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LA CASTAGNA,
REGINA DI
(\)TTOBRE

i I un po'’il simbolo dell’autunno, soprattutto del mese di ot-
tobre, quando si cominciano a vedere i primi caldarrostai,

personaggi che una volta popolavano letteralmente le no-
stre strade e che, oggi, sono sempre piu rari, retaggio di quel
J tempo proustiano che abbiamo perduto.

Questo frutto, definito anche “pane dei poveri”, € un alimento
ricchissimo di nutrienti, tant’é che, nel periodo autunnale, ha
rappresentato per secoli una componente fondamentale dell’a-
limentazione contadina; non a caso il castagno veniva anche
soprannominato “l'albero del pane” per la consuetudine dei ceti
sociali meno abbienti di ricavare farina dai frutti come surrogato
del frumento, molto piu prezioso.

La sua origine & incerta cosi come le modalita di diffusione, ma per
certo era gia conosciuto e apprezzato nell’antichita.

Si dice che il castagno o "Noce di Zeus" fosse molto popolare
nell'antica Grecia, anche se, in realta, i suoi frutti erano una preli-
batezza riservata principalmente all'élite.

La castagna ha avuto un ruolo importante anche nell’arte e nella letteratura.

Nel mondo dell’arte sono molteplici i modi e i significati attraverso i quali & stata proposta.

In tal senso, le nature morte sono un valido esempio: in questi contesti la castagna ha avuto un
ruolo di completamento di una composizione oppure, in alcuni casi, ha assunto significati precisi; in
particolare, le castagne hanno rappresentato la castita, spesso in associazione con I'amore carnale
rappresentato dalle ostriche, da sempre considerate un afrodisiaco per eccellenza.

Una simbologia tutt'altro che casuale, poiché gia nel Medioevo, nell’arte sacra, la castagna assunse
questi forti significati. Nell'esegesi biblica, infatti, alla castagna si attribuisce il valore di continenza,
perché il suo nome latino, castanea, deriverebbe da castitas, ovvero “castita”.

Per Filippo Picinelli, filosofo e teologo del Seicento, la castagna rappresentava la metafora del buon
cristiano che all'esterno mostra le spine proprio come il riccio, ma dentro e pieno di virtu proprio
come la castagna.

Torniamo ai giorni nostri e ai territori a noi vicini, ricordando: nel mese di ottobre, la Sagra delle
Castagne di Soriano al Cimino, che da sempre e considerata una delle piu belle e suggestive mani-
festazioni storico-rievocative d'ltalia; il terzo fine settimana di Ottobre, la Sagra della Castagna di
Preggio, un delizioso borgo medievale nelle vicinanze di Umbertide.




MERENDE, APERITIVI E APERICENE

"Per San Luca la merenda é perduta, per Sant'Agata la merenda é ritrovata."

A ottobre, i giorni sono pit corti e I'uso delle merende nei campi scompare per poi riprendere a marzo
quando le giornate sono pit lunghe e il clima permette di prolungare alla sera il lavoro nei campi. Ha ini-
zio un periodo di riposo per tutta la vegetazione che riprendera vigore nella prossima nuova stagione.

ﬂ' .

a merenda (dal latino merere, meritare, € un
pasto leggero, composto solitamente da cibi
non cucinati, che si consuma nel periodo tra
il pranzo e la cena.

Nell'Ottocento, in Piemonte, si parlava di
merenda sinoira per indicare un pasto fatto dai
contadini dopo le cinque del pomeriggio, duran-
te la bella stagione. Con I'allungarsi delle giorna-
te, i contadini restavano piu a lungo attivi e ne-
cessitavano di piu energie. Questo piccolo pasto
li rifocillava prima della cena serale, permettendo
loro di lavorare piu a lungo.

La merenda sinoira € una tradizione tutt'oggi
viva nelle osterie piemontesi, che la ripropongo-
no sotto forma di aperitivo.

Nella comune accezione la merenda ormai viene
riferita al piccolo pasto che viene consumato dai
bambini per aiutarli ad arrivare meno affamati al
pasto principale; gli adulti da tempo I'hanno so-
stituita con l'aperitivo al bar o, com'é di moda,
con I'happy hour a base di rustici, salatini, cornet-
ti salati e quant'altro... i cosiddetti finger foods.
Sovente, all'aperitivo o all'happy hour si preferi-
sce |'apericena, e cioé un aperitivo come sosti-
tuto della cena, irrobustito con stuzzichini dolci e
salati, e anche da assaggi di piatti e pietanze che
si consumano solitamente al buffet.

