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IL GUSTO DOMINANTE

La Cucina Italiana iscritta alla Lista Rappresentativa del Patrimonio Culturale Immateriale UNESCO

cucina del nostro Pae-
La se e stata dichiarata re-

centemente Patrimonio
dell’lUNESCO, ma oggi mangia-
mo wirstel, hamburger, quiche,
insomma, tanti piatti che abbia-
mo importato da altri Paesi, da
altre culture e che sono entrati
nella quotidianita della nostra alimentazione.

Come si concilia tutto cio con il riconoscimento
delllUNESCO?

Il tema probabilmente e piu complesso di quan-
to spesso venga raccontato, proprio perché ten-
diamo a confondere tre concetti diversi: cucina
italiana, dieta mediterranea e abitudini alimentari
degli italiani di oggi. Sono tre cose che si sovrap-
pongono senza coincidere.

Innanzitutto, la cucina italiana non & mai stata
una realta immobile. [*] Se guardiamo alla storia,
gran parte degli ingredienti che oggi conside-
riamo “italianissimi” sono il risultato di continui
scambi culturali. Il pomodoro, simbolo della pa-
sta al sugo e della pizza, arriva dalle Americhe. I
mais della polenta pure. Il riso e stato introdotto
dall’Oriente. Gli agrumi hanno viaggiato dal Medio
Oriente. Persino la pasta, al di la dei miti su Marco
Polo, & il frutto di una lunga evoluzione di tecniche
e tradizioni mediterranee. In altre parole, la cucina
italiana & nata proprio grazie alla capacita di acco-
gliere e reinterpretare influenze esterne.

La differenza, perd, sta nel tempo e nel modo in
cui queste influenze vengono assimilate.

Il pomodoro non é rimasto un ingrediente “eso-
tico”: e stato trasformato dalla cultura gastrono-
mica italiana fino a diventarne un elemento iden-
titario. Lo stesso potrebbe dirsi della patata o del
peperone. Al contrario, un hamburger o un wiirs-
tel vengono spesso consumati mantenendo la loro
identita originaria. Entrano nelle nostre abitudini,
ma non sempre vengono “italianizzati”.

Kpy ™

|‘_A CUCINA ITALIANA
E PATRIMONIO

Ed & qui che emerge una
distinzione interessante. La cu-
cina italiana come patrimonio
culturale non coincide con cio
che gli italiani mangiano ogni
giorno. Se cosi fosse, dovrem-
mo sostenere che la cucina ita-
liana comprende anche kebab,
sushi, poke, nuggets di pollo e bevande energe-
tiche, perché fanno parte dell’alimentazione quo-
tidiana di milioni di persone. Sarebbe una conclu-
sione paradossale.

A nostro avviso, invece, un patrimonio gastro-
nomico non e definito da un elenco di ricette im-
mutabili, ma da un modo di pensare il cibo.

La cucinaitaliana e caratterizzata da alcuni prin-
cipi ricorrenti: centralita della materia prima, forte
legame con il territorio, stagionalita, equilibrio tra
gli ingredienti, convivialita e una straordinaria va-
rieta regionale. Questi elementi possono sopravvi-
vere anche se nel frigorifero troviamo un pacco di
wiurstel accanto al Parmigiano o una confezione di
tortillas vicino alla pasta.

C'e perd un altro fenomeno, piu recente, che ci
sembra meriti attenzione. La globalizzazione ali-
mentare tende a rendere sempre piu simili le tavo-
le di tutto il mondo.

Questo produce un progressivo appiattimento
delle identita gastronomiche.

Non significa che la cucina italiana scompaia,
ma rischia di occupare uno spazio sempre piu pic-
colo nella quotidianita.

In questo senso, il riconoscimento UNESCO pud
avere un valore importante: non serve a “conge-
lare” la cucina italiana, impedendole di evolversi,
bensi a ricordare che esiste un patrimonio di cono-
scenze, tecniche, ricette e pratiche sociali che vale
la pena trasmettere, ma un patrimonio vive solo se
continua a essere praticato e sa integrare il nuovo
senza perdere il proprio linguaggio.

