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 IMPEGNO E QUALITA™?
~Una chigmata alte-ar

el numero di dicembre del No-
tiziario abbiamo scritto come
I'impegno debba ispirare I'attivi-

ta di Sapori da Sapere nel corso
dell’anno appena iniziato.

Se “impegno” appare troppo
gnativo”, chiariamo subito che non

"

impe-

dobbiamo immolarci su un altare sa-
crificale, ma solo essere partecipi della
vita del Club avendo ben chiare le sue
finalita e, soprattutto, le modalita con
le quali realizzarle.

Vale ricordare, in proposito, che l'art.
2 dello Statuto, dopo aver elencato gli
scopi dell’associazione e le iniziative da
porre in campo per il raggiungimento
dello scopo sociale, conclude cosi: “...si
deve sempre ricordare lo scopo per cui
e nato (il Club) e impegnarsi per porta-
re avanti questa bellissima iniziativa
nel migliore modo possibile.”

Nella programmazione di ogni inizia-
tiva, che riguardi il campo professiona-
le o I'area privata - e indifferente - non
e difficile aver chiaro dove vogliamo ar-
rivare, bensi come arrivarci.

E su quest'ultimo aspetto che do-
vremmo porre la nostra attenzione e,
quindi, non su cosa fare, ma come farlo.

Siamo del parere - crediamo che l'o-
pinione possa essere condivisa - che,
in linea di principio, debba prevalere
la qualita sulla quantita; puo sembrare
scontato ma in realta non lo e affatto,
se pensiamo quanto sia piu facile dar
corso a tante iniziative, pur attrattive
per molte persone, ma di profilo mo-
desto, e quanto, al contrario, sia piu dif-
ficile impegnarsi costantemente nella
ricerca della qualita.

Se la qualita e il tratto distintivo di
un‘azienda, a maggior ragione dovreb-
be esserlo per un‘associazione come la
nostra che si afferma nella sua area di
elezione unicamente attraverso la qua-
lita delle sue iniziative.

Possono apparire, queste, affermazio-
ni magniloquenti, quasi una chiamata
alle armi, ma, nei fatti, esprimono solo
I'importanza di affermare sempre piu
I'immagine del nostro Club attraverso
I'impegno di tutti noi.

“Est modus in rebus”, scriveva Orazio
per dire che c’@ una misura in tutte le
cose; quindi, impegniamoci ma tenen-
do presente che, anche se non specifi-
cata dallo Statuto, una delle finalita del
nostro Club & pur sempre quella ludica.



Sapori e regole di comportamento

apori da sapere, sapori da conoscere; si, va

bene, ma soffermiamoci un momento e chia-

riamo, una volta per tutte, di quali sapori par-

liamo. Sembrerebbe scontato il riferimento al

sapore dei cibi che mangiamo, ma cio varrebbe
a limitare notevolmente il tema al quale il nostro
club ispira la sua attivita. Ne abbiamo fatto cenno
in piu occasioni ma sempre incidentalmente e di ri-
flesso, senza approfondire piu di tanto I'argomento
che pure rappresenta uno dei fondanti del nostro
sodalizio.

Nella storia dell'uomo, fin dall’antichita, il cibo é
la rappresentazione di processi culturali che van-
no ben oltre il nutrimento e quando Brillat-Savarin
scriveva “Dimmi cosa mangi e ti dird chi sei” la sua
prospettiva era soprattutto psicologica e comporta-
mentale. La frase, collocata in una prospettiva sto-
rica e contestualizzata alle societa che si sono suc-
cedute nel tempo, ha assunto valenze sempre piu
ampie.

Il modo di alimentarsi deriva da una determinata
appartenenza sociale e, al tempo stesso, la rivela.

In altri termini, se la qualita del cibo ha un forte
valore comunicativo ed esprime immediatamente
un’'identita sociale, anche le modalita con le qualiiil
cibo viene assunto implicano un preciso codice di
comportamento da osservare soprattutto quan-
do si mangia e si beve insieme.

La vocazione conviviale degli uomini si traduce
immediatamente nell'attribuzione di un senso ai
gesti che si fanno mangiando, il cui significato e af-
fidato alla definizione di regole che servono anche
a escludere chinon le conosce, o non le rispetta, dal
convivio civile.

Gia le comunita monastiche, nei secoli XIl e XllI,
avevano elaborato un serie di regole di compor-
tamento che si concretizzarono nei primi manuali
per insegnare le “maniere di tavola” ai rampolli della
nobilta.; un genere che, in eta moderna, ebbe larga
fortuna con il “Cortigiano” di Baldassarre Castiglio-
ne e il “Galateo” di monsignor Della Casa e con altre
opere prodotte nei vari paesi europei.

Tutti strumenti che, con modi e accezioni diver-
se, erano e sono ancora finalizzati a definire, distin-
guere chi & dentro e chi & fuori, chi partecipa e chi
e escluso.

