENTA GRANDE PERCHE SA ASSORBIRE, TRASFORMARE E POl ESPORTARE.

ITALIA

DAL CAMPO ALLA TAVOLA

OTTOMANO

INCONTRO DI POPOLI, SPEZIE E CULTURE

INCROCIO

3 FRANCIA

LA GRANDE CUCINA, UNA DISCIPLINA

A. ESCOFFIE

LE GUIDE
CULINAIRE

TECNICA

B GIAPPONE

IL KAISEKI, LA BELLEZZA NELLA STAGIONE

ESTETICA
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IL VANTAGGIO DELLE MATERIE PRIME: La grande cucina nasce dall'abbondanza? Non necessariamente

Una cucina puo sviluppare tecniche raffinatissime, ma parte sempre da un dato elementare: che cosa offre il territorio?

Clima, acqua, altitudine, suoli e biodiversita determinano il primo patrimonio disponibile; commerci e migrazioni provvedono poi
ad ampliarlo.

Alcuni paesi sembrano possedere una sorta di vantaggio gastronomico naturale. Italia, Francia, Cina, India e Messico hanno
territori molto diversi al loro interno: montagne e pianure, coste e zone continentali, ambienti umidi e aridi, temperature e
precipitazioni fortemente variabili.

Questa diversita produce microclimi, che moltiplicano le materie prime. Un vitigno funziona bene su una collina e meno bene
cinquanta chilometri piu in la; lo stesso accade con olivo, riso, frutta, formaggi e razze animali.

B Messico \




GEOGRAFIA DEL GUSTO — PRIMA DELLA RICETTA VIENE IL TERRITORIO

Una cucina non nasce nel vuoto. Prima del cuoco vengono clima, acqua, suolo, piante, animali e vie di
comunicazione. Per millenni gli esseri umani hanno cucinato soprattutto cido che il territorio permetteva loro di
produrre, allevare, pescare, conservare — oppure di procurarsi attraverso gli scambi.

La geografia non determina rigidamente una cucina, ma ne stabilisce il campo delle possibilita. Fernand Braudel ne La
Méditerranée et le Monde méditerranéen a l'époque de Philippe Il (1949) ha mostrato magistralmente come ambiente,
economie e ritmi della longue durée /10§ dy.Be/ costituiscano il fondale sul quale si muove la storia degli uomini.

= |l clima decide innanzitutto che cosa puo0 crescere. Temperatura, piogge, altitudine e durata delle stagioni
selezionano colture e allevamenti possibili. Ma altrettanto decisiva & l'acqua: grandi civilta alimentari sono sorte
lungo fiumi come Nilo, Tigri-Eufrate, Indo, Gange, Fiume Giallo e Yangtze, dove irrigazione e agricoltura intensiva
permettevano concentrazioni umane altrimenti impossibili.

= La fertilita produce abbondanza; la scarsita, pero, produce spesso ingegno. Un territorio difficile puo sviluppare
tecniche sofisticate proprio perché nulla puo essere sprecato.

= Poic'e la biodiversita: molte specie disponibili significano piu ingredienti, ma soprattutto piu possibilita di selezione.
La cucina nasce anche dalla capacita umana di scegliere, domesticare e differenziare.

= Infine le rotte commerciali rompono il rapporto apparentemente semplice fra cucina e territorio.
Una grande cucina non utilizza necessariamente soltanto cio che cresce vicino a casa: puo diventare grande proprio
perché si trova all'incrocio di mondi diversi.

58



acqua s.f. [sec. XIII] liquido trasparente incolore, privo d’odore e
di sapore
~ Latino di provenienza indoeuropea: lat. aqua(m)
| panromanzo: fi. eau, occit. aiga, sp. agua, cat. aigua, port.
agoa, sardo abba, rum. apd
NOTA Il /at. agua deriva da una forma 7e. *ak"a, che indicava
I’acqua come elemento attivo, e ha un corrispondente esatto nel
got. ahwa ‘flume’

fértile agg. [inizio sec. XIV] produttivo; fecondo
~ Prestito latino: dal lat. fertilis -e, der. di ferre
‘portare, portare frutti, produrre’ || fr. fertile, sp.
Jertil

NOTA Il lat. ferre risale alla radice ie. *hher- con ) T
: .- " ___, | ant. ing., beran significava
numerose corrispondenze: gr. phéro, sanscr. bharati,

avest. baraiti, arm. berem, a.irl. berim, a.slavo birati
(russo brat’), a.alto ted. beran (ingl. bear); 1l sign.

di “portare frutti” doveva gia essere originario,
perche ricompare, oltre che nel lat. fertilis, anche
nell’a.irl. birit ‘scrofa’, nel russo berémennaja

‘incinta’ e nell’a.alfo ted. gi-beran ‘partorire’ (fed.

gebdiren)

clima s.m. [seconda meta sec. XIII] il complesso delle
condizioni meteorologiche

~ Prestito latino di origine greca: dal lat. clima -dtis,
dal gr. klima -atos ‘latitudine, regione’, propr.
‘inclinazione’, der. di klino ‘piegare, inclinare’ (=
chinare), con riferimento all’inclinazione dei raggi
solart || fi. climat, sp. clima, diftuso nelle lingue
europee

"portare, portare a, dare alla luce,
generare, produrre > BEAR,
generare, partorire
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GLI UOMINI FANNO VIAGGIARE GLI INGREDIENTI E NE CAMBIANO L'IDENTITA.
LA GEOGRAFIA CI DICE DOVE UN ALIMENTO PUO NASCERE.
LA STORIA Cl RACCONTA COME PUO DIVENTARE TIPICO DI UN LUOGO COMPLETAMENTE DIVERSO.

pesce - essiccazione  sEF® |
affumicatura ;

T2 STEPPE

latte - fermentazione

MEDITERRANEO,

grano - vite » olivo

o

AMERICHE

mais - patata « quinoa
fagioli » zucca + peperoncino

OCEANO
PACIFICO pepe « cardamomo
- curcuma
ANDE
patata « quinaa « chuiio

OCEANO
INDIANO

a4

-
NUOVI MONDI
GRANDI INCONTRI

IL CIBO VIAGGIA

POPOLI  SAPORI « INCONTRI

ﬁ‘*@‘m . 2 b i ﬂ&’»—@x P S g ; 'Y % :
OCEANO - e A%l s E - v : OCEANO
ATLANTICO SCANDINAVIA ? ‘ Copust e ARTICO
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L’AMARO ITALIANO NON E UN SAPORE: E UN PAESAGGIO.
ORTO > MACCHIA » BOSCO > AGRUMETO - BOTTIGLIA

Gliamari sono liquori ottenuti soprattutto per infusione/macerazione, talvolta con una fase di distillazione. T

L'elenco contiene in realta tre Italie dell'amaro.

1. L'amaro che viene dall'orto. Radicchio - rucola > carciofo > cardo - cicoria/ulivo.
E il gruppo piu propriamente gastronomico. E c'& una bellissima progressione: verdura = infuso > digestivo >
prodotto identitario territoriale. Il caso estremo € il Rucolino: una foglia che normalmente penseremmo dentro
un'insalata diventa il marcatore liquoristico di Ischia.

2. L'amaro della macchia e del paesaggio. Ginepro > salvia > agrumi - liquirizia.
Qui non beviamo tanto “un ortaggio” quanto un territorio aromatico. Averna dichiara, per esempio, arancia,
liquirizia, mirto, ginepro, rosmarino e salvia: praticamente una piccola macchia mediterranea liquida.

3. Le piante che rimangono cibo e non diventano liquore: scarola, cavolo, puntarelle.
Questo e forse il dato piu curioso. L'amarezza da sola non basta a creare un amaro. Occorre che la pianta fornisca
anche un profilo aromatico estraibile e culturalmente riconoscibile.

E c'e un quarto fenomeno particolare: l'amaro italiano tende alla miscela, non al monologo botanico.
= Persinoil celeberrimo Cynar non € semplicemente “liquore di carciofo”:
il carciofo € la firma riconoscibile dentro una ricetta di 13 erbe e piante.
= Montenegro arriva a 40 botaniche;
= Vecchio Amaro del Capo a 29.