[1]"Tutti a tavola”- M. Montanari,



Egemonia gastronomica italiana e
rischio di epistemicidio culturale

Quando il successo diuna cucina rischia di diventare
il metro con cui giudichiamo tutte le altre

™ ntriamo in un ristorante etnico. Ordiniamo
| un piatto africano, asiatico o sudamericano e,
quasi senza rendercene conto, lo giudichiamo
e CON categorie che ci sembrano universali: €
equilibrato? E troppo speziato? La materia prima &
valorizzata? Gli ingredienti sono riconoscibili?

Domande legittime, certo. Ma siamo sicuri che
siano valide per ogni cultura gastronomica?

In un saggio dedicato alla perdita del dialogo
con il passato [1], I'antropologo Maurizio Bettini
introduce un termine poco noto ma suggestivo:
epistemicidio. Indica la distruzione di sistemi di
conoscenza, cioe di modi diversi di interpretare il
mondo. Non riguarda soltanto le idee, ma anche le
tradizioni, le pratiche e i criteri con cui una cultura
attribuisce valore alle cose.

Trasferito nel mondo del cibo, il concetto sug-
gerisce una domanda curiosa: & possibile che la
straordinaria affermazione della cucina italiana fi-
nisca, senza volerlo, per oscurare altre culture ga-
stronomiche?

Naturalmente non si tratta di un epistemicidio
nel senso storico del termine. Nessuno impone
con la forza il proprio modo di cucinare.

Tuttavia e difficile negare che la cucina italiana
eserciti oggi una forte influenza culturale. In mol-
ti Paesi rappresenta addirittura il modello di rife-
rimento quando si parla di qualita, autenticita e
buon gusto.

Nel tempo la nostra tradizione ha costruito un
sistema di valori estremamente convincente: cen-
tralita della materia prima, semplicita, stagionalita,
equilibrio, rispetto del territorio. Valori che, pro-
gressivamente, sono diventati criteri con cui giu-
dichiamo anche cucine nate in contesti completa-
mente diversi.

Cosi alcune tradizioni vengono considera-
te “troppo elaborate”, “eccessivamente speziate”
oppure “confuse’, non perché lo siano davvero,
ma perché non corrispondono al nostro modo di
concepire il gusto. Non assistiamo quindi alla di-
struzione di altri saperi, bensi a una loro silenziosa
gerarchizzazione. La cucina italiana diventa il pa-
rametro implicito con cui misuriamo tutte le altre.

Il fenomeno appare con particolare evidenza
nell’alta ristorazione internazionale. Molte cucine
africane, asiatiche o sudamericane vengono rein-
terpretate secondo codici estetici e tecnici ispirati
soprattutto ai modelli italiano e francese. Per esse-
re comprese e apprezzate devono spesso “tradursi”
in un linguaggio gastronomico condiviso. Cio che
non si lascia tradurre rischia di rimanere ai margini.

L'ltalia occupa cosi una posizione singolare.
Da un lato difende con determinazione le proprie
tradizioni attraverso disciplinari, denominazioni
d'origine e lotta contro |'ltalian sounding. Dall’al-
tro esporta un modello culturale che influenza il
modo stesso in cui il mondo giudica il cibo.

E dunque corretto parlare di epistemicidio?

Probabilmente no, almeno nel significato piu ri-
goroso del termine. E perd una metafora utile per
descrivere fenomeni come I'egemonia culturale, la
standardizzazione del gusto e la tendenza a con-
siderare universali criteri che universali non sono.

Il dato davvero interessante € un altro: il succes-
so della cucina italiana non ha impoverito le altre
tradizioni, ma ha contribuito a renderle piu visibili
proprio attraverso il confronto.

Per questo il futuro della gastronomia non do-
vrebbe essere la difesa gelosa delle identita, ben-
si la curiosita. Perché il gusto cresce davvero solo
guando incontra cid che ancora non conosce.

