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Nei settori "per argomenti" 
delle librerie questo volu-

me è stato abbastanza equa-
mente distribuito fra gli scaffa-
li di gastronomia e quelli di 
saggistica. La sensibilità dei li-
brai - in sintonia con le incli-
nazioni dei clienti - in questo 
caso è in sintonia anche con gli 
intenti dell'autore, che infatti, 
sin dalla scelta del titolo, si rivol-
ge a lettori che sono sì attratti 
dal piacere del cibo, ma che con-
temporaneamente riflettono sul-
le loro scelte alimentari e sulla 
funzione del cibo nella 
società di cui fanno 
parte (e che trovano 
nella Guida alla lettura 
al termine del volume 
uno strumento di ulte-
riore riflessione). 

L' interdipendenza 
di cibo e cultura è mo-
tivo ricorrente nei la-
vori dell'autore ed è la 
linea direttrice lungo la 
quale negli ultimi de-
cenni "la storia dell'alimentazio-
ne e della gastronomia è stata an-
nessa, non senza tenaci resisten-
ze, nel pantheon della problema-
tica storica", come ha affermato 
in un recente convegno Monta-
nari, che è tra i principali artefici 
dell'annessione. Se 11 cibo come 
cultura si rivolge a un pubblico 
ampio, è per una propensione di-

Altri libri 
Con l'intento di informare, 

come recita il sottotitolo, su 
"truffe e inganni e altri veleni 
nel piatto", Siamo fritti di Ma-
rio Giordano (pp. 238, € 17, 
Mondadori, Milano 2005) 
punta il dito su una contraddi-
zione: da una parte il cibo di-
venta una forma di consumo 
d'élite, col diffondersi di gui-
de, cappelli e università del 
gusto, dall'altra escono conti-
nui rapporti sulla diffusione di 
cibi deteriorati, grassi e veleni 
in aumento sulle nostre tavole. 
L'autore percorre, in dettaglio 
e con uno stile ironico e bril-
lante, i luoghi comuni della 
"moda cibo", dal "pesce soste-
nibile" all'"impero del bio", 
dal "fagiano ripieno (di anti-
biotico)" alle "pillole magiche" 
per dimagrire. 

Ancora una contraddizione 
inquietante quella evidenziata 
in Non mangiate questo libro 
(ed. orig. 2005, trad. dall'in-
glese di Andrea Grechi e An-
drea Spila, pp. 341, € 16,50, 
Fandango Libri, Roma 2005), 
dove Morgan Spurlock svilup-
pa il discorso iniziato nel suo 
pluripremiato documentario 
Super Size Me. Si tratta della 
contraddizione intrinseca al 
modello di "diseducazione ali-
mentare" statunitense, espor-
tato con successo nel resto del 
mondo: "morire non di fame, 
ma di eccesso di cibo". 

vulgativa che Montanari ha di-
mostrato da tempo, parallela-
mente alla produzione scientifica 
di storico del medioevo. Propen-
sione rafforzata da atteggiamenti 
recenti, recepiti dalle scelte anche 
di librerie "di cultura" che oggi -
a differenza di qualche anno fa -
non esitano a istituire un settore 
di cucina e gastronomia. 

Montanari presenta con lin-
guaggio piano e con frequenti ri-
ferimenti al presente, i risultati 
dei propri studi di storia dell'ali-
mentazione inizialmente (dal 
1979) concentrati sul medioevo 
per arrivare poi ai giorni nostri; 
dichiara di voler compiere incur-
sioni in altri campi della cono-
scenza, in particolare l'antropolo-
gia e la sociologia. Non è un caso 
che gli autori più citati nel testo 
siano sì storici (Bloch, Braudel) 

ma anche antropologi 
(Levi Strauss, Harris) 
ed etnogeografi (Pitte) 
oltre che storici dell'ali-
mentazione (Flandrin). 