RADICCHIO — RUCOLA — CARCIOFO — GINEPRO — LIQUIRIZIA, geograficamente producono quasi una piccola carta
dell'ltalia liquoristica: Treviso 2 Ischia > Sardegha/Veneto > Alpi/Sardegna > Calabria.
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PIANTA ETIMO

RADICCHIO radice s.f. [prima meta sec. Xlll] parte di una pianta infissa nel terreno, che fornisce alimento
~ Latino di provenienza indoeuropea: lat. radice(m) (nomin. radix) ‘radice, base; origine’
|| a.fr. raiz (fr. racine dal dim. radicina), occit. raitz, cat. arrel, sp. raiz, port. raiz
NOTA Il lat. radix -icis (da cui anche radica) risale alla radice ie. *wrad- ‘radice’ e ‘ramo’ (da cui anche raggio), come risulta dai confronti
con le altre lingue: gr. rhiza ‘radice’ (da *wridya) e rhadix ‘ramo’, a.alto ted. wurz ‘pianta’ (ted. Wurzel ‘radice’), a.nord. rét ‘radice’ (da cui
ingl. root)

RUCOLA ruca s.f. (Eruca sativa) [prima meta sec. Xlll ‘bruco’; sec. XIV ‘ruchetta’] pianta erbacea coltivata per insalate
~ Formazione latina di origine non precisata: esito popolare del lat. erlca ‘eruca’ (= eruca) || cat. sp. port. oruga

CARCIOFO carciofo s.m. [1525] pianta erbacea i cui capolini terminali costituiscono 'ortaggio omonimo
~ Prestito da lingue non indoeuropee: dall’ar. harsuf, entrato nelle lingue romanze per lo piu con Uart. det. agglutinato
|| sp. alcachofa, it. settentr. articiocco, da cui fr. artichaut e ted. Artischoke

GINEPRO ginépro s.m. [sec. XIV] genere di piante arbustive, la piu diffusa delle quali € il Juniperus communis
~ Latino di provenienza celtica: lat. volg. *ienipéru(m) (lat. class. iunipérus)
|| panromanzo: a.fr. geneivre (fr. genievre), occit. genebre, cat. ginebre, sp. enebro, port. zimbro, sardo nibberu, rum. ienupar
NOTA Secondo la proposta di Alinei, il lat. ilnipérus va interpretato come un comp. di itni- ‘giovane’ e -pér da parére ‘generare’ col sign. di
‘che genera gioventu’ per via del suo aspetto sempreverde che ne fa una pianta sacra nella superstizione popolare, ma si tratterebbe di un
composto insolito e di una denominazione altrettanto insolita. Le proprieta aromatiche delle sue fronde e delle sue bacche ci indirizzano
verso il confronto con altre piante aromatiche come il fr. (savoiardo) génépi, riconducibile a *gen-ipp-in- (= genepi), e con le
denominazioni svizzere del ginepro, quali il romanc. giop e Ualemanno juppe, che risalgono a *juppos: il lat. ilnipérus/*ienipérus
risulterebbe cosi analizzabile in una base *iunip-/*ienip- e in un suff. -érus. La distribuzione di queste voci, concentrate sui due versanti
delle Alpi Occidentali, induce a considerarle di origine gallica
ginepraio s.m. [sec. XVI]

|_|QU|R|Z|A liquirizia s.f. (Glycyrrhiza glabra) [sec. XIV] pianta erbacea le cui radici legnose vengono utilizzate nell’industria dolciaria e nella medicina
popolare
~ Prestito latino di origine greca: dal lat. tardo liquiritia, alterazione del gr. glykyrriza, comp. di glykys ‘dolce’ e rhiza ‘radice’, per attrazione
di liquor -oris ‘liquido’ (da cui anche glicirriza)
NOTA Il lat. liquiritia ha anche una trasmissione diretta nelle lingue romanze, soggetta ad alterazioni fonetiche mediante la metatesi delle
consonanti: fr. réglisse dall’a.fr. recolice, sp. regaliz, port. regalice, che corrispondono al tosc. regolizia 63



salvia s.f. [sec. XIV] nome di alcune erbe aromatiche e in particolare
della Salvia officinalis, usata in cucina e nella medicina popolare

~ Formazione latina di origine indoeuropea: lat. salvia(m), der. di salvus
‘sano’ (= salvo) per le proprieta curative che le venivano attribuite

|| panromanzo: fr. sauge, occit. saubia, cat. sp. salvia, port. salva,
sardo salvia, rum. salbie; passato nell’a.alto ted. salbeia (ted. Salbei)

cardo s.m. [inizio sec. XIV] nome di diverse specie di piante
erbacee: fra le piu comuni, il cardo commestibile (Cynara
cardunculus), il cardo dei lananioli (Dipsacus fullonum), il cardo
spinoso (Eryngium campestre)

~ Formazione latina di origine non precisata: lat. tardo
cardu(m) (lat. class. carduus) ‘cardo’, privo di confronti sicuri

|| le altre lingue romanze continuano di preferenza il der.
*cardone(m): fr. chardon, occit. cat. cardd, sp. cardo e cardon
cardare v.tr. [sec. XIV] pettinare la lana tramite uno strumento
munito di punte detto cardo o scardasso
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TRE ITALIE DELL'AMARO

Collocazione gastronomica piul
Vegetale Amaro/ liquore rappresentativo—brand, produttore Regione / luogo di produzione Alcol interissante P Prezzo indicativo* Presenza
Amaro al Radicchio Rosso di Treviso IGP — n.d. perl'amaro;| Fine pasto;interessante dopo cucina Artigianale / territoriale; reperibile soprattutto in
RADICCHIO Veneto —Treviso 2 IR S K ~g20-30| ~elana e /terionaie; (ep . 4
Torre d'Orlando / Az. Agr. Dotto 40% la grappa alradicchio| veneta relativamente grassa Veneto. E usato il Tardivo IGP. (torredorlando.it)
Rucolino® —Ischia Sapori; Eccellente dopopasto; Da artigianale consolidato a specialita regionale
RUCOLA Rucoli — Naturischia; Campania—Ischia/ Striano (NA) generalmente 30%| Rucolino anche con caffe, dolci, sorbetti Rucolino €19/70cl| molto diffusa. E forse il caso piti riuscito di
Ruchetta — Distilleria Amato e semifreddi “verdura amara > amaro”. (ischiasapori.eu)
Cynar — Campari Group; o Cynar e eccezionalmente versatile: Cynar ~€13-18;| Cynar: industriale/internazionale; Mocambo:
) ) ) Cynar: marchio di origine veneta; 16,5% Cynar; . . . . ; . - .
CARCIOFO |Mocambo, Amaro al Carciofo di Samassi— aperitivo - cocktail » dopopasto; Mocambo fascia artigianale| microproduzione artigianale. Cynar usa carciofo +
) Mocambo: Sardegna 28% Mocambo R o . . . .
Istintosardo Mocambo piu da meditazione/digestivo ~£25-35| altre 12 erbe/piante. (Campari Group)
- . . . Liscio o ghiaccio, digestivo; Tradizione artigianale diffusa ma frammentata.
Ratafla di Andorno al Ginepro —Rapa Glovanni; il Ratafiégdi inepro :a un uso Rapa €18,40/70cl;| Lampu'e Fogu =500 bottiglie, quindi
GINEPRO Lampu 'e Fogu — Animas; Piemonte / Sardegna / Lombardia 34% /35% /30% ‘g P . P i ' ) . ) .
. . . gastronomico molto interessante: altri ~€20-35| microproduzione estrema. (Rapa Giovanni -
Liquore al Ginepro — Alta Valle Camonica . . e
selvaggina Liquorificio dal 1880)
. . Fine pasto; molto convincente con Abracadabra ~€25-29 /50 cl;| Da artigianale premium a discreta diffusione
Abracadabra — Vecchio Magazzino Doganale; A X N . . | o o .
LIQUIRIZIA soprattutto Calabria 25%/35% /26%| cioccolatofondente, caffé e dessert CalabriAmara €22-28;| regionale. E uno dei binomi pianta-territorio piu

CalabriAmara; Elixir — Essentia Mediterranea

poco zuccherini

Elixir€32/70 cl

netti d'ltalia. (San Lorenzo Enoteca)

Amaro di Ulivo — Radici del Salento:

Fresco o con ghiaccio;