[1]"Chi ha paura dei Greci e dei Romani? Dialogo e Cancel culture”
Giulio Einaudi Editore



LA RIVINCITA DELLA CUCINA ITALIANA

el 1533 Caterina de’ Medici, andando
in sposa a Enrico Il, porta con sé a Pari-
gi cuochi e saperi italiani, contribuen-
do simbolicamente allo spostamento
del centro gastronomico verso la Francia.

Dal Seicento, infatti, la cucina francese co-
nosce un grande sviluppo: nel 1651 Francois
Pierre de la Varenne pubblica un trattato fon-
damentale che codifica tecniche e ricette, se-
gnando la nascita ufficiale della tradizione cu-
linaria francese, pur integrando basi italiane.

Nel Settecento e Ottocento la Francia con-
solida il primato grazie a figure come Ma-
rie-Antoine Caréme, padre dell’alta cucina, e
Auguste Escoffier, innovatore e imprenditore.
In questo periodo nascono l'alta cucina, la
classificazione dei vini di Bordeaux e i risto-
ranti di lusso, mentre la gastronomia francese
si diffonde nel mondo.

L'ltalia, pur meno influente a livello inter-
nazionale, conserva una forte identita regio-
nale e una grande biodiversita gastronomica.
Con Pellegrino Artusi e il suo celebre libro del
1891 si tenta di unificare la cucina nazionale.
Tuttavia, il modello dominante resta quello
delle trattorie, espressione della cultura loca-
le, in contrasto con l'alta ristorazione francese.

Nel panorama gastronomico dominato
dalla tradizione francese, una svolta arriva
con Gualtiero Marchesi, che nel 1977 apre a
Milano un ristorante ispirato alla cucina d'ol-
tralpe, dove persino la pasta é trattata come
contorno.

Dopo aver studiato in
Francia, Marchesi intercetta Dalla supremazia
il cambiamento in atto: lana-  francese alla
scita della nouvelle cuisine. consacrazione
Questo movimento rom- contemporanea:
pe con la tradizione classica, tradizione, identitd
spostando il focus sulla crea-
tivita individuale dello chef, e_cumflm del .
sull’uso di tecniche innovati- cibo riconosciute
ve e sulla valorizzazione del ~ dal'UNESCO
mercato. come patrimonio
La parola chiave & la liber- immateriale
ta: una vera e propria rivolu-  dell'umanita

zione gastronomica. Eppure,
proprio da questa frattura nasce la rivincita
italiana.

Liberatasi dal complesso di inferiorita ver-
so il modello francese, la cucina italiana risco-
pre la propria forza: non un sistema codificato
e gerarchico, ma una costellazione viva di ter-
ritori, prodotti e tradizioni.

Negli ultimi decenni, chef e trattorie evolu-
te hanno trasformato questa ricchezza in lin-
guaggio contemporaneo, capace di parlare al
mondo senza perdere autenticita.

La semplicita diventa valore, la materia pri-
ma torna centrale, il gusto si fa identita cultu-
rale. Se la Francia ha insegnato l'ordine, I'lta-
lia ha riportato al centro 'emozione del gusto.

Oggi questa rivincita trova la sua consa-
crazione nel riconoscimento della cucina ita-
liana come patrimonio culturale immateriale
del’'UNESCO: un sigillo che non celebra sol-
tanto ricette e prodotti, ma una visione del
mondo fondata sulla convivialita, sul territo-
rio e sulla memoria.

Ma ogni patrimonio vive solo se continua a
rinnovarsi: la vera sfida non & aver ottenuto il
riconoscimento, bensi dimostrarsi ogni gior-
no degni di conservarlo.

Bibliografia essenziale:

«'In principio era l'anguria salata, Viaggio al centro
del gusto, Carlo Cracco - Rizzoli

« "llcibo come cultura”- Massimo Montanari - Edi-
Zioni Laterza



SPREMERE IL VINO
Dalla bottiglia al tubetto: cosa resta del vino quando scompatre il rito?

to che in un prossimo futuro il vino possa
essere contenuto in un tubetto, simile a
quello del dentifricio.