Le prime tre sezioni 
- Costruire il proprio 
cibo-, L'invenzione del-
la cucina-, Il piacere (e 
il dovere) della scelta -
corrispondono al-
l'assunto centrale: il 
cibo è cultura quando 

si produce, quando si prepara, 
quando si consuma (premessa), 
mentre nella quarta sezione (Ci-
bo linguaggio identità) è propo-
sto il linguaggio del cibo come 
strumento per riflettere sulla 
nostra identità che affonda nella 
storia le sue tante radici: un lin-
guaggio che ha la propria gram-
matica fatta di lessico (prodotti 
disponibili), morfologia (modi 
di elaborare i prodotti), sintassi 
(successione di piatti nel pasto) 
e retorica (modalità di allesti-
mento, servizio e consumo). 

Si fa storia dell'alimentazione 
per interpretare la società. Nella 
"costruzione" del cibo - prodot-
to artificiale dell'uomo da quan-
do ha conosciuto l'agricoltura e 
l'allevamento e ha usato il fuoco 
- l'umanità ha tentato di ferma-
re il tempo e di dominare lo spa-
zio sia per ostentare lusso e po-
tere (cibi fuori stagione come le 
fragole offerte nel novembre del 
1655 a Mantova al banchetto in 
onore della regina di Svezia) sia 
per sopravvivere (conservazione 
dei cibi con tecniche sostanzial-
mente inalterate fino all'Otto-
cento). Oggi la dimensione pla-
netaria dell'economia alimentare 
e il perfezionamento delle tecni-
che di conservazione hanno sì 
abbattuto le barriere spazio-
temporali, ma hanno trasferito 
"gU scontri per il controllo e l'u-
so delle risorse alimentari che da 
sempre hanno accompagnato la 
storia degli uomini" allo scontro 
fra paesi ricchi e paesi poveri: 
"in qualche modo (...) tutto ciò 
ripropone il tema della lotta di 
classe" nel "villaggio globale". 

Le pratiche di cucina non so-
no neutre e se l'arrosto rimanda 
al selvatico, alla caccia, al ma-
schile, il bollito rimanda invece 
al domestico, al risparmio, al 
femminile. Si capisce allora me-
glio perché il barbecue, riman-
dando al mito del Far West, sia 
una componente dell'identità 
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Alimentazione 
nazionale statunitense. Allo stes-
so modo, le teorie medico-diete-
tiche dei quattro umori seguite 
dall'antichità al Rinascimento 
per correggere le qualità dei cibi 
(tramite la cottura e gli abbina-
menti, che hanno portato all'a-
grodolce, alla mescolanza dei sa-
pori, all'artificio delle culture 
alimentari premoderne) sono la 
ragione per cui abbiamo ancora 
sulle nostre tavole "relitti" come 
il formaggio con le pere, il pro-
sciutto e il melone (magari con 
un pizzico di sale, come si usa in 
Francia) e l'agrodolce delle cuci-
ne europee più conservative 
(quella germanica, dell'est). 

Le strutture del gusto (il cui or-
gano, sottolinea provocatoria-
mente Montanari, non è la lingua 
ma il cervello) hanno infatti subi-
to una rivoluzione fra i secoli 
XVII e XVIII e la rottura può es-
sere sintetizzata dalle parole di 
Nicolas de Bonnefons, a metà del 
XVII secolo: "La zuppa di cavo-
lo deve sapere di cavolo, il porro 
di porro, la rapa di rapa" che nel-
la loro - per noi oggi - sconcer-
tante banalità ci dicono quale 
barriera si frapponga fra noi e la 
comprensione di una realtà lon-
tana e diversa dalla nostra. Quin-
di è del tutto velleitario ripropor-
re oggi D'autentica" cucina me-
dievale, o romana o di altre età 
premoderne. La cucina "di terri-
torio", poi, si sviluppa dall'orgo-
glio per le identità regionali a 
partire dal Sei-Settecento e, in se-
guito, come reazione all'indu-
strializzazione dell'Ottocento e 
all'attuale omologazione mondia-
le: "La territorialità come nozio-
ne e come dato positivo è un'in-
venzione nuova" e "l'elogio della 
diversità (...) non è nostalgia del 
passato, ma guarda soprattutto al 
presente e al futuro". 