Sembra che sia stato I'imprenditore milanese Vi-
nicio Valdo a ideare I'apericena durante la meta
degli novanta. Per invogliare i clienti a bere nel
suo locale, Valdo allesti dei buffet nel corso de-
gli aperitivi, ideando cosi il cosiddetto "aperitivo
alla milanese" che sarebbe poi diventato 'odier-
no apericena.
Dopo essersi diffuso in altre citta italiane, nel-
la seconda meta degli anni 2010 I'apericena &
diventato un fenomeno sociale e di costume
estremamente diffuso, soprattutto tra i giovani.
Gli apericena sono anche tipici in Francia, dove
prendono il nome di apéritif dinatoire.
Si chiama The Wingfield ed ¢ il nuovo “great bri-
tish aperitif”.
Da marzo e in commercio presso la catena dei ne-
gozi Harvey Nichols ed & stato creato da alcuni
bartender inglesi.
The Wingfield viene descritto come un “aperitivo
contemporaneo” e la sua ricetta é tenuta segreta.
Tra gli ingredienti si sa che compaiono un Lon-
don dry gin, cetriolo, pompelmo rosa, fiori di
sambuco combinati con frutta e spezie. E stato
proposto come “alternativa sofisticata” all’Aperol
e al Pimm’s, molto popolare in Inghilterra.
Simon Weston, il creatore di The Wingfield, ha
spiegato che il nome deriva da quello di un gran-
de innovatore inglese, il maggiore Walter Clop-
ton Wingfield, che nel 1870 diede inizio al gioco
del tennis sull’erba e cambio il volto dell’estate
britannica.

H Con il suo prodotto Weston non vuole

,) k essere da meno: The Wingfield e palese-

mente innovatore.

@ E un aperitivo diverso, a base di gin mi-
scelato in modo da essere perfettamente
riconoscibile, “ha il sapore di un giardino
al crepuscolo, fresco e pulito con una
gamma complessa di sapori essenzial-

mente inglesi."



uanto abbiamo scritto in

passato sulle pagine di

questo Notiziario (Tradi-

zione e globalizzazione e

Tradizione e innovazione

— Notiziario n. 6/2023) ha
suScitato garbate discussioni con i soci sul valore
da attribuire alla cucina del passato.

Ribadiamo che non abbiamo mai inteso recita-
re un de profundis per il modo di cucinare di un
passato piu o meno remoto, piuttosto l'intento
era quello di ricondurre nella giusta prospetti-
va il significato di alcuni indirizzi gastronomici
odierni, ispirati unicamente da esigenze di natura
commerciale.

Con la locuzione latina che intitola questa pagi-
na, il suo autore, Cicerone, intendeva affermare la
fondamentale importanza della storia per la sua
funzione istruttiva, al fine di far rivivere il ricor-
do, o l'insieme dei ricordi, conosciuti e non, delle
esperienze vissute da una collettivita.

Oggi, viene citata in contrapposizione alla cul-
tura consumistica attuale, che tende invece ad
appiattire 'uomo sul presente, a fargli perdere il
senso del passato, della storia; ma cosi facendo
lo priva anche della capacita di comprendere se
stesso, di percepire i problemi e di costruire il do-
mani.

Quando parliamo di cucina della tradizione o,
piu opportunamente, della cucina del passato
non vogliamo raccontare nostalgicamente di “sa-
pori mitici”, non piu ripetibili, da dimenticare nel
vecchio baule riposto in soffitta, ma delle matrici
culturali poste a fondamenta del modo di cuci-
nare ai tempi nostri.

Scienza, ricerca, studio ma anche creativita sono
le caratteristiche della cosiddetta cucina innova-
tiva, che intanto si fonda, o dovrebbe fondarsi
su una approfondita conoscenza della materia

HISTORIA MAGISTRANVITAE

prima, ma che trae i suoi addentellati da

quelli che possono essere considerati gli
! “universali” del cibo in tutte le epoche.

“Impara l'arte e mettila da parte”, cosi
recitava un vecchio proverbio, ma prima

I'arte bisogna impararla, c’e poco da fare,
nulla nasce per caso; in altri termini, se vuoi esse-
re innovativo in cucina devi ben conoscere |'arte
di coloro che ti hanno preceduto.

Che uggia ritornare su argomenti gia dibattu-
ti, ma, d'altro canto, quanto ¢ irritante pagare il
conto al ristorante al termine di un pasto insoddi-
sfacente, al quale, alla bisogna, altri commensali
hanno tributato apprezzamenti, proprio perché
ignari di quella "historia", di quel passato dal qua-
le traggono origine anche i sapori propugnati dal
nostro Club.

Citiamo, in proposito, lo chef innovatore ed
eversivo piu famoso d'ltalia, Gianfranco Vissani:
"I cuochi stanno distruggendo la cucina italiana...
Stiamo devastando tutto: il buon cibo, la qualita
dei nostri grandi prodotti, i sapori veri che ormai
quasi nessuno sa riconoscere. Dovremmo vergo-
gnarci."

Edoardo Raspelli, severo e autorevole maestro
della critica gastronomica, ha sempre sostenuto
che il cuoco di Baschi é il piu bravo di tutti: “nei
suoi piatti spuntano abbinamenti che sembrano
folli, poi li assaggi e capisci che cosa é riuscito a
fare”. E Bruno Barbieri, recordman italiano delle
stelle Michelin (ne ha avute sette, in quattro ri-
storanti diversi) non ha dubbi: “Nessuno in Euro-
pa conosce le materie prime come lui. Carni, ver-
dure, pescato. Negli anni Ottanta fu decisivo nel
dare una svolta alla cucina italiana”

Insomma, il profilo € quello di un innovatore
compulsivo ma che, alla base della sua cucina, ha
posto sempre una profonda conoscenza del pas-
sato.