Lidea pud sembrare provocatoria, quasi blasfe-
ma per chi vive il vino come espressione culturale
prima ancora che come bevanda. Eppure, come
spesso accade, le provocazioni hanno il merito di
aprire scenari inattesi e di mettere in discussione
abitudini consolidate. [1]

Immaginare il vino in forma “compressa” o
“estrusa” significa innanzitutto interrogarsi su
cosa, del vino, consideriamo davvero essenziale. E
il liquido in sé? E il grado alcolico? Oppure & l'in-
sieme di rituali, tempi e gesti che ne accompagna-
no il consumo? Il vino, infatti, non € mai stato solo
un prodotto: e attesa, & apertura, & condivisione.
Stappare una bottiglia, ascoltare il suono del tap-
po, osservare il colore nel bicchiere, avvicinare il
naso: sono tutti momenti che costruiscono un’e-
sperienza sensoriale e simbolica.

Il tubetto, al contrario, rappresenta I'emblema
della praticita contemporanea: portabilita, velo-
cita, assenza di ritualita. E il trionfo della funzione
sulla forma, dell’efficienza sull'esperienza. In que-
sto senso, il vino in tubetto diventa quasi una me-
tafora estrema della modernita, in cui anche cio
che storicamente ¢ stato lento e complesso viene
ridotto a gesto immediato e replicabile.

E, tuttavia, non e detto che questa trasforma-
zione sia necessariamente una perdita. Potrebbe,
al contrario, aprire nuove possibilita. Un vino in tu-
betto potrebbe essere pensato per la cucina, come
ingrediente concentrato; oppure per il consumo
all'aperto, dove la bottiglia & scomoda. Potrebbe
diventare un nuovo linguaggio, un formato paral-
lelo, non sostitutivo ma complementare.

CEO di una delle aziende vinicole statu-
Lnitensi piu grandi e influenti ha ipotizza-

[1] Lidea del vino in tubetto é sicuramente bizzarra, ma non dimentichiamo
alcuni precedenti: il vino in lattina, il bag-in-box, le bottiglie PET.

Resta pero una domanda centrale: cosa accade
all'identita del vino quando cambia radicalmente
il suo contenitore?

La storia insegna che il contenitore non & mai
neutro.

Dall'anfora alla bottiglia, ogni evoluzione ha
modificato non solo la conservazione, ma anche la
percezione del prodotto.

Un tubetto, con il suo immaginario quotidiano
e quasi medicale, rischia di spostare il vino in un
territorio semantico completamente diverso.

Forse, allora, il vero valore di questa provocazio-
ne non sta nella sua realizzazione pratica, ma nella
riflessione che genera.

Ci obbliga a chiederci cosa vogliamo salvare del
vino nel futuro: la sua essenza chimica o la sua ani-
ma culturale?




Tra rito e gusto: la tavola come linguaggio simbolico

Corrispondenze e divergenze tra convivio gastronomico e agape massonica,
dove il nutrimento diventa esperienza rituale, comunitaria e carica di significato

convivio gastronomico e l'agape mas-

sonica rappresentano due forme evo-

Llute del mangiare insieme, in cui il ge-

sto alimentare viene sottratto alla sua

dimensione puramente biologica per assumere
un valore simbolico, culturale e relazionale.

Pur appartenendo a contesti differenti, essi
condividono una struttura profonda che li rende
sorprendentemente simili.

La prima evidente corrispondenza riguarda la
ritualita. In entrambi i casi, il pasto & organizzato
secondo una sequenza codificata: vi & un ordine,
un ritmo, una regia. Nel convivio gastronomico, le
portate seguono un percorso sensoriale e narra-
tivo, spesso accompagnato da spiegazioni e gesti
formali. Nell'agape massonica, le libazioni e gli
interventi sono scanditi da formule e tempi preci-
si. Questa struttura trasforma il pasto in una vera
e propria rappresentazione, dove ogni elemento
contribuisce a costruire un significato.