Artigianale, piccola distribuzione. La cicoria qui e

CICORIA . N . . Puglia— Salento 30%| dopopasto, bene dopo cucina €13,90/50cl| botanica, non protagonista esclusiva.
contiene foglie di cicoria, tarassaco, carciofo e ulivo . o )
vegetale/rustica radicidelsalento.it
. Nicchia specialistica, ma distribuzione
Particolarmente adatto al dopopasto; ) ) N .
Cardamaro — X X . . internazionale. E un caso raro: amaro a base vino
CARDI j - Piemonte — Monferrato 17%| per struttura vinosa puo funzionare ~£20-30 ) )
ricetta Bosca, Cardo Gobbo di Nizza Monferrato . + cardo, con china, rabarbaro, genziana, aloe ecc.
anche come aperitivo amaro )
(cardamaro.it)
. . ) . Ulivar: fine pasto; curiosamente anche Ulivar: rarissimo, stagionale, microproduzione,
Ulivar, Amaro naturale alle olive — Biosantamarina; Calabria— Alto Jonio Cosentino; Ulivar:n.d.; P , . Ulivar€30/50cl;| o o
OLIVE/ULIVO - . K o caldo come punch + scorza d'arancia + ] niente GDO; Amaro di Ulivo: artigianale.
Amaro di Ulivo — Radici del Salento Puglia— Salento Amaro di Ulivo 30%| . Ulivo€13,90/50¢cl| , . o
cioccolato fondente (biosantamarina.it)
Jefferson: dopo pasto/meditazione, ) » ) o
X X A Da microartigianale premium a larghissima scala
Jefferson — Vecchio Magazzino Doganale; anche cioccolato fondente; Jefferson ~€30-40;| . )
) . Jefferson 30%; ) internazionale. Jefferson usa bergamotto e
AGRUMI Averna — Campari; Calabria; Sicilia | Averna: classico dopopasto con scorza Averna ~€15-20; ) i )
. . Averna ~29%; varie| . . N ) e arance amare/dolci; Averna oli di arancia amara e
Morges / Bergaré — Carpentieri d'arancia; gli agrumati piu leggeri anche Carpentieri €14,90-15,90| i o
N limone. (maisoncalabria.it)
aperitivo
Salvia de Nannai — Bidda e Monti; Sardegna — Ogliastra; Quasi sempre freddo, fine pasto; il
Artigianale / nicchia. Bidda e Monti dichiara
SALVIA Salvia e Limone — El Mighelon; Veneto —Bellunese; 32%/30% /25%| limone alleggerisce lacomponente ~£20-30 g

Salvia e Limone — Riserva Carlo Alberto

Piemonte/Italia

canforata/balsamica della salvia

addirittura meno di 500 bottiglie. (Bevisardo)
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UNA GRANDE CUCINA NON NASCE DAL POSSEDERE TUTTO, MA DAL SAPER OTTENERE MOLTO DA CIO CHE UN
TERRITORIO OFFRE — E DA CIO CHE LA STORIA GLI PORTA.

FRANCIA . ITALIA

Vigneto + Formaggio | / Olivo « Vite + Pomodoro

MESSIC

Mais « Peperoncino « Cacao

CINQUE TERRE, UN'UNICA TAVOLA

CIBO «» CULTURE +« CONNESSIONI

SCARSITA

LA NECESSITA
E LA MADRE
DELLA CUCINA.

v
CREATIVITA

Poche risorse, grandi idee.

Ribollita Pain perdu Tortilla

Il pane rinasce. Il pane non si spreca. Dal poco, molto.







SCIENZA DEL CIBO: QUASI NULLA DI CIO CHE MANGIAMO E RIMASTO DAVVERO “SELVATICO”

Quando osserviamo il banco di un supermercato abbiamo l'impressione di trovarci davanti alla natura:
mele, pomodori, mais, carote, banane, uva.
In realta vediamo anche il risultato di migliaia di anni di intervento umano.

In natura la biodiversita era tutt'altro che minima. Era invece molto piu limitata la varieta di piante domesticate e
trasformate in alimenti facilmente utilizzabili dall'uomo.

Prima dell'agricoltura, Homo sapiens consumava numerosissime specie selvatiche.
Con la domesticazione avviene qualcosa di diverso: alcune specie vengono progressivamente selezionate,
specializzate e rese dipendenti dall'intervento umano.

La rivoluzione comincia circa 10-12.000 anni fa, ma non in un solo luogo.

Il grano viene domesticato nel Vicino Oriente;

iLriso principalmente in Asia orientale;

il mais in Mesoamerica;

la patata nelle Ande.

Vite e olivo seguono storie ancora diverse: domesticazione, propagazione vegetativa e selezione di varieta
desiderabili si intrecciano per millenni nel Mediterraneo e nelle regioni circostanti.

Il principio fondamentale € semplicissimo: conservare cio che funziona meglio.

Un agricoltore antico non conosce Mendel, il DNA o i geni. Ma se conserva i semi delle piante con spighe piu grandi,

frutti meno amari o raccolti piu abbondanti, sta gia esercitando una pressione selettiva.
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propaggine s.f. [prima del 1320] il ramo di una pianta che
/ viene ripiegato e interrato per mettere nuove radici;

propagare v.tr. [sec. XV] moltiplicare mediante la diramazione, discendenza

riproduzione; spandere, diffondere ~ Prestito latino: dal lat. propago -inis ‘propaggine,

~ Prestito latino: dal lat. propagare ‘estendere, diffondere; barbatella’ (detto in particolare della vite) e in senso figurato
protrarre, perpetuare’, propr. ‘far proliferare una pianta ‘rampollo, prole, discendenza’, der. di pangére ‘conficcare,
mediante la tecnica della barbatella’, der. di propago -inis piantare’ (= pace) col pref. pro- in quanto il tralcio della vite
‘propaggine, barbatella’ (= propaggine) viene piegato a terra e piantato dalla cima (cfr. margotta)

" fr. propager, sp. propagar || il fr. provin e lo sp. provena sono di trasmissione diretta

spiga s.f. [inizio sec. XIV] infiorescenza dei cereali
~ Formazione latina di origine indoeuropea: lat. spica(m), anche ‘capo d’aglio’
|| occit. cat. sp. port. espiga, sardo ispiga, rum. spica ‘spighe’ (collettivo)

NOTA Le forme lat. spicum (da cui spigo) con il raro il masch. spicus e spica
servivano in origine per indicare 'una il singolare e Ualtra il plurale; alla base
c’e laradice ie. *pi-/*spi- (da cui anche pino, spina), che indica gli oggetti
appuntiti con riferimento alle ariste

spigare v.intr. [meta sec. Xlll], lat. spicare, der. di spica

- spigatura s.f. [sec. XVIl] emissione della spiga da parte dei cereali; recisione
delle spighe nell’industria della paglia, nel sign. di ‘emissione della spiga’, der.
di spigare; nel sign. di ‘recisione delle spighe’, der. di spiga
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L'AGRICOLTURA NON E SEMPLICEMENTE L'ARTE DI UTILIZZARE LA NATURA.

E UNA DELLE IU LUNGHE SPERIMENTAZIONI BIOLOGICHE MAI COND
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CULTIVAR = CULTIVATED + VARIETY







IL TEMPO GOVERNA IL CIBO: PRIMA DEL FRIGORIFERO,
IL CALENDARIO ERA IL VERO CHEF

Oggi possiamo comprare fragole a dicembre, pomodori
a gennaio e pesce congelato proveniente dall'altro
capo del mondo. Per gran parte della storia umana
sarebbe sembrato quasi incomprensibile: mangiare
significava vivere dentro il calendario.

Il primo orologio della cucina non aveva lancette.
Era fatto di stagioni.

Seminare, attendere, raccogliere, macellare,
vendemmiare: ogni alimento possedeva il proprio
momento. Il problema non era semplicemente che
cosa mangiare, ma quando sarebbe stato
disponibile e, soprattutto, come farlo durare.

Il calendario agricolo diventa cosi uno dei grandi
organizzatori delle societa umane.

Il ciclo semina = crescita 2 raccolto 2 conservazione
2 nuova semina determina lavoro, feste, commerci e
periodi di abbondanza o scarsita.

Non sorprende che moltissime feste religiose siano
sovrapposte a momenti cruciali dell'anno agricolo:
raccolti, vendemmie, solstizi, ritorno della primavera. Il
calendario sacro e quello alimentare per secoli hanno
parlato quasi la stessa lingua.

IL TEMPO
DEL CIBO

DALLA TERRA
ALLA VITA

Seminiamo oggi
il domani
di tutti.

PRIMAVERA
ATTESA

1. SEMINA

Preparare il futuro
i

1l lavoro e \ ¥ &5 s e
e . NUOVA SEMINA AL

: 5 La terra lavora
Il ciclo continua _ con noi

STAGIONI
B DEL CICLO
: AGRICOLO

- . I prodotti viaggiano
e creano ricchezza

-

—— =
CONSERVA
- Custodire per domani

Saperi e strumenti .

si tramandano 3 N 4 ONE

Tempo di condivisione
e di gratitudine

«La terra

non é un’eredita
dei nostri padri,
ma un prestito
dei nostri figli.»

| TERRITORIO
COMUNITA
FUTURO

= Y =

Si resiste, si custodisce,
si attende

SCARSITA a‘_'ﬂ' =

ik A




IN PRINCIPIO FU LA CANTINA... LA GROTTA canto? s.m. [inizio sec. XIV] angolo, spigolo

~ Latino di provenienza sconosciuta: lat. cant(h)u(m)

4 . ? *
. L cerchione della ruota 1. chant, occit. can, sp. port.
Due lingue raccontano quindi lo stesso " / ’ - 5P- P

fenomeno in modi differenti: canto
NOTA Il lat. cant(h)us era ritenuto da Quintiliano
= jtaliano: il prodotto attraversa le (1.5.8) un prestito di provenienza ispanica o africana
stagioni; ed ¢ attestato solo a partire dall’epoca imperiale col
" francese: il prodotto viene perfezionato. sign. specifico di ‘cerchione’, ma gli esiti romanzi

rivelano che doveva avere anche il sign. generico di
‘bordo, margine’, da cui ‘angolo, disparte’; si
confronta col gr. kanthos “angolo dell’occhio’ e col