WHITSTABLE

Ostriche e Oyster stout
Work like a Captain and Play like a Pirate

i ostriche sono dei molluschi molto pregiati che
possono essere gustati tutto I'anno, anche se in
Francia si pensa che vadano consumate nei mesi
piu freddi dell'anno e, in particolare, quelli con
J la "R" (in francese, gennaio € janvier).
In inverno, infatti, le ostriche sono piu magre, asciutte e
salate perché non contengono il seme riproduttivo. In
estate sono piu gonfie, molli, lattiginose e acide perché
contengono il seme che verra poi rilasciato nel mare. In
entrambi i casi sono commestibili.
Gli italiani e gli inglesi sono di parere diver-
s0; noi, senza voler alimentare la disputa con
i cugini d'oltralpe, ci limiteremo ad afferma-
re che, ad agosto di quest'anno, abbiamo
assaggiato quelle inglesi a Whitstable, una
cittadina nel Kent, rinomata per le ostriche,
e le abbiamo trovate eccellenti.
Le abbiamo comprate direttamente nei
chioschi degli oyster farmers, secondo I'uso
locale, e le abbiamo gustate seduti sui mu-
retti frangiflutti che ci separavano dal mare,
sorseggiando un'Oyster Stout, una Guinness
nella quale i gusci, sbriciolati in piccolissime
parti, vengono aggiunti alla birra per
conferirle I'inusuale sapore.
L'abbinamento ostriche e birra, in veri-
ta, & nato in Irlanda tantissimi anni fa;
oggi é diventato una moda... ovviamen-
te dettata anche da esigenze economi-
che, che ha soppiantato I'abbinamento
con lo champagne.
Al lato, alcune foto che danno un'idea
- dei luoghi ma, purtroppo, non anche
del profumo del vento e del mare, fred-
do e scuro che, tuttavia, non impediva
ai bambini di mettere i piedi nell'acqua
e giocare sulla sabbia.
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AVVENTURIERI, PIRATI

E MERCANTLDI SPEZIE
cambiarono LA STORIA

DEL MONDG

"Il profumo dell isola
aggredisce [olfatto prima
ancora che si possa scorgerla.
A piu di dieci miglia di
distanza dalla costa una
[fragranza aleggia nell aria e,
molto prima che la montagna
a forma di bombetta balzi alla
vista, st é certi di essere vicino
aterra.”

Cosi fu che, il 23 dicembre 1616,
il capitano della Swan, Nathaniel
Courthope, non ebbe bisogno
della bussola né dell'astrolabio
per sapere di essere arrivato.
Dopo aver aperto il diario di
bordo, annoto di aver raggiunto
Run, una delle isole piu piccole
e piu ricche delle Indie Orientali.

LISOLAlls |
|

f] e ritenevamo che le
guerre passate fossero
scoppiate per bramo-
sia di conquista, deli-
rio di onnipotenza o,
come ci racconta Omero, per
il rapimento della bella Elena,
avremmo trascurato quelle
per il consumo di beni alimen-
tari.

Non parliamo dei conflitti
causati da problemi come Ia
fame, la malnutrizione, bensi
dal desiderio di approvvigio-
narsi di beni ininfluenti per la
sopravvivenza fisica come, nel
caso in specie, le spezie.
Nell'Europa tra il Quattrocento
e il Seicento, I'eta delle grandi sco-
perte geografiche, le spezie erano
piu preziose dell'oro, cosi preziose
che le maggiori potenze marinare e
commerciali si disputarono a lungo
il controllo della loro produzione e
del commercio, fino a combattere
vere e proprie guerre.

Fra le spezie, la piu ricercata era
il seme della Myristica fragrans, la
noce moscata: una sorta di pana-
cea universale secondo i medici del
tempo, capace di curare la dissente-
ria, la colite ulcerosa e la flatulenza,
di risvegliare la virilita assopita o, al
contrario, di placare lo smodato de-
siderio sessuale, e perfino di preve-
nire la malattia piu temuta, la peste
bubbonica.

Per altro, la noce moscata era indi-
spensabile per rallentare la putre-
fazione delle carni e per cancellare
col suo profumo il puzzo della carne
guasta.

Per secoli, tutta la noce moscata

consumata nel mondo proveniva
dalle sperdute Isole Banda, nell'arci-
pelago indonesiano, e in particolare
dalla piu remota e inaccessibile, I'a-
tollo vulcanico di Run, reso famoso
dalle avventure eroiche, bizzarre,
crudeli di esploratori e pirati, colti-
vatori e mercanti che cercarono di
raggiungere e di conquistare que-
sta vera isola del tesoro.

Il frutto dell'albero della noce mo-
scata era il lusso piu ambito dell'Eu-
ropa del diciassettesimo secolo.

Si trattava di una spezia ritenuta in
possesso di tali formidabili virtu te-
rapeutiche che gli uomini rischiava-
no la vita pur di ottenerla.