Ne parliamo perché una gentile signora, dichiara-
tasi assidua lettrice del nostro notiziario, in occasio-
ne di un recente incontro conviviale, ha suggerito
di far cenno attraverso queste pagine al bon ton da
osservare in occasione degli eventi che organizzia-
mo. Abbiamo subito fatto notare come I'argomento
non rientri negli scopi che ci proponiamo; in effet-
ti, non intendiamo insegnare ad alcuno come ci si
comporta tavola, come non sia educato parlare ad
alta voce oppure come sia cortese versare l'acqua
o il vino nei bicchieri di coloro che siedono accan-
to a noi, 0 come non si debbano adoperare coltello
e forchetta per mangiare le tartine, o come non si
debba porgere la mano in segno di saluto a coloro
che sono seduti a tavola.

Sono regole che tutti conosciamo e sarebbe irri-
spettoso, oltre che superfluo, citarle in questa sede;
piuttosto, crediamo che, con le opportune cautele e
con il dovuto riguardo che dobbiamo ai soci, si pos-
sa ricordare quanto il nostro Segretario suggerisce
in occasione degli eventi organizzati dal Club: I'at-
tenzione che i signori dovrebbero dedicare al loro
abbigliamento.

Soprattutto in occasione degli eventi piu formali,
come gli incontri con i rappresentanti dei club che
spesso ospitiamo o le occasioni piu solenni come
quelle delle festivita natalizie, dovrebbe essere di
rigore indossare la giacca opportunamente corre-
data di cravatta, giacca da tenere sempre indosso e
non restare in maniche di camicia.

Il piacere di stare insieme tra amici ci induce ad
adottare comportamenti piu disinvolti e, qualche
volta, si trascura l'attenzione dovuta agli ospiti,
soprattutto a coloro che, per la prima volta, si ac-
costano alla nostra associazione per conoscerci e,
eventualmente, per farne parte. Il nostro aspetto
puo dire tanto di noi, a volte, piu di quello che po-
tremmo sospettare; i linguaggi non verbali hanno
una grande importanza nelle relazioni e nei rappor-
ti con il prossimo.

Sapersi vestire & saper comunicare.

L'abito non fa il monaco, & vero, ma influenza la
prima impressione, e poi il rispetto di poche regole
elementari di comportamento - € evidente - arric-
chisce anche il sapore di cid che mangiamo.

Vi sembra poco?



T temidominanti delle nostre esperienze enoga-

stronomiche, e delle inevitabili considerazioni
che ne conseguono, sono sempre i vini e i cibi,
e cioé i protagonisti indiscussi della tavola; al
A1 contrario, non dedichiamo neanche un accen-

no al caffe, benché la cultura della bevanda che
corona la fine del pasto si sia arricchita, in questi
ultimi anni, anche grazie alle ormai numerose caf-
fetterie che vendono chicchi speciali provenienti
da tutto il mondo,

Ma, mentre la comprensione e I'apprezzamento
del caffé sono cresciuti, I'attenzione & spesso fo-
calizzata solo sul “caffé espresso”.

) o

.. all vttavo qiorne,
. e .
Dio creo ol mﬁ%

Il caffé espresso e visto come I'emblema della
qualita, ma esistono molti altri tipi di caffé ugual-
mente di qualita e culturalmente significativi.

In Etiopia, le persone si siedono insieme attorno
a un fuoco all'aperto, mentre una donna arrosti-
sce cerimonialmente i chicchi di caffe verde fre-
sco per liberarne I'aroma; in India, le caffetterie
vicino alle piantagioni di spezie e caffé macinano
baccelli di cardamomo freschi nel caffe locale pri-
ma della preparazione.

E questi sono solo alcuni esempi di come in tut-
to il mondo venga destinata molta attenzione
al caffé e come il suo gusto sia stato plasmato
dall’'abbinamento con i prodotti locali, fino a di-
ventare una parte inscindibile della cultura culi-
naria del luogo.

Mentre il caffé pud sembrare diverso in Vietnam
rispetto a come lo si fa in Francia, il suo gusto ri-
mane lo stesso, inconfondibile, amato ovunque.

Il caffé, se ci pensiamo bene, ha cambiato anche
il nostro rapporto con il tempo; l'effetto stimo-
lante della caffeina ci permette di rivendicare a
nostra disposizione piu ore della giornata, soprat-
tutto quelle notturne: bere caffe aiuta i sufi dello
Yemen a restare svegli la notte, cosi come la caf-
feina aiuta nei loro impegni lavoratori e studenti.

Si sono combattute guerre per il caffé, le perso-
ne sono state ridotte in schiavitu e deportate per
il mondo per lavorare nelle piantagioni, intere
citta sono state costruite intorno ai porti che ne
alimentavano il commercio.

Ancor oggi molti paesi produttori sono sogget-
ti al dominio neocoloniale da parte delle multi-
nazionali del commercio e della torrefazione del

caffe.
segue »



..e all ottavo giorno, Dio creo i caffe

Lo scrittore illuminista J. H. Bernardin de
Saint Pierre scrisse nel suo libro “Viaggio
all'lsola di Francia, all'lsola di Borbone e al
Capo di Buona Speranza”, pubblicato nel
1773, “Non so se il caffé e lo zucchero siano es-
senziali per la felicita dell’Europa, ma so bene
che questi due prodotti hanno reso conto
dell'infelicita di due grandi regioni del mondo:
I’America si é spopolata per avere terra su cui
piantarli; I'Africa é stata spopolata per avere
la gente che la coltivasse”.