7
Anche la cantina e una tecnologia del tempo. /

Prima della refrigerazione elettrica, grotte,

sotterranei, ghiacciaie e cantine sfruttano celtico: gallico cantem, gall. cant ‘cerchio di ferro’,
inerzia termica, umidita e temperatura bret. cant ‘cerchio’, ma non ¢ possibile stabilire se si
relativamente stabile. tratta di prestiti n€ accertare la direzione del prestito
L'architett.ura dinenta parte della i accanto avv. [fine sec. XIII], dalla loc. a canto
conservazione alimentare. <\>\ /c/) canterano s.m. [sec. XVIII], in quanto ‘mobile
0= < d’angolo’
O_':C'; S OO\_O cantina s.f. [sec. XIII], in quanto ‘luogo appartato’

- scantinato s.m. [1922], der. di cantina col pref.

c/o / I\ (\) intensivo s-
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Il frigorifero domestico cambiera radicalmente tutto
[)questo soltanto nel Novecento.

Con la refrigerazione moderna il tempo alimentare puo
essere in parte disaccoppiato dalle stagioni:
produzione, trasporto e consumo nhon devono piu
coincidere geograficamente e temporalmente.

fréddo agg. e s.m. [fine sec. XIII] di temperatura
molto bassa o notevolmente inferiore a quella normale

~ Formazione romanza di origine latina: lat. volg.
*frigidu(m), lat. class. frigidus (da cui frigido), der.
di frigus -oris ‘freddo, gelo’ (da cui frigo-, frigoria e
frigorifero) || f: froid, occit. freg, cat. fret (sp. frio ¢
port. frio continuano frigidu(m))

NOTA Il /at. frigus risale a *srigos e ha un confronto
diretto nel gr. rhigos ‘freddo intenso’: la -i- in luogo
della -7- originaria ¢ un fenomeno romanzo di natura
prosodica che si verifica nelle parole sdrucciole

Nasce la cold chain /' kauld tfeIn/,
la catena del freddo, una delle
infrastrutture invisibili
fondamentali del sistema
alimentare contemporaneo.
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La stagionalita non era quindi una scelta gastronomica virtuosa, come spesso la intendiamo oggi.

Era semplicemente una condizione dell'esistenza.

Ma la natura produce in modo discontinuo, mentre l'uomo deve mangiare ogni giorno.

Da questa incompatibilita nasce una parte enorme dell'intelligenza gastronomica umana: conservare il
tempo dentroil cibo.

Il metodo piu intuitivo € probabilmente l'essiccazione. Eliminando acqua si ostacola la crescita di molti
microrganismi e si rallentano le reazioni che deteriorano l'alimento.

Cereali, legumi, fichi, uva, carne e pesce possono cosi attraversare mesi — talvolta anni — senza bisogno di
freddo artificiale.

Lo stoccafisso € un esempio quasi perfetto: il clima freddo e ventilato delle coste norvegesi diventa esso
stesso una macchina di conservazione. Non occorre aggiungere quasi nulla: aria + freddo + tempo.

S@CCO agg. [sec. XIII] arido, asciutto; magro, snello

~ Formazione latina di origine indoeuropea: lat. sicci(m)
essiccare v.tr. [sec. XVI] rendere asciutto, seccare ‘arido, asciutto’ ” panromanzo: fi. occit. cat. sec, sp.

~ Prestito latino: dal lat. exsiccare ‘disseccare, port. seco, sardo siccu, rum. sec
prosciugare’, da siccare ‘disseccare, prosciugare’, der.
di siccus ‘arido, asciutto” (= secco), col pref. ex-
essiccativo agg. [prima del 1313], der. di essiccato,

| part. pass. N

NOTA Il lat. siccus si confronta col gr. iskhnos, con
’avest. hikus e con I'irl seasc, tutti con lo stesso sign.,
da ricondurre ad una radice verbale che significa
‘esaurire, prosciugare’, attestata nel samnscr. sificati
‘versare’ e nel lit. nu-sekti ‘calare di livello
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E iltempo non serve soltanto a impedire il deterioramento.
Puo creare valore.

Un Parmigiano Reggiano giovane e uno stagionato 36 mesi partono
sostanzialmente dalla stessa materia, ma il tempo modifica acqua, struttura,

aromi e consistenza.

Lo stesso vale per prosciutti, salumi, vini e numerosi formaggi.
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Dal BORGOGNONE efeignhai , dal PROVENZALE e
SPAGNOLO afinar e dall'ITALIANO affinare .
Formato da a e fin, con il suffisso -er .

FINE s.f. e m. [prima del 1294] il punto ultimo;
conclusione, termine; scopo, obiettivo

~ Formazione latina di origine indoeuropea: LAT. fine(m)
(nomin. finis, m. e f.) ‘termine, limite; scopo finale’

| £r. fin, occit. caT. fi, sp. fin, PORT. fim

NOTA Il LAT. finis risale prob. a *fig-snis, der. di figere
‘conficcare, piantare’ (= figgere), secondo Uipotesi
che indicasse in origine un segnale piantato per
marcare un confine

La salagione utilizza un principio diverso ma collegato:
il sale riduce la disponibilita dell'acqua necessaria alla
proliferazione microbica.

Il sale diventa percio molto piu di un condimento.

Per secoli € una tecnologia strategica: permette di
conservare carne, pesce, formaggi e verdure,
alimentare citta ed eserciti e trasportare derrate su
lunghe distanze.

E una delle ragioni per cui miniere, saline e commercio
del sale sono stati oggetto di monopoli, tasse e conflitti.

Nasce una parola gastronomicamente straordinaria:
STAGIONARE.

La sua origine € trasparente ma concettualmente
ricchissima: viene da stagione. Stagionare significa
originariamente lasciare che qualcosa attraversi il
tempo appropriato.

Il francese possiede un termine altrettanto
interessante: affinage /a.fi.naz/, da affiner,
“rendere piu fine, perfezionare”. Nel mondo dei
formaggi indica il periodo durante il quale il
prodotto viene portato alla maturazione desiderata.

L'affumicatura combina ancora altri effetti: parziale
essiccazione, calore e deposizione sulla superficie del
cibo di composti prodotti dalla combustione del legno.
Cio che nasce come tecnica conservativa produce
contemporaneamente qualcosa di inatteso: un sapore
desiderabile.

E un meccanismo ricorrente nella storia gastronomica.
La necessita inventa una tecnica; il gusto finisce per
conservarla anche quando la necessita € scomparsa.

Oggi affumichiamo salmone, speck o formaggi anche
disponendo di frigoriferi perfettamente efficienti.
La sopravvivenza € diventata gastronomia.
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CONSERVARE SIGNIFICA COMBATTERE IL TEMPO. STAGIONARE SIGNIFICA IMPARARE A USARLO.

.
IL SALE | Fa M v L ey W LO STOCCAFISSO
CONSERVA "GN AR L e - ATTRAVERSA

v . CRUATHVE N THER B e IL TEMPO

COLD CHAIN
/'kevuld tfein/

LCAFFUMICATURA
ESALTA
E PROTEGGE

LA CANTINA o~ e <o _ '
CUSTODISCE | TN DALLE STAGIONI b o . STAGIONATURA
T : - & — ALLA TAVOLA —— _ it CREA VALORE







8. FATTORI CHE CAMBIANO IL CIBO
Non mangiamo soltanto cio che il territorio offre:
MANGIAMO CIO CHE STORIA, RELIGIONE, PAURA E PRESTIGIO Cl INSEGNANO A DESIDERARE

=]
-

Se clima e geografia stabiliscono cio che
potremmo mangiare, la storia decide spesso
cio che finiremo effettivamente per
mangiare.

Guerre,
carestie,
epidemie,
religioni,
miti e
mode

o000 DE

possono modificare una dieta quasi quanto
l'agricoltura.

ILcibo € infatti un sistema sorprendentemente
mobile: una necessita puo trasformare un
alimento disprezzato in risorsa nazionale.

Una prescrizione religiosa puo organizzare intere filiere; un prodotto rarissimo
puo diventare status symbol e, qualche secolo dopo, alimento quotidiano.
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Carestia — quando la necessita modifica il gusto

La patata [dallo sP. patata, che ¢ il risultato della contaminazione di due voci
amerindiane: il QUECHUA papa e il TAINO (Haiti) batata, che indica la patata dolce] € uno
degli esempi piu efficaci, ma la sua storia europea va raccontata: non furono le carestie a
introdurla in Europa.