Da tempo molto costosa, lo era di-
ventata ancor piu quando i medici
della Londra elisabettiana aveva-
no cominciato ad affermare che la
noce moscata fosse 'unica cura cer-
ta contro la peste.

Da un giorno all'altro, questa picco-
la noce avvizzita - fino ad allora usa-
ta per curare la flatulenza e il comu-
ne raffreddore - divenne preziosa
come e piu dell'oro.

Le marinerie inglesi e olandesi si
contesero quel piccolo atollo pa-
gando un tributo pesante in termi-
ni di vite umane, nel corso di una
guerra con alterne fortune; infine,
Run cadde nelle mani degli olande-
si, ma, in cambio, gli inglesi otten-
nero un'altra isola: Manhattan.
Oggi, la noce moscata & ancora una
delle spezie piu note e apprezzate
per le sue proprieta afrodisiache e
gastronomiche.

Per fortuna, possiamo disporne li-
beramente senza dover combattere
e rischiare la vita per averla.



NIKO ROMITO

fogliando il numero di
maggio 2022 di Micro-
mega, la prestigiosa
rivista italiana di poli-
tica e cultura varia di-

retta Paolo Flores d'Arcais,
leggiamo con rinnovata attenzione un capitolo
dedicato al cibo delle mense pubbliche, da sem-
pre sinonimo di scarsa qualita e sapori mediocri,
nelle quali, tuttavia, in molte citta italiane sembra
essere in atto un’inversione di tendenza.

In effetti, in occasione della prima lettura ave-
vamo trascurato un pezzo intitolato “Intelligenza
nutrizionale”, ma che, in occasione della recente
rilettura, ha immediatamente suscitato la nostra

m b

curiosita in quanto dedicato a Niko Romito, che
avevamo gia citato nelle pagine del Notiziario in
un articolo sul pane (una delle fissazioni dello chef
abruzzese tre stelle Michelin).

Secondo Romito, il menu di un ristorante stella-
to e quello di una mensa ospedaliera sono acco-
munati, o meglio, dovrebbero essere accomunati
dall'intento di far mangiare bene, in quanto il man-
giar bene non puo essere una scelta arbitraria, ma
una condizione obbligatoria per tutti, visto che, in
gioco, c'e un bene prezioso come la salute.

Nel 2016, Romito da il via a “Intelligenza nutri-
zionale”, un progetto rivoluzionario insieme al
Dipartimento Scienza dell’Alimentazione dell’'Uni-
versita La Sapienza di Roma, in collaborazione con
il gruppo sanitario Giomi, leader della sanita priva-
ta Italiana per numeri di posti letto.

Progetto che Romito descrive in questi termini:
«Questo e un progetto rivoluzionario, socialmente
utile, reale perché sara immediatamente applicato.
Le caratteristiche organolettiche e nutrizionali dei
nuovi menu sviluppati, la standardizzazione e repli-
cabilita delle ricette sono fondamentali, ma cio che

L'intelligenza nutrizionale

mi rende particolarmente felice e il pensiero che il
paziente potra affrontare l'esperienza ospedaliera
in maniera diversa, e che Intelligenza Nutrizionale
diventera parte integrante del suo percorso di cura,
oltre a un prezioso strumento di educazione alimen-
tare».

E una sorta di rivoluzione copernicana della cu-
cina stellata, la canonizzazione di procedure stan-
dard per la cottura degli alimenti, la riproducibilita
della tecnica negli ospedali e il rispetto del budget
prestabilito dai bandi di gara: il tutto concorre a un
pasto che e parte integrante della cura, attraverso
la valorizzazione delle proprieta organolettiche e
nutritive del cibo offerto.

«Vogliamo che i cuochi delle mense abbiano una
dignita nuova. Stiamo lavorando affinché ci sia un
nuovo contratto unico nazionale per questa figura
professionale e che venga istituito un percorso for-
mativo specifico. Trasformare cibo e un atto di re-
sponsabilita sociale. Soprattutto quando quel cibo
viene dato dallo Stato ai propri cittadini. Il cibo pub-
blico merita attenzione. Possiamo creare lavoratori
formati e orgogliosi di svolgere questa fondamenta-
le funzione sociale».

E ancora Romito a parlare, questa volta dalle pa-
gine del suo sito web: «Lo studio e il rispetto sono
il punto di partenza di un percorso che porta a una
conoscenza pit profonda della materia prima. Con
il tempo, siimpara a eliminare tutto cio che é super-
fluo, per concentrarsi sull'essenza piti pura. Solo cosi
si arriva a una semplicita consapevole, profonda,
che racchiude in sé complessita e contenuto».

Ancora una volta abbiamo conferma che ogni
iniziativa, in qualunque settore, debba avere un'i-
dea guida, un progetto, modesto o ambizioso - &
indifferente - se vogliamo che abbia successo.