Oggi, molti paesi e le loro economie fanno
affidamento sulla coltivazione e sull'espor-
tazione del caffé per il sostentamento delle
popolazioni locali.

La dipendenza dalla produzione di caffé
ha portato grandi guadagni ma anche per-
dite notevoli.

Il cambiamento climatico, la ruggine del
caffe e altre calamita hanno gia causato de-
vastazione in molte regioni di coltivazione
dei chicchi.

Guardando al futuro, i paesi produttori si
trovano ora ad affrontare la potenziale ridi-
stribuzione geografica delle aree di coltiva-
zione, provocando un disastro socioecono-
mico per gli agricoltori, le cui vite e culture
sono intrecciate con la loro terra.

In Tanzania, il Coffee Board esprime la pre-
occupazione che, con I'aumento dell’altitu-
dine minima di crescita per l'arabica a causa
dei cambiamenti climatici, i danni agli eco-
sistemi potrebbero essere causati dalla mi-
grazione agricola e questi sono solo alcuni
dei problemi affrontati dalle persone nelle

regioni di coltivazione del caffé in tutto il
mondo.

Per garantire che la nostra bevanda abbia
un futuro, la comunita scientifica sta lavo-
rando instancabilmente per proteggere,
preservare e sviluppare la pianta del caffe.

Gli scienziati si stanno concentrando sulla
scoperta di nuove specie, lavorando a stret-
to contatto con gli agricoltori per aumen-
tare la sostenibilita dei loro raccolti, testan-
do e coltivando varieta resistenti al clima e
mappando interi paesi per determinare le
migliori aree sulle quali piantare in futuro.

| loro progetti si sono recentemente con-
centrati sulla previsione di cio che accadra
al caffé man mano che il cambiamento cli-
matico avanza e sulla creazione di soluzioni.

Il caffé, per quanto naturale e scontata pos-
sa sembrare la tazzina che sorbiamo quo-
tidianamente, € un argomento complesso
che coinvolge tematiche molto importanti
per la vita di tante popolazioni.

Nei prossimi numeri del nostro Notiziario
ritorneremo sul caffé e parleremo delle sue
diverse interpretazioni: dall'espresso, al caf-
fé con la moca, al Bicerin, ai caffé nelle altre
regioni del mondo.

Come abbiamo detto, ogni popolo ha svi-
luppato modalita differenti di preparazione
adattandole ai propri gusti e alle proprie
abitudini. C’@ un aspetto, comunque, che
accomuna tutti: il caffé si beve per piacere,
non € una bevanda necessaria alla sopravvi-
venza; e il superfluo condiviso e accettato in
ogni cultura.



Ila domanda se la

cucina sia un‘arte

le opinioni sono di-

scordanti; secondo

Massimo Bottura,
lo chef tre stelle Mische-
lin dell’Osteria francescana (solo dodici tavoli) al
centro di Modena, oggi piu che mai la cucina é
come un‘opera d’arte che, piu che sulla tecnica, si
fonda sulle idee e sulla creativita, e quindi lo chef
potrebbe definirsi a ragione un artista: “La nostra
cucina non é una lista di ingredienti o una dimostra-
zione di abilita tecniche: é il racconto del paesaggio
Italiano e delle nostre passioni. La cucina é una colli-
sione di idee, tecniche e culture. Non e matematica, é
emozionante.!

Cosi Niko Romito (tre stelle Michelin): “Come
nell’arte o nella matematica, nella mia cucina la bel-
lezza non é solo una questione di forma ma anche
- e soprattutto — di contenuto ed é al contempo lo
stimolo e l'obiettivo dello sforzo creativo. La bellez-
za é per me sintesi, semplicita: é cid che amo anche,
nell’‘architettura e nel design..”

E ancora Bruno Barbieri, sette stelle Michelin in
40 anni, unico in Italia: “I miei piatti parlano di me,
della mia anima, delle mie emozioni. Rispecchiano la
mia visione del mondo e i miei sentimenti.”

Non si puo non citare il grande Gualtiero Mar-
chesi, spentosi nel 2017 e considerato unanime-
mente il pit grande cuoco italiano di tutti i tempi:
“La cucina é di per sé scienza, sta al cuoco farla di-
ventare arte.”

Ha definito la sua cucina “una cucina di testa an-
ziché di gola; timbrica anziché tonale (basata cioé
sulla separazione dei sapori, il culto della semplicita
e la sottrazione), spesso appoggiata sul solido pun-
tello della tradizione giapponese e venata da giochi
citazionistici con le altre forme d'arte.”

Di parere contrario € il LEconomia del Corriere
della Sera: “Basta con l'idea romantica: uno chef
e un imprenditore”. Apre cosi l'inchiesta che il pre-
stigioso quotidiano dedica al ristorante in quanto
azienda con costi e ricavi, focalizzando I'attenzione
sul business della ristorazione e sui suoi protagoni-
sti piuillustri. [1]

Se la cucina é arte, allora gli chef sono artisti!