Arrivo dalle Ande nella seconda meta del Cinquecento, attraverso il mondo spagnolo, ma
per molto tempo rimase una coltura marginale in diverse regioni europee.

Era nuova, cresceva sottoterra, non compariva nella Bibbia e apparteneva alla famiglia
botanica delle Solanaceae: caratteristiche che contribuirono, insieme ad altri fattori
economici e culturali, a renderla sospetta.

A favorirne l'affermazione furono invece pressione demografica, guerre, crisi
cerealicole e necessita di aumentare la resa agricola.

La patata offriva un vantaggio straordinario: molte calorie per unita di terreno e una parte
commestibile sotterranea, relativamente protetta dalle devastazioni degli eserciti.
Nel Settecento governi e intellettuali cominciarono attivamente a promuoverla.
* Federico Il di Prussia ha emesso ordinanze per incentivarne la coltivazione;
* in Francia Antoine-Augustin Parmentier ne divenne il piu celebre propagandista.
Il suo nome sopravvive ancora nel lessico gastronomico francese:
hachis Parmentier /a.fi pag.ma.tje/, preparazione di carne e patate.

Una crisi puo quindi modificare non soltanto cié che mangiamo, ma perfino il prestigio
sociale di un alimento.
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Epidemie — attenzione alla causalita
Il rapporto fra epidemie e consumo di carne € piu complesso
di quanto suggerisca lo schema iniziale.

Dopo la Peste Nera del 1347-1352, in molte zone dell'Europa
occidentale la drastica diminuzione della popolazione modifico
il rapporto tra uomini, terra e lavoro.

La terra divenne relativamente piu abbondante, i salari di parte
della popolazione sopravvissuta aumentarono e alcune
superfici agricole furono convertite al pascolo.

In determinate aree cio contribui a una dieta con maggiore

disponibilita di carne e prodotti animali.

Il fenomeno varid enormemente per regione e classe sociale ed

ebbe cause demografiche ed economiche intermedie.

. Carlo M. Cipolla

E pero un caso di effetto alimentare indiretto: Il pestifero

» un microrganismo modifica la
popolazione;

» la popolazione modifica il mercato del
lavoro;

» ilmercato modifica l'uso della terra;

> l'uso della terra modifica la dieta.

il Mulino B 7~y

Ausbreitung der Pest in Europa

N 3+ 1350

Mitte 1348 1351
Anfang 1349 nach 1351

geringe oder

Ende 1349 keine Ausbreitung
der Pest

Zentrum stadtischer
e

Aufstand @ Stadt zur Orientierung

e contagioso morbo

Combattere la peste nell'ltalia del Seicento
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Religione — il sacro entra nel piatto
Pochissime forze culturali hanno organizzato il cibo quanto la religione.

Nell'lslam, halal J>s/ha'la:l/ significa fondamentalmente
“lecito, permesso”; il suo contrario € haram »/_~/ha'ra:m/,
“proibito”.

Applicato all'alimentazione, il concetto riguarda ingredienti,
macellazione e pratiche consentite dalla norma religiosa.

Nell'ebraismo troviamo kashrut ninva/kaf rut/, l'insieme
delle norme alimentari; kosher vj2/ka [eB/ significa
propriamente “adatto, conforme”.

E interessante linguisticamente: halal e kosher, entrati nel
lessico internazionale, vengono spesso interpretati quasi
come nomi di cucine; in origine esprimono invece
soprattutto una condizione normativa.

Il cristianesimo sviluppa un sistema differente: digiuni e astinenze scandiscono il calendario.
Queste prescrizioni hanno avuto conseguenze gastronomiche enormi. La distinzione fra giorni “di
grasso” e “di magro” favorisce cucine specifiche basate su pesce, verdure e alimenti consentiti.

Persino la diffusione europea del merluzzo conservato deve qualcosa alla forte domanda di pesce
prodotta dai calendari religiosi.
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In India il quadro € ancora piu
complesso.

Ahimsa H'%?T/e'hlz”sa:/, “non
violenza”, assume particolare
importanza nel giainismo e in
diverse correnti dell'induismo e
del buddhismo, contribuendo
storicamente alla valorizzazione
di pratiche vegetariane.

Ma India = vegetarianesimo
sarebbe uno stereotipo: il
subcontinente comprende
numerosissime tradizioni
alimentari e grandi popolazioni
consumatrici di carne e pesce.

La religione, quindi, non
stabilisce soltanto che cosa non
mangiare: crea tecniche,
calendari, sostituzioni e intere
tradizioni culinarie.

“non violenza”, assume particolare importanza

nel giainismo e in diverse correnti dell'induismo

e del buddhismo, contribuendo storicamente
alla valorizzazione di pratiche vegetariane.

“La vera forza
e nella gentilezza.

Buddhismo
Amore per tutti
gli esseri viventi

(0]
Rispetto per ogni
forma di vita

Compassione
come via spirituale

&)

E Vite pit gentili
- per un mondo pitl armonioso.

’ w
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MITO —ilciboche promette l'impossibile
Prima della nutrizione scientifica, il cibo possiede gia una
straordinaria dimensione simbolica.

Gli déi greci consumano ambrosia, QuBpoocia /am.bro'si.a:/,
termine collegato all'idea di immortalita: a- privativo + una
base indoeuropea connessa al “morire”, la stessa grande
famiglia etimologica di greco brotds, “mortale”, e latino
mortuus.

L'ambrosia € dunque, quasi letteralmente, cio che appartiene
al non-mortale.
Accanto compare il nettare, bevanda divina.

Il mito biblico offre un caso ancora piu curioso: la celeberrima
“mela proibita” non compare nella Genesi.

Il testo parla semplicemente del “frutto” dell'albero della
conoscenza.

La mela si afferma nell'iconografia occidentale molto piu tardi.

Ha certamente favorito l'associazione il gioco latino tra
malum, “mela”, e malum, “male”, benché la storia
iconografica sia piu complessa di un semplice gioco di parole.

Un frutto non specificato diventa cosi, culturalmente, la mela
piu famosa della storia.

ambrosia s.f. [fine sec. XllI] il cibo degli dei omerici, cui si
attribuiva il potere di rendere immortale

~ Prestito latino di origine greca: dal lat. ambrosia, dal
gr. ambrosia ‘cibo degliimmortali’, der. di ambrotos
‘immortale’, der. di brotds ‘mortale’

(= morto) col pref. neg. a-

|| fr. ambroisie, sp. ambrosia

nettare’ s.m. [sec. XIV] la bevanda degli dei greci, che si diceva
rendesse immortali

~ Prestito latino di origine greca: dal lat. nectar -aris, dal gr. néktar
-aros ‘bevanda degli déi’ || fr. nectar, sp. néctar

NOTA Il gr. néktar € comp. della radice *nek- di nekros ‘morto’ (da
cui necro-) e del lat. necare ‘uccidere’ (= annegare) e della radice
*ter- ‘attraversare’ di teréo ‘forare’ e del lat. trans ‘oltre, al di la’

(=» tra-?), che danno il sign. ‘che oltrepassa la morte’ e in
particolare la morte procurata, violenta.

néktarfa coppia con ambrosia ‘ambrosia’ in quanto
bevanda e cibo degli immortali:

= |'uno preserva dalla morte procurata e

= |’altra dalla morte naturale
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AMBROSIA — Il corpo di Ettore che non si corrompe

Omero, Iliade, XXIII, vv. 184-191

Achille ha ucciso Ettore, ma la vendetta non
gli basta.

Ogni giorno trascina il cadavere del nemico
attorno alla tomba di Patroclo.

Il corpo del principe troiano dovrebbe
lacerarsi e decomporsi.

Ma gli dei non permettono che l'eroe perda
anche la propria dignita.

Apollo lo protegge con la sua egida,
preservandolo dalle ferite.

Afrodite interviene con un gesto ancora piu
sorprendente:

unge il corpo di Ettore con olio divino,
profumato d'ambrosia.

La sostanza degli immortali protegge cosi la
carne di un mortale.

Achille puo trascinare il cadavere, ma non
distruggerne la bellezza.

L'ambrosia diventa il segno di una vita
che resiste al degrado della morte.

NETTARE — Achille digiuna, Zeus interviene
Omero, lliade, XIX, vv. 340-356

Patroclo &€ morto e Achille non vuole piu
mangiare.

Il dolore e la collera gli hanno tolto ogni
desiderio di nutrirsi.

| compagni lo invitano a recuperare le forze
prima della battaglia.

Ma Achille pensa soltanto a vendicare
l'amico ucciso da Ettore.

Zeus osserva l'eroe e comprende che il
digiuno potrebbe indebolirlo.

Ordina allora ad Atena di scendere dal
cielo e soccorrerlo.

La dea raggiunge Achille, invisibile agli
occhi degli uomini.