In altri termini, o le cose si fanno bene, oppure e
meglio dedicarsi ad altro!



| SAPORI NELLA MENTE

ei cinque sen-

si che consen-

tono all'uomo

d'interagire
con il mondo che
lo circonda, il gusto
e quello deputa-
to principalmente
a fornire indicazioni sul sapore di cid che man-
giamo e beviamo; nondimeno, anche la vista e
I'olfatto coadiuvano il gusto a percepire i sapori;
sappiamo bene, infatti, come la percezione visiva
giochi un ruolo chiave nel nostro rapporto con il
cibo (il senso della vista viene coinvolto gia prima
del momento del pasto), cosi come l'olfatto possa
arricchire la percezione del gusto con una ricchis-
sima gamma di sfumature.

Ma il cibo & anche suggestione e ricordo, in
grado di scatenare meccanismi della mente, an-
che inconsapevoli, che riattivano aree dormien-
ti dell'inconscio, ristabilendo connessioni con il
passato.

Nessuno meglio di Proust [1], con le sue made-
leine intinte nel te, ha saputo descrivere meglio
Cio che succede in noi in questi rari momenti di
consapevolezza: “Ma quando da un lontano pas-
sato nulla sussiste, dopo che le persone sono morte,
dopo che le cose sono rotte e disperse... I'odore e
il sapore delle cose restano a lungo sospesi, come
anime, pronte a ricordarcelo, aspettando e speran-
do il loro momento, tra le rovine di tutto il resto.”

Ognuno di noi ha delle esperienze personali;
chi scrive ricorda il te, o meglio I'infuso aromatiz-
zato alla frutta, che beveva quando, ancora de-
cenne, andava in visita (allora si diceva cosi) con i
genitori a casa degli amici, e che lo faceva sentire
gia grande perché sorbiva la bevanda nella stessa
tazza con la qualeil t¢, quello vero, veniva servito
agli adulti.

Oppure il sapore “resinoso” del primo bacio ap-
passionato quando, gia sedicenne, in gita scola-
stica in Grecia, aveva accostato le labbra a quelle

della compagna di scuola con la quale, di nasco-
sto agli insegnanti, aveva assaggiato la retsina.

O ancora il sapore della cotognata che, accom-
pagnata da una fetta di pane, costituiva la meren-
da pomeridiana quando ancora non esistevano
le merendine confezionate che, con una varieta
assordante di nomi e di gusti, oggi vengono pro-
pinate da mamme frettolose ai bambini destinati
inesorabilmente all'obesita.

E come dimenticare il sapore “gommoso” delle
spirali di liquirizia che, per poche lire, si acquista-
vano sui banchetti improvvisati dei venditori am-
bulanti all’'uscita dalla scuola, e che allora quasi
mitridatizzavano il nostro organismo perché to-
talmente sprovviste di ogni requisito d'igiene.

Suggestioni e ricordi che talvolta riaffiorano
nella mente, aiutandoci cosi a non dimenticare
momenti importanti del nostro passato, momen-
ti che, altrimenti, "...andranno perduti nel tempo,
come lacrime nella pioggia.” [2]

Gordon Sheperd, inventore della neurogastro-
nomia, scriveva:

“I saporinon sono nel cibo, ma vengono creati dal
nostro cervello e la percezione del gusto e un pro-
cesso complicato che coinvolge non solo i cinque
sensi, ma anche memoria, emozioni e ricordi”

Mentre Andre Holley, neuroscienziato e autore
di“ll cervello goloso”, diceva:

“Quando annusiamo non sentiamo solo un odore,
quando assaggiamo non sentiamo solo un gusto.
Abbiamo ricordi. Soffriamo. Gioiamo. Speriamo.
Odiamo. Dialoghiamo con il corpo nella sua tota-
lita, pretendiamo, osserviamo [...] ed é il cervello,
non la nostra riflessione cosciente, a coordinare
tutti questi processi.

[1] Proust ne parla in una delle pagine piu celebri del romanzo
“Alla ricerca del tempo perduto”. In essa troviamo spiegato e sem-
plificato il procedimento della memoria involontaria.

[2] Sono le ultime le parole del monologo che recita il replicante
Roy Batty prima di morire nel film “Blade Runner” di Ridley Scott
e ispirato al romanzo “Il cacciatore di androidi” di Philip K. Dick.
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definire il significato di una parola.

Nel caso specifico, la Treccani cosi definisce I'appeti-
to: “desiderio di mangiare (non sempre connesso a un
reale bisogno di cibo, che é proprio della fame).”

Ne parliamo non per un compiacimento lessicale,
ma perché nell'appetito, se ci pensiamo bene, trova
la sua ragion d’essere la nostra associazione.

Il corpo umano e soggetto quotidianamente a una
continua dispersione di sostanze e I'appetito & quel
congegno predisposto dalla Natura che ci avverte
del momento in cui le forze non sono piu in equili-
brio con i bisogni.

Questa funzione, tuttavia, almeno per noi“ben pa-
sciuti’, non & preminente; in realta, il nostro appetito
non viene stimolato quando I'equilibrio di cui sopra
e alterato (il che avviene molto raramente), piutto-
sto e la reazione agli stimoli procurati da un cibo
dall’'aspetto invitante, dagli effluvi che aleggiano in
cucina, dagli aromi che annusiamo e che magari ci
ricordano momenti felici del nostro passato.