Per altro verso, vale citare Gillo Dorfles: “Se oggi
la produzione artistica sempre di piu si trasforma in
merce, dobbiamo rassegnarci a veder manipolata
anche questa forma creativa sotto l'egida del merca-
to, del business e della pubblicita... é forse pit sor-
prendente (e angosciante) che l'uomo stesso sia sem-
pre di pit valutato come un prodotto di consumo, di
esibizione, e di mercato! [2]

A questo punto, il riferimento a quei professio-
nisti della cucina che sono riusciti a coniugare il
mestiere di cuoco con la carriera televisiva o altre
attivita imprenditoriali, & immediato: il loro valo-
re, infatti, sembra essere commisurato al numero
delle apparizioni nelle trasmissioni televisive che
parlano del cibo, e proprio questa costante “vetri-
nizzazione” (il termine & di Vanni Codeluppi, auto-
re del saggio “La vetrinizzazione sociale”) della loro
immagine, li assimila alla merce esposta nelle ve-
trine dei negozi. [3]

Insomma, la cucina é arte e gli chef sono artisti?

Il discorso, come vediamo, &€ complesso. Quando
si entra nel mondo della creazione artistica han-
no importanza anche altri aspetti, uno per tutti,
I'universalita dell'opera d'arte. Un piatto, invece, si
esaurisce con la fruizione di un singolo. Per fruirne
di nuovo bisogna rifarlo.

Ve la immaginate un‘opera d’arte che ogni volta
che viene esposta, ascoltata, vista, da una singola
persona cessa di esistere e bisogna riscriverla, ridi-
pingerla, risuonarla?

Forse questo e I'argomento piu forte che si con-
trappone alla definizione della cucina come una
forma d’arte.

Comunque stiano le cose, I'argomento non ci
sembra interessante; lo chef & un professionista
che si distingue per la qualita di suoi piatti e consi-
derarlo un artista non lo fara apprezzare maggior-
mente.

[1] Dello stesso parere ¢ Carlo Cracco quando afferma che lo chef é un
protagonista con molte anime: un po’ manager, un po’ creativo, un po’
imprenditore, un po’ artigiano.”

[2] Docente universitario, Dorfles e stato anche un filoso e un critico
darte.

[3] Vanni Codeluppi é un sociologo, docente all'Universita di Modena,
studioso dei fenomeni comunicativi presenti nel mondo dei consumi.
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Non lo chiameremo pit spumante, ma sparkling wine

\
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J “Mettersi a tavola” da noi € sinonimo di
“mangiare’, pero, se ti trovi all’estero, le cose non
sono sempre cosi semplici, soprattutto quando
si tratta di scegliere il piccolo dono da portare
alla padrona di casa.

Sono soccorso da mia figlia che m’'informa dei
gusti della mia ospite, la quale non fa mistero di
prediligere gli sparkling wines rose (gli spuman-
ti, in Inghilterra, li chiamano cosi).

Faccio notare che a una signora si portano fiori,
un libro, una scatola di cioccolatini, mai una bot-

domenica, sono a Londra e sono stato in-
vitato a colazione dalla cognata di mia fi-
glia, che vive in un graziosissimo cottage
nel Kent.

tiglia di vino ma mia figlia mi ricorda che sono il
solito italiano, complessato da un bon ton otto-
centesco.

Bene, vinco le mie titubanze e mireco in enote-
ca, dove un commesso dall’aspetto stravagante
m’induce ad acquistare un Coolhurst Rosée Lady
Elizabeth (dei tre candidati sullo scaffale, guarda
caso, € il piu costoso), in quanto lI'unico NV, non
vintage, e quindi non tagliato con annate diver-
se.

Faccio presente che quella caratteristica non e
poi cosi determinante e, per acquistare autore-
volezza, cito la mia appartenenza al club Sapori
da Sapere, ma il mio interlocutore fraintende e,
pensando cheio appartenga a un club calcistico,
sorride e mi gratifica con un “forza Roma”!

Sconsolato, concludo il mio acquisto e mi ac-
corgo che la bottiglia & corredata da una sche-
da tecnica che cosi descrive il vino: “Con la sua
presentazione sorprendente, Lady Elizabeth Rosé é
ora alla sua seconda annata e proviene da un vi-

segue »



gneto di 6,5 ettari situato nella tenuta Coolhurst
nel Sussex. L'annata 2015 é composta da 100% Pi-
not Nero, che ha trascorso almeno due anni sui lie-
viti, ed é stata rilasciata con un dosaggio di 5 g/I.

Il Coolhurst ha una tonalita salmone piuttosto
accattivante e molte bollicine. Si avvertono aromi
diciliegia e lampone, con sentori di biscotto tosta-
to, scorza di mandarino essiccata e leggere note
ossidative.

E coinvolgente al palato, con sapori di ciliegia
rossa brillante e mirtillo rosso che si ammorbidi-
scono in consistenze piti cremose e note di brioche
calda.”

Che dire? Impeccabile!

Il dado é tratto, adesso sono a casa della mia
ospite, siamo a tavola e, incrociando le dita, in-
voco la benevolenza di Bacco.

Il Dio greco mi & amico e la padrona di casa
gia mostra di gradire moltissimo il regalo... ma &
pur vero che non pud fare diversamente.

Finalmente il momento della verita, lo spuman-
te viene versato nelle fl(ite e... beh, non sono un
fine intenditore di spumanti e champagne ma
sono in grado di riconoscere la qualita di cid che
bevo e, per questo, posso assicurarvi che il Lady
Elizabeth ¢ in tutto degno del nome regale che
gli & stato dato.