Gli infonde nel petto nettare e ambrosia,
perché non soffra la fame.

Poi ritorna sull'Olimpo, lasciando il
guerriero pronto a combattere.

Quando il nutrimento umano viene
rifiutato, interviene quello divino.
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IL MITO BIBLICO DELLA MELA PROIBITA | ettt cubuondo i,

gradevole agli occhi e desiderabile per acquistare saggezza.»

Genesi 3.6

Conoscenza, liberta e responsabilita: una storia che parla ancora a noi

1. IL GIARDINO DELLEDEN 2. IL DIVIETO 3. LA TENTAZIONE 4, LA SCELTA 5. LE CONSEGUENZE | 6. UN SIMBOLO UNIVERSALE

Armonia e innocenza Un solo limite Il serpente e il desiderio Il frutto del desiderio La perdita dell'innocenza Molte letture, un solo frutto
Dio pone Adamo ed Eva ., «Ma dell'albero Il serpente insinua il dubbio: Ewva vede che 'albero ﬂ Si aprono i loro occhi, Trasgressione
nel giardino dell'Eden, i della conoscenza del bene «Non morirete affatto, ma ¢ buono da mangiare, si accorgono di essere nudi, 11l superamento di un limite.

un luogo di abbondanza . ; sarete come Dio, conoscendo
i € armo%lia, Possono - edel rf'lale st de‘f' s it il bene e il male.»
mangiare di tutti gli alberi, : perché nel SoInoaIE (Genesi 3,1-5)
tranne uno: albero ne mangerai certamente :
zdella conoscenza AMEd  morirai.»
Rai4.. del bene e del male. e {Genesi 2,17)

gradevole agli occhi provano vergogna e vengono
e desiderabile per acquistare cacciati dall'Eden.

saggezza. Ne mangia e ne da Inizia la condizione umana

(st
anche ad Adamo. fatta di fatica, dolore e morte. Desiderio
(Genesi 3,7-24) ' ’ .

Conoscenza
Linizio della consapevolezza.

Genesi 3,6
( L3.0) L'attrazione del proibito.

Liberta
Il prezzo dell’autonomia.

Condizione umana
La fine dell'innocenza.

«La mela é il pii: grande simbolo
della conoscenza nella storia
dell’'umanita. »

— Umberto Eco

QUAL E IL FRUTTO?

‘g LINGUA, ARTE, TRADIZIONE
Una questione aperta 'J'f r "f La mela si afferma nel Medioevo
La Bibbia non dice I ‘ per il gioco di parole tra malum
che fosse una mela: ,,-&—“‘*_"’ (mela) e malum (male) in latina.
Pfe:ﬂ:toge ?pfﬂf ad?fﬁ?n?ﬁ?crus} MELA MELOGRANO FICO UvA SPIGA ',fr“‘* CITRONE Larte crigtiuna ldedpores g
e e = : : il : sempre pil spesso, fino a diventare
L:a. m:ela € cpventgla 1 Interpretazione Dal latino malum: Simbalo di vita, Collegato alla nudita Simbolo di ebbrezza Alcune interpretazioni Simbolo di immortalita I P 2 fn p e
pitr diffusa in Occidente per ragioni “mela”, ma anche fertilita e conoscenza (Genesi 3,7) e e conoscenza vedono un cereale, in alcune tradizioni AULAZLOC CAROLI L
linguistiche, artistiche e culturali. “male”. in molte culture. alla vergogna. (dionisiaca). legato all'agricoltura orientali.

e alla civilth.

EREDITA CULTURALE

Dalla Bibbia al mondo moderno «Ogni epoca

ha la sua mela.
La domanda ¢é sempre la stessa:
che cosa siamo disposti

Il mito della mela ha ispirato per secoli
arte, letteratura, filosofia e scienza.

ARTE LETTERATURA FILOSOFI1A SCIENZA CULTURA POP

2 o : : ; 7
Da Giotto a Tiziano, Da Milton a Twain, La scelta come nascita La mela di Newton: Da Biancaneve a conoscere:»
la mela nell’arte cristiana la mela come simbolo della liberta e della dalla caduta al pensiero alla tecnologia:
e rinascimentale. di ribellione e conoscenza. responsabilita. scientifico. la mela come icona globale.

ﬂ UN FRUTTO, INFINITE DOMAN IL MITO CONTINUA A PARLARE DI NOI “




MODA — QUANDO MANGIAMO ANCHE PRESTIGIO; INFINE, ESISTE UN INGREDIENTE INVISIBILE: LO STATUS.

Lo zucchero ne offre un caso esemplare. Per secoliin Europa € raro, costoso e prestigioso; compare nelle farmacopee e sulle

Dallo zucchero al mondo moderno

Gusto, capitalismo, colonialismo, schiavitu e industrializzazione
1. GUSTO 2. CAPITALISMO 3. COLONIALISMO 4. SCHIAVITU

tavole aristocratiche prima di
trasformarsi, con
l'espansione delle piantagioni
coloniali e della produzione

«Sugar was not just a pleasure,
but a system »
Sidney W. Mintz

5. INDUSTRIALIZZAZIONE

schiavistica, in alimento di

Massa.

Sidney W. Mintz, in
Sweetness and Power
(1985), ha mostrato
magnificamente come la
storia dello zucchero

colleghi gusto, capitalismo,
colonialismo, schiavitu e

industrializzazione.

Il dolce non e quindi soltanto

una preferenza biologica:

pub raccontare una struttura

mondiale di potere.

Una dolce rivoluzione

Lo zucchero, un tempo raro e
costoso, conquista il palato
~europeo tra Medioevo ed Eta
moderna. Da spezia a piacere
quotidiano, trasforma le abitudini
alimentari e il senso del gusto.

Dalla spezia al piacere di tutti:
lo zucchero cambia il gusto

Un dolce affare globale

La crescente domanda di zucchero
alimenta il commercio, la finanza
e le prime multinazionali.

Nascono piantagioni, compagnie
commerciali e nuovi mercati:

lo zucchero diventa motore

del capitalismo globale.

Lo zucchero finanzia imperi,

Terra, potere e piantagioni

Le potenze europee trasformano
Caraibi, Brasile e altre regioni
tropicali in piantagioni di canna
da zucchero, espropriando terre
e imponendo nuovi equilibri
‘po]itici, economici e culturali.

-t

La canna da zucchero ridisegna
il mondo: terre conquistate,

Un prezzo umano altissimo

La produzione di zucchero si fonda
sul lavoro forzato di milioni di
africani deportati. Lo zucchero
diventa simbolo di una delle pit

grandi tragedie della storia umana:

la tratta atlantica e la schiavitil
nelle piantagioni.

Dolcezza per pochi,

Dalla piantagione alla raffineria

Nel XIX secolo lo zucchero diventa

un prodotto industriale: raffinazione,
nuove tecnologie, barbabietola in Europa,
produzione di massa. Lo zucchero

entra nella dieta di massa e contribuisce
alla nascita della societa dei consumi.

Lo zucchero diventa un prodotto globale:

e la societa. i

ey S Sidney W. Mintz
Sweetness = (19%)
a.nd Powel' In Sweetness and Power,

Sidney W. Mintz ha mostrato
The Place of Sugar la sfosmany i
in Modern History come lz storia dello zucchero

colleghi gusto, capitalismo,

colonialismo, schiavit

e industrializzazione,
rivelando un sistema globale
che ha plasmato il mondo
moderno.

banche e compagnie commerciali.

o

GUSTO

Piacere, desiderio,

abi

CIBO .

tudine

popolazioni sottomesse.

EUROPA

AMERICHE

(piantagioni)
AFRICA
(persone)

CAPITALISMO
Commercio, finanza,
multiplicazione
del profitto

COLONIALISMO
Conguista, controllo,
sfruttamento
delle risorse.

SCHIAVITU
Tratta, lavoro forzato, — Tecnologia, produzione
sofferenza, resistenza.  di massa, consumo globale.

sofferenza per milioni.

(capitale, mercati)
A
\ P 1' ASIA
(consumo,

nuovi mercati)

Sy L3

INDUSTRIALIZZAZIONE

POTERE z * UN MONDO PIU CONSAPE

raffinato, standardizzato, onnipresente. "

UN’EREDITA ANCORA 0GGI

Lo zucchero ha lasciato un'impronta
duratura: nelle economie,
nelle societa, nelle culture alimentari

e nella salute globale. La sua storia -‘i T ~
ci ricorda come un semplice gusto i L J
possa contenere magnifiche ;
opportunita e profonde ingiustizie. Un gusto
che ha cambiato



Lo Champagne /fa.pan/ compie un percorso differente.
Territorio, tecnica, corti europee, rituali celebrativi e marketing
trasformano un vino regionale in simbolo internazionale della
festa e del successo.

Non compriamo soltanto il liquido: compriamo anche il
significato sociale accumulato intorno al nome.