A proposito di quest’ultimi, “la moderna neuro-
logia dimostra che l'olfatto € un senso primitivo e
che i ricettori degli odori inviano segnali al sistema
limbico del cervello, dove si generano sensazioni di
piacere, suscitando ricordi piu persistenti di quelli vi-
sivi: dopo sei mesi, solo un quarto della gente ricor-
da unimmagine, mentre i quattro quinti ricordano
un aroma, soprattutto se gradito. Se da lontano ¢ lo
stimolo visivo che richiama I'attenzione delle perso-
ne, da vicino e lo stimolo olfattivo che contribuisce a
far decidere un cliente esitante.” [dal quotidiano on line “Il Fatto
Alimentare”]

Sembra addirittura che in un ristorante pluristel-
lato italiano, il successo di un piatto di selvaggina,
presentata disossata, sia dovuto anche al fatto che le
ossa dei selvatici sono processate a parte in un par-
ticolare estrattore a bassa temperatura ottenendo

“Pungente sollecitazione a soddisfare il bisogno di cibo”

un aroma che il cameriere si spruzza sul dorso delle
mani quando serve il piatto al cliente, mentre & dif-
fuso in tutto I'ambiente quando la selvaggina arriva
in tavola a piu clienti.

Il neuromarketing (ne abbiamo parlato nel nume-
ro di aprile di quest'anno) accanto ai colori artificia-
li usati in cucina, soprattutto in quella industriale,
si avvale sempre piu delle sollecitazioni procurate
dall'olfatto per stimolare il gradimento, e quindi lI'ap-
petito, dei consumatori.

Oggqi, l'industria degli aromi & fondamentale nel-
la fabbricazione del cibo confezionato, inscatolato,
surgelato, precotto, disidratato: il 90% di quello che
mangiano gli americani e che sempre piu si diffonde
tra gli italiani. Poiché queste tecniche tolgono sapo-
re ai cibi, @ necessario rimettercelo con aromi natu-
rali o artificiali.

Lo conferma, per esempio, il successo dei concen-
trati di carne, il primo dei quali & stato inventato e
prodotto da Justus von Liebig a meta del milleotto-
cento, che dipende molto dal loro aroma.

E sempre a proposito dell'appetito, il galateo, quel-
lo delle signore snob (nell'accezione sine nobilitate
usata spregiativamente nei collegi inglesi), improv-
visate educatrici dei costumi, ci dice che augurarlo
ai commensali non sia corretto. Per gli aristocratici di
una volta, infatti, la tavola era un‘occasione per con-
versare e il cibo era solo un contorno piacevole alla
conversazione. La nobilta non arrivava mai affamata
a tavola, quindi augurare di avere appetito sarebbe
stato inopportuno.

Siamo di avviso diverso: & pur sempre un'espres-
sione ben augurale e, come tale, non puo essere che
accolta con favore.

E poi, diciamolo chiaramente, la cosiddetta nobilta
di una volta si macchiava sovente di comportamenti
che andavano ben oltre i limiti imposti dal bon ton.

Per altro, le nostre occasioni conviviali sono sem-
pre con amici e, anche per questo, molto informali...
ovviamente quando non sediamo alla tavola di una
testa coronata o con un capo di stato, nel qual caso
faremo meglio a tacere!



non & una novita: i cibi si gustano

prima con gli occhi e poi con il pa-

lato, insomma, & come dire che un
piatto si mangia due volte.

Lo dice anche la saggezza popola-
re con i suoi proverbi: “si mangia prima
con gli occhi che con la bocca”, o ancora
“hai gli occhi piu grandi della pancia”, o in
modo piu esplicito “anche l'occhio vuole
la sua parte”.

La prima impressione & quella che con-
ta, e non solo nel
settore alimenta-
re: infatti non esi-
ste oggetto d'uso
quotidiano  che
non abbia subito
un'inarrestabile
estetizzazione, qualche volta anche a sca-
pito della funzione.

Ma non divaghiamo e torniamo sul
tema che c'interessa con un esempio: una
torta realizzata secondo i dettami di un
rigoroso cake design, che appare in tutta
la sua bellezza di glassa colorata con de-
corazioni e quant'altro, & molto probabi-
le che venga percepita come buona pur
senza esser stata assaggiata.

Poiché I'occhio ¢ il primo a esprimere il
suo giudizio di gusto, il marketing non ha
perso l'occasione per vendere il cibo an-
teponendone l'immagine al giudizio de-
finitivo del palato, e il nuovo modo di far
comunicazione oggi ha aperto la strada
a figure professionali in passato mai esi-
stite: & questo il caso del food designer,
e cioé di uno specialista di cibo e cucina
che mette la sua professionalita di desi-
gner al servizio di chi opera nel settore
culinario ed enogastronomico.
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Un esperto di stile che applica le sue co-
noscenze alla rappresentazione del cibo
non solo per le aziende produttrici di ali-
menti, ma persino per ristoranti, pub e
pizzerie che hanno capito come il modo
migliore per attirare clienti sia quello di
“sedurli” con immagini e post accattivan-
ti. Un food designer collabora sia con i
fotografi che con i direttori artistici, e si
coordina con loro per la realizzazione di
scatti che poi verranno utilizzati soprat-
tutto a scopo pubblicitario, ma non solo.