Al mio rientro in Italia mi documento e appren-
do che negli ultimi anni i vini inglesi, soprattutto
gli spumanti, stanno crescendo qualitativamen-
te e quantitativamente, cosi come i rosé, molto
apprezzati nel mercato anglosassone.

Non dimentichiamo che l'Inghilterra non é
mai stata particolarmente conosciuta per il vino
prodotto localmente, ma pare che le cose stiano
cambiando.

Grazie ai lenti mutamenti geologici, che nel
corso dei secoli intervengono mutando le condi-

zioni della crosta terrestre, le ultime colture del
Sud della Gran Bretagna sono risultate partico-
larmente interessanti. Cosi, le uve coltivate per
molti spumanti inglesi, ora sono praticamente le
stesse utilizzate nella regione di Champagne.

Un produttore di vino spiega perché in Inghil-
terra oggi ci sono le condizioni per fare Cham-
pagne con i piu classici Chardonnay, Pinot Nero
e Pinot Meunier: “Le nostre vigne oggi si trovano
piantate sullo stesso filone di gesso che passa sot-
to la Manica e si apre in Francia nella regione dello
Champagne. Il gesso é una delle componenti mi-
gliori su cui coltivare le viti, poiché & molto poroso
e le radici possono facilmente penetrarlo. Fornisce
quindi un ottimo drenaggio ma allo stesso tempo
trattiene acqua sufficiente durante la secca”.

La consacrazione degli spumanti inglesi € av-
venuta, a maggio del 2023, al Ritz di Londra
dove é stato proposto come lo “Champagne del
mese”. Anche la Brexit ha fatto la sua parte nel-
la nascente industria del vino spumante in Gran
Bretagna: la sterlina ha perso il 20% del suo valo-
re; cio ha reso lo Champagne il 20% piu costoso
e le esportazioni dei vini inglesi piu economiche
e appetibili.

| vini prodotti in Inghilterra sono in aumento.
Secondo una rivista del settore, la viticoltura
inglese & cresciuta di quasi il 400%, passando da
761 a 3800 ettari dal 2004 al 2021.

Una crescita importante che ora, grazie al cam-
biamento climatico e all'laumento delle tempe-
rature, potrebbe crescere ancora.

Insomma, non solo prosecco italiano per brin-
dare nel 2024.

Dobbiamo preoccuparci? Il problema per ora
non sembra che ci riguardi, quanto al futuro, per
il momento teniamolo in cantina insieme alle al-
tre bollicine.



Icuni giorni addietro, in occasione di un'e-
scursione pomeridiana a Roma per un “win-
dow shopping” in centro - una volta, tanto
tempo fa, per i romani era una piacevole
consuetudine del venerdi pomeriggio - at-
tratti dalla vetrina, sicuramente creata dall'estro
di un architetto del fashion retail alimentare, en-
triamo in una boutique del cibo della capitale.

Appena varcata la porta nera di cristallo che
impedisce la vista dalla strada dell'interno del
negozio, capiamo subito di trovarci in un con-
cept store dove sono esposte con cura metico-
losa le merci piu variegate, alcune delle quali
apparentemente di normale consumo ma che il
prezzo riportato in pretenziose cornicette dora-
te, piu consone a oggetti preziosi che a salumi e
formaggi, sembra voglia riservare all'aristocrazia
nera, di casa al vicino Vaticano o, in subordine, a
capitani d'industria e sceicchi.

Due commesse, in tubino nero e grembiule con
I'emblema... pardon, con lo stemma araldico del
negozio, incorniciato da un trionfo di frutta alla
maniera di Arcimboldo, si affaccendano imme-
diatamente intorno a noi — siamo i soli clienti
presenti in quella "aura sanza tempo tinta" - esor-
tandoci a esprimere le nostre preferenze: foie
gras, tartufo d’Alba, caviale di storione Sevruga,
fragole Arnaud?

Rispondiamo, con malcelato disagio, che siamo
di gusti molto semplici e la commessa, delle due
la piu affabile, con l'espressione di ha capito al
primo sguardo che dietro I'apparente modestia
si cela un "esprit gourmand", ci propone le bana-
ne Gokusen, dentro le scatole dove sono confe-
zionate una ad una!

Ma il vero stupore sopravviene quando l'altra
commessa, fino a quel momento rimasta in si-
lenzio, ci dice imperiosamente “Sa, noi abbiamo
optato per il luxury food, ma ispirato da principi
gastrosofici " (?) quasi echeggiando lo stile epico
degli antichi aedi.

In quel momento, la commessa imperiosa fa
capire imperiosamente che il suo lessico non é
rivolto alla gente comune, ma vola liberamente
nell'empireo rarefatto dei poeti.

Non é la prima volta che ci lamentiamo del lin-
guaggio iniziatico degli addetti ai lavori dell’area
della ristorazione (degustatori, critici gastrono-
mici), che, invece di parlare una lingua di facile
comprensione, costruiscono frasi ipersintattiche,
cariche di termini astratti, alla stregua di quegli
imbonitori che dell'ermetismo fanno la loro ban-
diera.