Il sushi /swgi/ rappresenta infine una forma modernissima di
migrazione del prestigio.

Le sue radici sono antiche e collegate a tecniche di
conservazione e fermentazione del pesce; la forma urbana

—

L e ™ 3 1 E i i
» & F / - =

»

= = ;
vy

dell'Edomae sushi /edo mae swsgi/ si sviluppa nell'Ottocento a
Edo, l'odierna Tokyo, anche come cibo rapido.

Qui appare un magnifico paradosso storico:

il sushi nasce anche come fast food e conquista il mondo come
cucina raffinata.

Nel secondo Novecento ristorazione giapponese,
globalizzazione, disponibilita del pesce refrigerato e nuove
immagini culturali del Giappone trasformano il sushi in un
linguaggio gastronomico internazionale.



8. IL CIBO CAMBIA QUANDO CAMBIA LA SOCIETA — MA, UNA VOLTA CAMBIATO, CONTRIBUISCE A SUA VOLTA A

CAMBIARE LA SOCIETA.

LA PATATA E PARMENTIER

DALLA DIFFIDENZA ALL’ACCOGLIENZA

R
" DANECESSITA
A ALIMENTO
| ACCOLTO E APPREZZATO
. H Bl

INIZIALMENTE ;
GUARDATA W o
CON DIFFIDENZA § PARMENTIER
o 4 (1737-1813)

" Un alimento nuovo, La promozione, la ricerca Dalle carestie alla
spesso rifiutato. e la divulgazione. progressiva accettazione.

LA PESTE NERA, I PASCOLI E LA CARNE

IL CROLLO DEMOGRAFICO CHE CAMBIA LA TAVOLA

1 : - —
MENO PERSONE, | : PIU PASCOLI,
| PIUTERREDISPONIBILI g 54 PRIUICARNE

Trasformazione degli
equilibri agricoli e alimentari.

~ Milioni di morti Riduzione della pressione
e crollo demografico. sulle terre agricole.

HALAL E KOSHER

DUE TRADIZIONI, UN PRINCIPIO COMUNE: IL SACRO SELEZIONA IL CIBO

‘J)k} LA RELIGIONE -l WD

: ~ COMESISTEMA : 5
W AMENTIPERMESSIEWETAT | DIREGOLE /  ALIMENTI PERMESSI E VIETATI |
CHE ORIENTA
MACELLAZIONE RITUALE | LA SCELTA, MACELLAZIONE RITUALE
(DHABIHA) LA PREPARAZIONE (SHECHITA)
| EIL CONSUMO
REGOLE DI PREPARAZIONE | DEL CIBO. REGOLE DI PREPARAZIO
E CONSUMO - E SEPARAZIONE

(ES. CARNE E LATTE) /g
j"‘

)\ N 3 2 il L e
2 y K 3 ’ . LO ZUCCHERO
~ LAMELAPROIBITA Da rarita a lusso,
Mito, conoscenza, trasgressione.

simbolo di ricchezza e potere.

— e —

| IL CIBO CAMBIA SIGNIFICATO QUANDO UNA SOCIETA GLI ATTRIBUISCE VALORE SIMBOLICO._]

0 IL CALENDARIO CRISTIANO E L’AMBROSIA

DUE FORME DIVERSE DEL RAPPORTO FRA SACRO E CIBO

CALENDARIO AMBROSIA
CRISTIANO IL CIBO DEGLI DET &

,@ DIGIUNO

(es. Quaresima)

ASTINENZA

(es. venerdi)
p /4 FESTA |
i (es. Natale, Pasqua)

Il tempo sacro scandisce cid che si pud
e non si pud mangiare.

. | "%\u g s
Nella mitologia greca, I'ambrosia é il cibo
degli déi, simbolo di immortalita e perfezione.

CHAMPAGNE
Prestigio, celebrazione,
status sociale.

Da tradizione locale a icona globale,
moda e status contemporaneo.
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9. ECONOMIA MONDIALE DEL CIBO: IL CIBO COME MEGA-BUSINESS

72" MERCATO MONDIALE ,

AGROALIMENTARE

DAL CAMPO ALL TAVOLA, UN VALORE GLOBALE + miliardi USD 4
- (> 10 trilioni USD) 3

IL MERCATO GLOBALE PER MACRO-SETTORE
(% sul totale)

IL MERCATO GLOBALE PER SEGMENTO DELLA FILIERA
(valore in miliardi USD, stima 2024)

3 3.000

g.gtflllg)g:i;aUSD “Il cibo muove il mondo”

(26%) 2500 2.400 Persone, territori, imprese.

Produzione primaria 2.200 Un mercato ch;: unisce tradizione,
(colture, allevamento, pesca) innovazione e futuro.

b
=]
=]
=)
L

1.800
Trasformazione

2.200 mld USD
(22%)

Industria alimentare
e bevande

1.500 A

Miliardi USD

1.000 4

Distribuzione
2.400 mld USD 500
(24%)

Retail (GDO, e-commerce,

mercati tradizionali) 0

Materie Industria Retail Ristorazione  Delivery Luxury

Ristorazione prime it B i e b
agricoltura, (trasformazione : ristoranti, bar,  (piattaforme
(22'33{3 mld USD :Ellivamento, alimentare  supermercati, catering, e consegna
i e o pesca) e bevande) e-commerce) hotellerie) a domicilio)
istoranti, bar, catering,
hotellerie

food
(prodotti premium,
Vini e spirits,
gourmet)

TRASFORMARE +« DISTRIBUIRE + HNUTRIRE - DIVIDERE

*« YALORE PER IL FUTURO
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10. LE GRANDI POTENZE GASTRONOMICHE

Italia, Francia, Cina: tre modi diversi di conquistare il mondo attraverso il cibo

Definire una nazione “potenza
gastronomica” e inevitabilmente soggettivo.
Non esiste un PIL del prestigio culinario
capace di stabilire quale sia la cucina
“migliore”.

Esistono pero indicatori osservabili: diffusione
internazionale dei piatti, reputazione,
esportazioni, ristorazione all'estero, sistemi di
certificazione, formazione professionale e
capacita di trasformare il cibo in soft power
/'spft paual/.

Italia, Francia e Cina rappresentano tre
modelli particolarmente efficaci—e
profondamente differenti.

* L'lItalia vende soprattutto territorio;

* laFrancia codifica l'eccellenza;

* la Cina conquista attraverso
diffusione e adattabilita.
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10. ITALIA VENDE IL LUOGO. FRANCIA VENDE IL METODO. CINA VENDE LA CAPACITA DI
DIVENTARE LOCALE SENZA SMETTERE DI SEMBRARE CINESE.

ITALIA

TERRITORI, PRODOTTI, IDENTITA

f
|
i Valtellina Q

Bresaola IGP 1%
“"% - *  di Parma DOP
Par‘n:llgiano :
Reggiano DOPS : Prosecco DOP 1
Q
b TRE
e L - Mortadella

......

.: ——
TERRE + PERSONE - SAPERI -

Bologna IGP

DOP / IGP

g Un patrimonio di territori
Prosciutto e sapori

Pomodoro
San Marzano DOP

QUALITA

«La grande cuisine
est la base du vrai bonheur.»

I FRANCIA

TRADIZIONE, FORMAZIONE, ECCELLENZA

LE CORDON BLEU®

PARIS

GUIDE

MICHELIN

DEPUIS 1900
UNE REFERENCE
MONDIALE

CINA

TRADIZIONE, IMPRESA, MONDO

CHINATOWN

TRA TRADIZIONE
E DIASPORA

Sapori che viaggiano
da secoli

Cucina cinese
nel mondo

Tradizione |
nu| ner:
nuovi gusti

p Una rete globale

Produzione
Trasformazione
Distribuzione

Dal campo alla tavola
di tutto il mondo
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11. FIERE E GRANDI EVENTI — QUANDO IL CIBO DIVENTA VETRINA DEL PAESE

i (% 7 IL CIBO UNISCE IL MONDO %27, =

OPPORTUNITARRS. v-3osode™ PRODUTTORI « CULTURE « MERCATI « PERSONE « FUTURO nisdih

Paris
The Global

A TASTE Food Marketpla

4 OF A BRIGHTER = o - o~ INSPIRE FOOD BUSINESS
Terra Madre’ $% ; TOMORROW ] o CET. : :
Salone del Gusto 3 5 7 ﬂb fi
CIBO BUONO 3 .8 s : .
e N e AN o1 o 135550

NUTRIRE

IL PIANETA
ENERGIA
PER LA VITA

TASTE
: anuga THE FUTURE

INCONTRO _ / 4 /;a e

é’rsw& vini I
é‘mm& incontri

SOFT OWER

La materia prima, Le persone, Un’identita Una reputazione Il cibo come ponte
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12. GRANDI CHEF GLOBALI
Quando il cuoco diventa autore, marchio e impresa

Per secoli il grande cuoco ha lavorato dietro le quinte: al
servizio di un re, di un aristocratico, di un albergo o di un
radicalmente questa

ristorante.