Se il cibo è cultura e ha un pro-
prio linguaggio, "come la lingua 
parlata, il sistema alimentare con-
tiene e trasporta la cultura di chi 
la pratica, è depositario delle tra-
dizioni e dell'identità del gruppo 
(...) Più ancora della parola, il ci-
bo si presta a mediare fra culture 
diverse, aprendo i sistemi di cuci-
na a ogni sorta di invenzioni, in-
croci e contaminazioni". Monta-
nari, nell'ultima parte, invita a 
impadronirsi del linguaggio del 
cibo non solo per riconoscere la 
propria identità, ma anche per 
confrontarsi con le identità altrui. 
Come ciò sia già avvenuto è di-
mostrato dal medioevo, "che vi-
de formarsi un'identità alimenta-
re e gastronomica nuova, sostan-
zialmente innovativa rispetto al 
passato (di cui, pure, trasmetteva 
l'eredità) grazie a uno straordina-
rio esperimento di contaminazio-
ne, anche conflittuale, tra culture 
diverse e in qualche modo oppo-
ste". Per esempio, divenne so-
prattutto europea la civiltà del 
pane e del vino nata nel Vicino e 
nel Medio Oriente e la cultura 
alimentare europea si avvalse de-
gù apporti arabi: canna da zuc-
chero, agrumi, melanzane, spina-
ci, riso, oltre che il gusto orienta-
le delle spezie. Capire da dove 
provengono le radici che hanno 
costruito la nostra identità (ali-
mentare e non solo) può aiutarci 
a confrontarci con il mondo in 
cui viviamo. • 
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Felicity Lawrence 

N O N C ' È S U L L ' E T I C H E T T A 
QUELLO CHE MANGIAMO 

SENZA SAPERLO 

ed. orig. 2004, trad. dall'inglese 
di Cinzia Di Barbara, 

pp. X1V-264, € 15,50, 
Einaudi, Torino 2005 

Spaghetti, pollo, insalatina e 
una tazzina di caffè? Se sul-

la pastasciutta Felicity Law-
rence non si pronuncia (e, tut-
to sommato, c'è di che esser-
gliene grati), il resto del pran-
zetto rischia di restare sullo 
stomaco al lettore. Già, perché 
la carne del pollo - un 
disgraziato mutante 
ignoto a Linneo - può 
facilmente contenere, 
oltre a oceani d'acqua, 
proteine bovine e sui-
ne, e magari anche 
qualche virus, specie se 
a commercializzarla è 
un tizio dall'evocativo 
soprannome di "Pete il 
Cagnotto". Quanto al-
l'insalata, magari è sta-
ta coltivata sotto ettari quadrati 
di plastica, a suon di pesticidi, an-
che grazie al sottopagato ausilio 
di un esercito di sventurati che, 
letteralmente, abitano nelle avve-
lenate discariche della nostra 
opulenta Europa, avvolti nella 
plastica anche loro, come caver-
nicoli del ventunesimo secolo. Il 
prezzo del caffè nella tazzina, dal 
canto suo, provocherebbe lacri-
me di costernazione in più di un 
produttore ugandese. 

Cambiare menu può produrre 
risultati altrettanto inquietanti 
sulla digestione, se si pensa che i 
gamberi nel proprio piatto in 
certi casi hanno assunto più far-
maci di un club di ipocondriaci, 
o che la frutta di una coppa di 
macedonia forse ha totalizzato 
più chilometri dell'Apollo 11. 
Beviamoci sopra. O magari no, 
sapendo che almeno un'azienda 
"ha trovato il modo di trattare il 
fumo di quercia rendendolo li-
quido per aggiungerlo al vino" e 
che, a detta degli incaricati, "tut-
ti sono molto entusiasti del sapo-
re". L'unico problema, chissà 
come mai, è la legge. 