A mo’d’esempio, riportiamo un brano tratto da
un blog che descrive la cosiddetta cucina con-
cettuale: “La cucina concettuale cerca di ricostruire
corrispondenze gustative dopo aver azzerato quel-
le tradizionali e per fare cio lavora decisamente su-
gli elementi fondanti della cucina, annullando gli
aspetti prevedibili (quelli appunto relativi alle tra-
dizioni) e ricostruendo significati, in questo modo
rimettendo in gioco il piano dell'espressione.

La finalita anche per le proposte piti innovative é
comunque quella di ricreare una nuova corrispon-
denza, pena la perdita di quel «senso unitario» del
piatto stesso, la percezione di non trovare un senso
compiuto a quello che ci si trovera ad assaggiare
(rischio presente nelle proposte gastronomiche di
cuochi che si limitano a proporre innovazioni pu-
ramente di superficie, senza appunto puntare a ri-
condurre le sperimentazioni operate a livello dell'e-
spressione)."

La lingua comunicativa dei cuochi, degli osti, dei
droghieri € ormai condannata, non fa moda; do-
vremo imparare a "gorgheggiare in questa lingua
volatile e incomprensibile, dove non ci sono pit né
cose né sentimenti, dove non si compra né si ven-
de, dove non si mangia né si vota, ma ci si perde
nell’lampiezza illimitata della fantasia verbale." [1]

[1]La frase e tratta dal saggio "Litaliano del futuro” di
Pietro Citati, scrittore e critico letterario morto nel 2022.
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ORWELL AVEVA PREVISTO TUTTO?
Non proprio tutto, non aveva previsto Supercond24

upercond24 ¢ il marchio di una start up
innovativa che propone un nuovo modo
di fare la spesa del tutto automatizzata:
nasce a Roma il supermercato automatiz-
zato e senza dipendenti in tempi in cui la
grande distribuzione studia soluzioni per
arginare l'inflazione, aumentare i servizi e
rispondere cosi alle esigenze dei consumatori.

Si tratta di un supermercato completamente
digitale, che offre una scelta di 1000 prodotti ali-
mentari, beverage, per la cura della casa e della
persona altamente selezionati, a prezzi piu van-
taggiosi di quelli della grande distribuzione gra-
zie all’assenza dei costi del personale.

Ce ne sono gia tre a Roma e sembra che abbiano
incontrato il gradimento dei consumatori. Entran-
do in un supermercato automatizzato ci si trova
in un locale pieno di smart locker, e cioe di arma-
di contenitori/distributori di prodotti, macchine
completamente digitali che riescono, per mezzo
di sensori e algoritmi nella parte software, a ca-
pire esattamente le esigenze dei clienti.

Supercond24, a detta del suo ideatore, € un mini
supermercato automatico e intelligente che offre
un servizio di distribuzione di prodotti alimentari,
beverage e altro, che dovrebbe rappresentare “la
soluzione a tutti i nostri problemi”.
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“Affrontare l'esperienza della spesa senza piu
stress”.

Tendenzialmente, siamo propensi alle innova-
zioni e troviamo plausibile che l'innovazione pos-
sa anche rappresentare per il suo ideatore un’op-
portunita per ottenere un vantaggio competitivo,
nondimeno siamo prudenti nei confronti della
“sfrontatezza ribalda tipica dei capitani coraggio-
si della Silicon Valley”, che sovente non ci consi-
derano persone, ma anonimi tasselli di un target
ben definito..

Ancor piu quando abbiamo la sensazione che la
nostra capacita di giudizio, e quindi di scegliere,
venga coartata da fonti algoritmiche manipola-
te da persuasori occulti che decidono per nostro
conto.

Oggi, rispetto all'innovazione & sempre di rigo-
re parlare di prudenza, quella prudenza che Tom-
maso D’Aquino definiva auriga virtutum, guida
e orientamento delle altre virtu; ma se non vo-
gliamo scomodare il santo, dottore della chiesa, e
sufficiente, per comprendere la contemporanei-
ta, rileggere «1984», il romanzo di George Orwell,
lo scrittore visionario e precursore dei tempi.

Limmagine in alto é unopera di Andy Warhol dipinta in
collaborazione con Jean-Michel Basquiat



IL VINO NUOCE ALLA SALUTE

L'Irlanda é il primo Paese europeo a etichettare il vino come bevanda che
nuoce gravemente alla salute.

L'esempio irlandese potrebbe essere sequito da altri Paesi.

na risoluzione del Parlamento Europeo

prevede che anche sulle bottiglie del

vino venga riportato un messaggio del

tipo “L'alcol nuoce gravemente alla salu-

te”, non distinguendo tra tipologie di be-
vande (superalcolici, vino o birra) e modalita di
consumo (compulsiva o moderata).

Com’era prevedibile, sono state immediate le
proteste, anche energiche, dei produttori di
vino di molti paesi che hanno manifestato la
loro contrarieta a un provvedimento ritenuto
non solo inutile, ma anche dannoso.

Non entriamo nel merito della questione, che
vede contrapposti due schieramenti, “I'un con-
tro I'altro armato”: il primo, contrario a qualsiasi
ipotesi di messaggio, e il secondo, che ritiene
necessario avvertire chi sceglie di bere del peri-
colo rappresentato dall’assunzione di bevande
alcoliche tout court, superando l'indifendibi-
le distinzione tra uso e abuso che gia i report
mondiali ed europei hanno escluso come scien-
tificamente plausibile.