Il

Novecento cambia

posizione.

Lo chef /jef/ esce dalla cucina, acquista un volto
riconoscibile e, negli ultimi decenni, pud diventare
contemporaneamente autore, imprenditore, personaggio
mediatico e brand globale.

La parola stessa racconta una
trasformazione interessante.

Francese chef /[ef/ significa originariamente
“capo”, dal latino caput, “testa”.

Chef de cuisine /[ef de kuyi.zin/ € quindi
semplicemente il capo della cucina.

L'inglese internazionale ha abbreviato
'espressione mantenendo chef, e da li il
termine e rientrato in moltissime lingue —

italiano compreso — con il significato
specializzato di cuoco professionista di alto
livello.

Ma il grande chef contemporaneo non vende
piu soltanto cio che cucina.
Vende un linguaggio riconoscibile.
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Massimo Bottura — la tradizione come
materia da reinterpretare

Massimo Bottura rappresenta molto bene il
modello italiano contemporaneo: partire da
una tradizione fortemente territoriale e
smontarla senza rinnegarla.

Emilia significa Parmigiano Reggiano,
mortadella, aceto balsamico, tortellini.

Bottura prende proprio questi simboli e li

trasforma in racconto.

= Five Ages of Parmigiano Reggiano utilizza
lo stesso formaggio in differenti
stagionature, temperature e consistenze.

= Qops! | Dropped the Lemon Tart
trasforma invece un incidente — una
crostata caduta — Iin composizione
estetica.

Il messaggio e importante: la tradizione
non viene conservata sotto vetro; viene
utilizzata come vocabolario per costruire
frasi nuove.

Il suo progetto sociale Food for Soul, nato
dall'esperienza del Refettorio Ambrosiano
durante Expo Milano 2015, aggiunge un'altra
dimensione alla figura dello chef: recupero
delle eccedenze alimentari, inclusione e
dignita attraverso 'ospitalita. (Food for Soul)

Bottura diventa cosi non soltanto
ristoratore, ma narratore culturale del
Made in Italy.
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https://foodforsoul.it/?utm_source=chatgpt.com
https://foodforsoul.it/?utm_source=chatgpt.com
https://foodforsoul.it/?utm_source=chatgpt.com
https://foodforsoul.it/it/la-storia/?utm_source=chatgpt.com
https://foodforsoul.it/it/la-storia/?utm_source=chatgpt.com
https://foodforsoul.it/it/la-storia/?utm_source=chatgpt.com

Alain Ducasse — dalla haute cuisine
all'impresa globale

Con Alain Ducasse il modello cambia.
Ducasse rappresenta la capacita francese di
trasformare 'haute cuisine /ot kyi.zin/ in un
sistema imprenditoriale replicabile senza
renderlo fast food.

Il suo universo comprende ristoranti, scuole
di cucina, editoria e manifatture dedicate
anche a cioccolato e caffe.

Il gruppo Ducasse descrive esplicitamente
questa rete come estensione del savoir-faire
/sa.vwas fel/ francese. (Ducasse Paris)

Qui lo chef diventa quasi una maison
/me.zo/, nel senso che la moda francese
attribuisce alla parola: non una persona
soltanto, ma un sistema produttivo che
garantisce uno stile.

E il passaggio:
CUOCO > NOME > METODO > MARCHIO ~»
GRUPPO INTERNAZIONALE.
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https://www.ducasse-paris.com/en/our-story/?utm_source=chatgpt.com
https://www.ducasse-paris.com/en/our-story/?utm_source=chatgpt.com

René Redzepi — si puo inventare una
cucina nazionale?

René Redzepi offre un caso ancora

diverso.
Con Noma — nome formato da nordisk
mad, “cibo nordico” — contribuisce nei

primi anni Duemila alla costruzione della
New Nordic Cuisine /nju. no:dik
kyt zi:n/.

Il principio e radicale: perché una grande
cucina nordica dovrebbe imitare Francia e
Mediterraneo?

Meglio cercare cio che il Nord possiede:
erbe selvatiche, bacche, alghe, radici,
pesci, fermentazioni, affumicature,
ingredienti forestali.

Il foraging / foridzin/, cioé la raccolta di
vegetali spontanei, diventa addirittura
elemento della ricerca gastronomica.

Il risultato  supera il ristorante:
contribuisce a modificare Uimmagine
internazionale dell'intera Scandinavia
gastronomica.

Qui uno chef non esporta una tradizione
gia prestigiosa: contribuisce a costruirne
il prestigio.
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Ferran Adria — la cucina diventa laboratorio

Con Ferran Adria arriviamo forse alla rottura piu
radicale.

Il suo elBulli diventa un laboratorio di ricerca
gastronomica: schiume, sferificazioni,
decostruzioni, nuove consistenze e nuove relazioni
fra cucina, scienza, arte e design.

La definizione popolare “cucina molecolare” e
comoda, ma Adria non la considerava una
descrizione adeguata della propria cucina.

E meglio parlare di cucina d'avanguardia o di
ricerca gastronomica.

La vera innovazione non consiste infatti
semplicemente nell'utilizzare sifoni o alginati.
Adria modifica il processo creativo.

elBulli arriva a chiudere per parte dell'anno per
dedicare mesi alla ricerca; nel 1998 viene creato
un vero laboratorio gastronomico di R&D.

Il ristorante diventa quindi qualcosa di molto
simile a un centro sperimentale.
(elbullifoundation.com)

La sua fondazione descrive esplicitamente
l'obiettivo come creazione di “un nuovo
linguaggio” della cucina. (elbullifoundation.com)

Per una lezione lessico-centrica € un caso
particolarmente interessante: Adria tratta gli
ingredienti quasi come morfemi che possono
essere separati e ricombinati secondo una
grammatica nuova.
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https://elbullifoundation.com/en/ferran-adria-biography/?utm_source=chatgpt.com
https://elbullifoundation.com/en/ferran-adria-biography/?utm_source=chatgpt.com
https://elbullifoundation.com/en/ferran-adria-biography/?utm_source=chatgpt.com
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Joél Robuchon — la perfezione della semplicita

Joel Robuchon rappresenta quasi il polo opposto.
La sua fama nasce soprattutto da un controllo
tecnico estremamente rigoroso della cucina
classica.

Il piatto che gli viene piu frequentemente associato
e sorprendentemente elementare: purée de
pommes de terre /py.ge do pom da tel/, pure di
patate.

Patate, burro, latte, sale — ingredienti quotidiani
trasformati attraverso materia prima, proporzioni e
tecnicain un piatto emblematico.

E una lezione gastronomica importante:
la complessita del risultato non
necessariamente molti ingredienti.

richiede

Robuchon costrul inoltre una rete internazionale di
oltre venti ristoranti; nel corso della carriera le sue
iInsegne arrivarono cumulativamente a 31 stelle
Michelin, un primato storico ricordato dalla stessa
Guida Michelin. (MICHELIN Guide)

Con L'Atelier de Joél Robuchon /la.ta.lje da 3o.cl
Bo.by.[o/ sviluppo anche una formula meno
cerimoniale, con cucina visibile e bancone,
esportabile in grandi citta internazionali.
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https://guide.michelin.com/us/en/new-york-state/new-york/article/news-and-views/in-memoriam-joel-robuchon?utm_source=chatgpt.com
https://guide.michelin.com/us/en/new-york-state/new-york/article/news-and-views/in-memoriam-joel-robuchon?utm_source=chatgpt.com

MASSIMO ALAIN RENE FERRAN JOEL
BOTTURA DUCASSE REDZEPI ADRIA ROBUCHON

elBulliLab

FIVE AGES LOUIS XV INGREDIENTI

IDEAS CHANMNGE LE CELEBRE
OF PARMIGIANO MONACO NORDICI THE WORLD PUREE
RACCONTARE ORGANIZZARE RISCOPRIRE INVENTARE PERFEZIONARE
(@] @ @ —@
ARTIGIANO AUTORE CELEBRITA BRAND
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Cinque chef, cinque verbi

Ridurre deliberatamente le loro filosofie a una parola:

Bottura Italia tradizione reinterpretata RACCONTARE

Ducasse [JeLINE haute cuisine /ot kyi.zin/ + impresa ORGANIZZARE
Redzepi Danimarca New Nordic Cuisine /nju: 'no:dik kyz'zi:n/ RISCOPRIRE

MSpagna/Catalogna avanguardia e ricerca INVENTARE
Robuchon |[FehildE perfezione tecnica PERFEZIONARE

Adria o Redzepi non sono celebri per un singolo piatto quanto per aver introdotto un metodo.

Lo chef diventa brand
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