Alcuni food designer, a seconda dei casi
e degli accordi con il cliente, a volte si oc-
cupano anche di cucinare e preparare il
cibo che andranno poi a raffigurare.

Il food design si divide in diverse cate-
gorie: quelle piu legate al cibo, sia nella
preparazione dei piatti che nella forma
degli ingredienti stessi (come ad esem-
pio la forma della pasta o del cannolo si-
ciliano); quelle che invece
sono vicine alla sfera del
design per il cibo stesso,
con un occhio alla sosteni-
bilita, alla forma e ai mate-
riali del packaging.

Il Food Design con i suoi
valori nasce in Italia nel
2002, da un’intuizione di
Paolo Barichella dopo un
percorso di studi basato sulla fisiologia
sensoriale e la tecnologia degli alimenti.

Da allora, si sono affermate nuove figu-
re professionali per soddisfare la richiesta
crescente di un mercato che ha compre-
so come il cibo non venga piu scelto solo
per il sapore e I'odore: contano molto an-
che l'estetica, il packaging, la sostenibilita
e i rituali 'uso.
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Dobbiamo rinunciare ai piaceri della carne?

iportiamo, quanto scrive Piergiorgio Odi-

freddi, matematico, docente di logica

presso I'Universita di Torino e divulgatore

scientifico, nel suo dal “Dizionario del-

la stupidita” a proposito della carne (per

intenderci, quella che mangiamo e non
quella dei piaceri erotici).

Il versetto 14 del Salmo
. 104 dell’ Antico Testamen-
to recita: «Tu fai crescere
." i foraggi per gli animali, e
A lerba per 'uomon.

In un colpo di genialita
ermeneutica, e senza pen-
| sare neppure per un mo-
mento allinsalata, i rasta
della Giamaica intendono
l'erba come I’Erba, cioé la
marijuana, e praticano
una religione in cui la tran-
sustanziazione psichedeli-
ca rimpiazza quella eucaristica.

Ebrei e cristiani si ispirano invece al capitolo 9 del
Genesi, nel quale Dio dice: «Quanto si muove e ha

vita vi servira di cibo».

Con il beneplacito divino l'intero Occidente é dun-
que carnivoro, nonostante la cosa sia triplicemente
stupida.

Anzitutto, per la fisiologia il nostro intestino e
lungo, piu da erbivoro che da carnivoro, e la lun-
ga fermentazione in esso della carne si traduce in
un’incidenza di cancri all’intestino e al colon molto
maggiore che nei paesi vegetariani.

Inoltre, per 'ambientalismo la carne e una fonte
di energia indiretta e dispendiosa, e monopolizza il
90% delle coltivazioni mondiali per la produzione di
mangimi.
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Infine, per I'animalismo I'allevamento é un‘impre-
sa inumana e disumana, anche se gli allevatori e i
rivenditori non sono affatto stupidi, visto che il giro
di affari della carne e dei salumi nella sola

Italia vale 32 miliardi di euro I'anno.

Il libro & stato pubblicato nel 2016 ma la situa-
zione non e cambiata, anzi &€ peggiorata, tanto
che il Governo vuole disincentivarne i consumi
per ridurre I'impatto climatico. E la linea di Bill Ga-
tes per il quale gli allevamenti sono il male.

Intanto, nell’'Unione Europea la tassa sulla carne
diventa una realta: ha iniziato la Danimarca.

il ministro socialdemocratico delle finanze Jep-
pe Bruus ha affermato: “Il governo sta ristrutturan-
do l'industria alimentare ed esaminando la pos-
sibilita di istituire una tassa sulla produzione e sul
consumo di carne bovina.”

Entrando nel dettaglio del progetto del gover-
no danese, si tratterebbe di un rincaro di circa 2
euro al chilo.

La Danimarca pud contare sull’appoggio in-
condizionato dell’'Ue. Nell’aprile del 2022 e stata
la Commissione Ue a proporre un aggiornamen-
to della direttiva sulle emissioni industriali per
realizzare un’economia a inquinamento zero e
climaticamente neutra entro il 2050. Tra le varie
proposte, quella di estendere le norme anche agli
allevamenti di bovini che secondo Bruxelles sa-
rebbero responsabili del 54 per cento di tutte le
emissioni di metano di origine antropica dell’Ue.

Per quanto ci riguarda, non possiamo che pren-
dere atto della situazione e restare in attesa degli
eventi, senza ignorare il fatto che la tassa impat-
tera negativamente sulle fasce della popolazione
economicamente piu deboli che gia da ora limi-
tano il consumo della carne al minimo indispen-
sabile.



lo
sapevate
che...

Compreremo l'olio in farmacia Fa che il Cibo sia la tua Medicina

Sembra proprio di si, con gli oli BHB! e che la Medicina sia il tuo Cibo

Linvecchiamento della popolazione e i conse-
Ma non esistono gia supplementi nutrizionali

disponibili in farmacia? Cosa renderebbe questo
prodotto cosi innovativo?