Un secondo elemento comune ¢ la dimensio-
ne comunitaria. Sia il convivio sia I'agape sono
strumenti di coesione: rafforzano il senso di ap-
partenenza e consolidano legami elettivi. La ta-
vola diventa uno spazio di riconoscimento reci-
proco, dove l'individuo si inserisce in un gruppo
che condivide valori, linguaggi e codici. Non € un
caso che entrambe le esperienze prevedano spes-
so ruoli definiti e una certa gerarchia simbolica.

Fondamentale & anche il tema della trasfor-
mazione. Nel convivio gastronomico, il cibo vie-
ne elevato a racconto: ogni piatto € espressione
di un territorio, di una tradizione, di una cultura.
Nell’agape massonica, invece, il nutrimento assu-
me una valenza ulteriore, diventando parte di un
percorso simbolico e iniziatico. In entrambi i casi,
il mangiare insieme diventa occasione di passag-
gio da un livello ordinario a uno piu significativo.

I significato dei simboli:

« Squadra: Rappresenta la rettitudine morale, [agire secondo giustizia

« (ompasso: Indica la misura, il limite, la capacita di dominare le passioni
- lettera “G": Interpretata come Geometria, cioé [ordine dell universo

« Occhio nel triangolo: Simbolo della coscienza superiore

« leschio: Ricorda la caducita della vita (memento mori)

- Libro aperto: Rappresenta la conoscenza, la tradizione, il sapere trasmesso

Le divergenze emergono perd con chiarezza
quando si considera la finalita. Nel convivio ga-
stronomico, il cibo e il centro dell’'esperienza: &
oggetto di attenzione, di studio, di piacere. Il rito
e al servizio del gusto. Nell'agape massonica, al
contrario, il cibo € un mezzo: cio che conta e il
significato simbolico del gesto, non la qualita ga-
stronomica. Il rito non esalta il cibo, ma lo utilizza.

Diverso e anche il tipo di simbolismo. Il con-
vivio gastronomico si fonda su un simbolismo
narrativo, accessibile, legato alla memoria e al
territorio. L'agape massonica adotta invece un
linguaggio piu strutturato e allusivo, spesso com-
prensibile solo agli iniziati.

Infine, il rapporto con il piacere segna un’ulte-
riore distanza. Nel convivio, il piacere e esplicito e
celebrato; nell’agape, € presente ma disciplinato,
subordinato a un principio di misura.

In conclusione, convivio gastronomico e aga-
pe massonica condividono la capacita di dare
forma rituale al nutrimento, ma divergono nella
loro essenza: il primo celebra il gusto come fine,
la seconda lo trascende come mezzo.




Le sardine sono
le nuove influencer

Cronaca semiseria
delle mode alimentari

na volta bastava che un ali-
mento fosse buono. Oggi deve
anche ringiovanire, depurare,
disintossicare, rafforzare il si-
stema immunitario, ridurre lo stress e
possibilmente pagare il mutuo di casa.

Oggi, invece, sembra che ogni ali-
mento abbia una missione speciale: le
sardine fanno bella la pelle, lo yogurt
rimette in riga l'intestino, i mirtilli prometto-
no l'eterna giovinezza, il melograno combatte
i radicali liberi, il kefir migliora il microbiota,
I'olio extravergine protegge il cuore.

Manca solo che una fetta di pane ci ricordi
dove abbiamo lasciato gli occhiali.

Ogni settimana compare una nuova ricer-
ca che attribuisce a qualche alimento virtu
quasi miracolose. Se le mettessimo tutte in-
sieme, basterebbe una spesa ben organizzata
per vivere fino a centoventi anni con la pelle
di un ventenne e la memoria di un campione
di scacchi.

Naturalmente le cose non stanno proprio
cosi. E vero che le sardine sono ricche di ome-
ga-3, proteine, vitamina D e altri nutrienti pre-
ziosi. Consumate regolarmente, fanno parte
di una dieta sana ed equilibrata e possono
contribuire anche al benessere della pelle.

Almeno cosi assicurano alcune top model
newyorchesi, sequite a ruota dalle influencer
ruspanti del nostro Paese, guru del benesse-
re e aspiranti icone social, sempre alla ricerca
dell’elisir di eterna giovinezza.