Preferiamo non prendere posizione e cercare
le ragioni a favore dell’'una o dell’altra fazione;
piuttosto, raccontiamo di alcune pratiche salu-
tistiche, singolari e talvolta bizzarre, in uso in
alcune regioni italiane.

Partendo da lontano, citiamo Plutarco che ri-
feriva I'abitudine delle donne spartane di lava-
re i bambini con il vino per accrescere la loro
forza, abitudine mantenuta per lungo tempo e,
in epoche pil recenti, nelle Marche e in Abruz-
zo, dove il bambino appena nato veniva lavato
nel vino per farlo crescere piu robusto.

Sempre in Abruzzo, contro la sciatica si rite-
neva valessero le frizioni con vino aromatico
caldo.

In Piemonte, nel Canavese, si credeva che
giovasse alle gambe bagnarle nel mosto d’uva,
come pure in Romagna si reputava che I'immer-
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sione nella vinaccia, ancora calda per la fermen-
tazione, giovasse ai dolori artritici e reumatici.

Sempre in Romagna, a Lugo, vino bianco e
genziana curavano le malattie malariche.

In Calabria, un pezzo di sughero bollito nel
vino era una rimedio contro il mal di denti.

A Viterbo, si riteneva che, contro gli spaven-
ti, bisognasse bere mezzo bicchiere di vino nel
quale era stata spenta una brace accesa.

Sempre a detta di Plutarco, Cesare, vedendo il
suo esercito afflitto da malattie, permise ai sol-
dati una solenne ubriacatura. Da quel giorno,
ricorda lo storico, i soldati ritrovarono il vigore
perduto (qualcosa del genere avveniva anche
in epoche piu recenti ma al fine d'infondere co-
raggio in battaglia).

Ritorniamo in Calabria, dove le febbri mala-
riche venivano curate con “cacherelli” di capra
seccati, macinati e sciolti nel vino (chi scrive &
di origine calabrese ma, fortunatamente, non
ha contezza di questo rimedio nauseabondo!).

In molte regioni d’Italia, per la raucedine da
raffreddore si dava da bere vino e zucchero.

Per sanare le ferite & antichissimo l‘uso del
vino unito all’'olio, e gia nel Vangelo di San Luca
si citava questa cura (il potere sterilizzate e de-
tergente del vino e stato poi dimostrato scien-
tificamente).

Contro la peste si consigliava il vino come
preventivo.

Se & vero che le tradizioni sono fonte di ve-
rita &€ pur vero che l'ignoranza é la madre del-
le tradizioni, e allora siamo di nuovo da capo a
dodici: come all’inizio di queste note, preferia-
mo non schierarci e rimanere sospesi nel limbo
dell'indeterminatezza.

Vorra dire che scioglieremo le nostre riserve
quando il vino sara prescrivibile dal Servizio Sa-
nitario Nazionale e i farmacisti saranno affian-
cati dai sommelier.



egli anni ‘50, un ri-
cercatore  america-
no ebbe a studiare
il comportamento
delle massaie nei su-
permarket avvalendosi di
un’attrezzaturaspecialeche
consentiva di registrare il
battito delle palpebre delle
clienti davanti agli scaffali
delle merci esposte. Dal rit-
mo dei battiti poteva desu-
mere la tensione interna di
ognuna di loro.
Accertod che il numero me-
dio dei battiti dai trentadue al minuto, considerati
normali, diminuiva immediatamente a quattordi-
ci, dimostrando cosi come i soggetti cadessero in
una sorta di trance ipnoide che li induceva ad ac-
quistare quasi compulsivamente.

La stessa trance ipnoide che, neglianni a seguire,
ha spinto anche noi a consumare sempre piu velo-
cemente, sempre piu istericamente, senza che ve
ne fosse alcuna necessita.

Sono trascorsi ormai quasi settant’anni e le cose
sono cambiate, non sappiamo se in meglio o in
peggio, certo € che il crollo degli acquisti nei su-
permercati € un dato di fatto.. molto probabil-
mente, il battito delle ciglia delle consumatrici si
€ normalizzato.

Il carrello della spesa ¢ l'indicatore dei consumi
alimentari che documenta come l'inflazione li ab-
bia ridotti in misura significativa.

Guerra in Ucraina (oggi, anche il conflitto israe-
lo-palestinese), crisi climatica, inflazione, lavoro
povero sono solo alcune delle emergenze che pre-
occupano gli italiani e finiscono per influenzarne i
consumi.

Il grande rimbalzo economico postpandemico
che abbiamo visto tra il 2021 e il 2022 ormai & fini-
to, e gli effetti degli aumenti dei prezzi dei beni di
consumo si stanno facendo sentire.
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Cibo e consumismo
La fine di un'epoca

Negli ultimi due anni l'inflazione ha abbattuto
il potere di acquisto di 6.700 euro pro capite e ha
trascinato quasi la meta degli italiani in condizioni
di difficolta. In uno scenario di inquietudini e timo-
ri in crescita, dunque, non sorprende scoprire che
36% delle persone é stato indotto a ridurre i propri
consumi.