E adesso, non facciamo gli ita-
liani. E inutile trincerarsi dietro il 
fatto che Lawrence è una giorna-
lista inglese e che non sempre le 
situazioni che descrive ci appar-
tengono del tutto. E altrettanto 
inutile è innalzare barricate di 
tortellini, pizza, pesto o tiramisù 
amorevolmente preparati in ca-
sa, a mano, da schiere di nonne, 
mamme o amici cari. A voler es-
sere onesti, spesso anche da noi 
cucinare significa in realtà "sbat-
tere" per due minuti della "ro-
ba" nel microonde. E chi mai, se 
non forse un chimico, ha voglia 
di leggere quelle sfilze fitte fitte 
di ingredienti, sigle, additivi sul 
retro delle confezioni? Si corre a 
far la spesa, mica in biblioteca. 
Anche da noi impera la comodità 
globalizzante del supermercato, 
perché ci si trova sempre tutto e 

Pdicity Lawrence 

NON C'È 
SULI:;ET(€HETTA 

perché si riesce magari a rispar-
miare qualcosa (sapere dell'esi-
stenza del lardo di Colonnata o 
di altre consimili squisitezze non 
significa potersele permettere). 
Anche da noi, infine, le accidiose 
abitudini al precotto, pretagliato, 
prelavato stanno dilagando. 
Quelle al gassato, fritto e salato 
sono già da tempo un dato ac-
quisito specie, ed è allarmante, 
fra bambini e ragazzi. 

Il libro di Lawrence si occupa 
per l'appunto di illustrare che 
non sono affatto buone abitudi-
ni: hanno corollari gravi e gravis-
simi sulla salute nostra e del pia-
neta, portano inquinamento, po-
vertà, criminalità. Portano malat-
tie, anche, da quelle più scontate, 
come il diabete, l'obesità o l'in-
farto, a quelle in forte espansio-
ne, come la celiachia, a quelle 
meno facilmente riconducibili al-
l'alimentazione, come certi di-
sturbi della personalità. Questo 
il messaggio di fondo di un volu-
me che, in sei capitoli dedicati 

ciascuno a un tipo di 
cibo fra i più comuni 
(pollo; insalata; fagioli-
ni; pane; mele e bana-
ne; caffè e gamberi; 
piatti pronti), spiega 
con pacatezza, ma an-
che con dovizia di par-
ticolari, che forse sa-
rebbe il caso di fare un 
po' più di attenzione a 
quello che comperia-
mo e mastichiamo. C'è 

però un ingrediente in più, che 
trasforma imprevedibilmente 
l'ennesima inchiesta per aspiran-
ti dispeptici in un libro di grade-
volissima lettura, magari anche 
scolastica. Si tratta dell'autrice. 
Felicity Lawrence ha uno stile 
delizioso, catturato fra l'altro da 
una buona traduzione italiana, e 
molta misura nel trattare argo-
menti e persone. Quando de-
nuncia carenze legislative e pras-
si assurde, lo fa senza strillare e 
senza pontificare. Quando indi-
ci un pericolo, non intona il dies 
irae. Quando spiega che, lei in 
prima persona - lavoratrice, mo-
glie e madre di tre figli - ha im-
parato un po' alla volta a fare la 
spesa in modo diverso, non pre-
tende con ciò di salvare il mon-
do, e nemmeno le mangrovie. 

Inoltre, Lawrence è una gior-
nalista come la può sognare un 
bambino: se indaga sulla carne, 
ecco che va a lavorare in inco-
gnito in un grande stabilimento 
avicolo dove, mimetizzata fra 
certe indimenticabili donne del 
Devon, confeziona (malissimo) 
qualche pollo e tiene occhi e 
orecchie bene aperti. Se vuol 
sapere degli ortaggi di serra, la 
ritroviamo in Spagna, mentre va 
in Africa a prendere il caffè e a 
Parigi a documentarsi su pie-
tanze futuribili e additivi im-
pensabili, come l'aroma di fun-
ghi spray, da spruzzare sul ri-
sotto. 

E poi, sarà che si chiama Feli-
city, ma non perde proprio mai 
il suo humour britannico, che 
aiuta il lettore a ricordare che 
cos'è un procedimento Cbp. O 
un Map, o un omega-3. Sono 
informazioni che possono rive-
larsi davvero utili, la prossima 
volta che ci si ritrova a spingere 
freneticamente un carrello. • 
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