La risposta, a detta degli interessati, sarebbe
motivata in due punti chiave:

1) L' integratore a base di olio extravergine non
€ un medicinale, ma un alimento: & privo di ecci-
pienti, sostanze sintetiche, conservanti, glutine,
lattosio ed & adatto anche per vegani e vegeta-
riani.

2) E ad assorbimento rapido ed entra subito in
circolazione, a differenza degli integratori tradi-
zionali che richiedono tempi piu lunghi per mo-
strare effetti benefici.

guenti errati comportamenti alimentari causati
dall’eta, i regimi dietetici dettati da patologie o
da diete stravaganti e improvvisate, i metodi di
preparazione dei pasti non sempre assennati,
sono fonte, a volte, di squilibri nutrizionali con
disordini metabolici anche gravi che si eviden-
ziano con patologie che interessano cuore ed ar-
terie, ossa ed articolazioni, fegato, reni, polmoni
e cervello.

Muovendo da queste inconfutabili conside-
razioni, alcuni produttori di olio, soprattutto
pugliesi, hanno pensato di potenziare I'olio ex-
travergine usandolo come "veicolo" di principi

attivi come Vitamine, Omega 3, Melatonina, e | produttori certificano il loro oli, contraddistin-

ti dalla sigla BHB [1], affermando che sono noti-
ficati al Ministero della Salute; cid vuol dire che,
sa valenza terapeutica di un farmaco. al fine di garantire la sicurezza dei prodotti e la
Lidea originale é stata quella d'integrare I'olio  orretta informazione ai consumatori, Iimmis-
extravergine di oliva biologico con sostanze na-  sjone in commercio di un integratore alimentare
turali ad alta valenza terapeutica e ad alto assor-  dev'essere preceduta dalla comunicazione (no-
bimento, in grado di prevenire patologie proprie tifica) al Ministero della Salute, che ne valuta la
dei nostri tempi quali osteoporosi, ipertensione,  conformita alla normativa in vigore.
demenza senile, trasformandolo cosi da alimento Tanto basta perché I'affermazione di Ippocrate
funzionale in un integratore alimentare naturale. "Fa che il Cibo sia la tua Medicina e che la Medici-
na sia il tuo Cibo" sia confermata?

proponendolo non come un farmaco ma come
un alimento con gli stessi principi attivi e la stes-

Gli oli BHB sono veramente efficaci?

Non abbiamo elementi per rispondere a queste
domande e, per questo motivo, ci piacerebbe co-
noscere le opinioni di coloro, tra i nostri lettori,
che magari li hanno gia utilizzati.

[1] Acronimo di beta-idrossibutirrato
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| FORMAT DELLA RISTORAZIONE PIU ADATTI
A RISPONDERE ALLE NUOVE TENDENZE DEL MERCATO

etteralmente “cucina oscura’, una tendenza
gia in atto da diversi anni, ma che sta viven-
do ultimamente una forte accelerazione.

Le dark kitchen, conosciute anche come vir-
J tual kitchen, cloud kitchen o ghost kitchen,

sono cucine indipendenti, non appartenenti a uno

specifico ristorante, che preparano pietanze desti-
nate esclusivamente al delivery.

Molti ristoratori, non potendo accogliere gran
parte della clientela, hanno trasformato le loro
cucine in dark kitchen, veri e propri laboratori at-
trezzati a disposizione di chef e personale che, con
una gestione ottimizzata di tempi, risorse, acquisti,
sono in grado di assorbire il costo della consegna.

La Dark Kitchen & quindi una cucina senza risto-
rante, dove i piatti vengono preparati tramite ordi-
nazioni ricevute via app e poi portate a domicilio.

| vantaggi di questo format sono molteplici:

+ bassi canoni di locazione, non avendo la
necessita di particolare visibilita o di posizione
fronte strada;

« bassi costi del personale, che sara concen-
trato sulla produzione non avendo servizio al
pubblico e cassa da gestire;

- bassi costi di esercizio, che si traducono in
margini di guadagno per il ristoratore;

« basso rischio di impresa e facilita nel tra-
sformare la proposta gastronomica se cambia-
no le tendenze.

Nei suoi diversi servizi, la Dark Kitchen e il food
delivery, non sono nemici del ristorante o della
trattoria tipica di quartiere.

Sono anzi un'incredibile opportunita di accele-
razione delle attivita per ristoratori che vogliano
aumentare la diffusione del proprio marchio e pro-
dotto.

Gia sentiamo i borbottii di coloro che lamenta-
no, cosi, la mancanza del piacere di uscire di casa
la sera, la convivialita, il gradevole brusio delle
"salles a manger" rimpiazzato dal surrogato televi-
sivo, ma, che volete, di necessita sovente dobbia-
mo fare virtu.

%?

PER SAPERNE DI PIU
PERIODICO D'INFORMAZIONE DI SAPORI DA SAPERE
Aiutateci a “saperne di piu” con idee, suggerimenti, segnalazioni.
enzo.medici@icloud.com - saporidasapere@libero.it
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