Dal primo ottobre del 2023, per iniziativa del ministro
Urso, sugli scaffali dei supermercatiera arrivato il “car-
rello tricolore” il simbolo con cui i consumatori, fino
alla fine dell’anno, potevano trovare con piu facilita
prodotti di prima necessita a prezzi contenuti.

Sono molti i cambiamenti in atto, cambiamenti
giainitinere da qualche anno, prima delle guerre e
delle altre congiunture economiche, dei quali mol-
ti di noi si rendono conto appieno solo ora.

La scomparsa delle delicatessen dagli scaffali dei
supermercati e il ricorso sempre piu frequente dei
consumatori ai discount alimentari avevano fatto
intuire come fosse avvenuto un mutamento di rot-
ta ma, come si sa, é difficile rinunciare ai piaceri
della tavola e, per questo, molti di noi sono stati
indotti a sottovalutare gli accadimenti.

Non siamo degli economisti - dov’erano vent’an-
ni/trent’anni fa quando avrebbero dovuto intuire
a cosa saremmo andati incontro - e men che mai
dei profeti, quindi non sapremmo prevedere se le
misure prese dai governi nazionali modereranno
la congiuntura in corso o andremo incontro a una
recessione come quella del 1929.

Certo e che il consumismo entrera in crisi — detto
tra noi, lo speriamo - e, volenti o nolenti, dovremo
ritrovare il giusto rapporto con le cose, quindi, an-
che coniil cibo, riscoprendo le virtu della parsimo-
nia e della sobrieta, quelle virtu della civilta conta-
dina dalla quale proveniamo.

Non vogliamo fare la fine della Cassandra mito-
logica e, anche per questo, affronteremo i mesi
avvenire con animo sereno, consapevoli come sia
meglio farsi sorprendere dagli eventi sgradevoli
che prevederli... almeno cosi dicono!
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Cosa bolle in pentola

GEMELLAGGIO CON LA CONFRATERNITA DEL
GORGONZOLA DI CAMERI
Il 20 gennaio, una data da ricordare.

Come gia annunciato nel Notiziario di dicembre, il 20 gennaio ospitere-
mo i rappresentanti della Confraternita del Gorgonzola di Cameri.

Nata nell'ottobre del 2000 per iniziativa di un piccolo gruppo di amici,
otto in tutto, per diffondere la conoscenza del gorgonzola, uno dei pro-
dotti piu caratteristici del
novarese, oggi conta una
trentina di soci che si
propongono di promuo-
vere non solo la cono-
scenza del prodotto (gia
di per sé molto noto), ma
soprattutto di divulgarne
la tipicita radicata nelle
tradizioni del territorio.
Anche per questo mo-
tivo e stato incluso nel
nome della Confraternita
il luogo “di Cameri”, pro-
prio a voler ricordare che
in questo piccolo paese,
alle porte di Novara, at-

tualmente viene prodot-
to quasi il 50% del Gorgonzola dop commercializzato in tutto il mondo.
L'evento assume una particolare rilevanza in quanto, in quella occasio-
ne, sara formalizzato il gemellaggio delle nostre associazioni nel corso di
un incontro conviviale al Relais dei Principi.

Come sempre, il nostro Segretario comunichera tempestivamente tutti
i dettagli della serata.
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DAL PANE ALLA BREAD ART

cibo, per la sua quotidianita,
e presente in ogni momento
della nostra esistenza tanto da
diventare fonte d'ispirazione
A 1 anche nel campo dell’arte.

Da sempre, il cibo ha ricoperto un

ruolo molto speciale nelle opere
d’arte di tutte le epoche. Parten-
do dalle scene di caccia dei graffiti
preistorici, passando dai mosai-
ci pompeiani e bizantini, fino alle
opere piu famose del Rinascimen-
to come “L’ultima cena”, il cibo ha
@ sempre occupato un posto di ri-
m i ;, by My I3 sty lievo: da Caravaggio (“Canestra di
frutta”) a Arcimboldo, con le sue rappresentazioni della frutta, da Carracci (“Il mangiatore di
fagioli”) a Van Gogh (“ll mangiatore di patate”), fino ad arrivare al XX secolo, con De Chirico
("l sogno trasformato”) e Guttuso (“La Vucciria”), e poi con i foodscapes di Andy Warhol (la
famosa lattina di zuppa Campbell).
Ogdgi, il trend del momento e definito “Bread art”.

Pane e focacce hanno assunto un nuovo valore simbolico diventando lo specchio della
societa attuale.

Grazie a un panificio del Massachusetts, da un semplice panetto sono nati veri e propri ca-
polavori frutto di fantasia e voglia di esprimere le proprie emozioni, come un pittore fa con
i suoi dipinti.

Ispirandosi a Van Gogh, il panificio del Massachusetts, con un gioco di parole ha creato le
pagnotte a tema “Van Dough” (Dough=impasto), subito imitato da alcuni artigiani pugliesi
che hanno ricreato “Il Bacio” di Klimt su una tela di acqua, lievito e farina.

Pane molto bello a vedersi ma non commestibile e allora la domanda e di rigore: non siamo
un po’ ossessionati dal cibo?

La sensazione é che in testa abbiamo tutti quella cosa: non il sesso, ma il cibo.

%’

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

14