Se poi le sardine facciano davvero miracoli,
non lo sappiamo; di certo, in certi ambienti,
sembrano essere diventate quasi un accesso-
rio di bellezza.

BELLEZZA MATURALE
DEMNTRO E FUORI

Ma da qui a considerarle un trattamento
estetico ce ne passa.

Il rischio e che, senza accorgercene, tra-
sformiamo il supermercato in una farmacia.

Non scegliamo piu un alimento perché ci
piace, ma perché “fa bene a qualcosa”.

Mangiamo pensando alla pressione arte-
riosa, al colesterolo, alla glicemia, ai radicali
liberi, al microbiota e, possibilmente, anche
alle rughe. Alla fine, il pranzo assomiglia piu
a una visita medica che a un momento di pia-
cere.

Eppure il cibo ha sempre avuto un’altra
funzione, forse la pit importante.

E convivialita, @ memoria, & il profumo del-
la cucina della nonna, ¢ il piacere di stare in-
sieme, e il bicchiere di vino condiviso con gli
amici, & quella scatoletta di sardine che, ma-
gari, ci ricorda le vacanze al mare, un panino
improvvisato o una cena semplice ma felice.

Insomma, ben vengano gli omega-3, ma
lasciamo alle sardine il compito di essere an-
che... semplicemente buone.

Perché, se ogni boccone deve guarire qual-
cosa, prima o poi finiremo per chiedere al ti-
ramisu di curare la depressione.

E cio, diciamocelo francamente, sarebbe
chiedergli troppo.



DALLE COPPE SACRE Al CALICI MODERNI: STORIA DEL BRINDISI
Un rito millenario che attraversa civilta, culture e modi di stare insieme

storia del brindisi affonda le sue
Lalradici nell’antichita, quando il bere

insieme aveva un significato ben di-
verso dal semplice consumo conviviale.

Nelle civilta mesopotamiche, egizie e gre-
che, il gesto di sollevare una coppa era spesso
legato al sacro: si beveva in onore delle divini-
ta, invocandone la protezione o celebrandone
la benevolenza.

Nella Grecia antica, il simposio rappresen-
tava uno dei momenti piu emblematici: du-
rante questi incontri, il vino veniva condiviso
secondo rituali molto precisi e accompagnato
da libagioni rituali, ovvero offerte simboliche
agli dei.

Anche nel mondo romano il brindisi aveva
una forte valenza sociale e politica. Bere insie-
me significava sancire alleanze, rafforzare le-
gami e dimostrare fiducia reciproca.

Non a caso, si diffuse I'usanza di far urtare
le coppe: un gesto che, secondo alcune inter-
pretazioni, serviva anche a mescolare i liquidi,
riducendo il rischio di avvelenamenti in un’e-
poca in cui il sospetto era frequente.

Durante il Medioevo, il brindisi mantenne
il suo valore simbolico, diventando parte in-
tegrante dei banchetti nobiliari. In questo pe-
riodo si consolido l'idea del bere alla salute di
qualcuno, spesso accompagnato da formule
augurali.

Letimologia stessa della parola “brindisi”
sembra derivare dal tedesco bring dir’s, ovve-
ro “lo porto a te”, espressione che sottolinea il
carattere relazionale del gesto.

Con l'eta moderna, il brindisi si & progressi-
vamente democratizzato, uscendo dalle corti
e diffondendosi in tutti gli strati sociali. Pur
perdendo alcune connotazioni rituali origina-
rie, ha conservato il suo valore simbolico: ce-
lebrare, augurare, condividere.

Oggi il brindisi accompagna i momenti piu
diversi, dalle cerimonie ufficiali agli incontri
informali, mantenendo intatta la sua funzione
principale: trasformare un semplice atto quo-
tidiano in un’esperienza carica di significato e
memoria collettiva.

Curiosamente, in alcuni Paesi € considerato
scortese brindare senza guardarsi negli occhi.



Il dogma dei Tre Bicchieri

Quando il giudizio degli esperti prende il posto del gusto personale e trasforma il vino in un
atto di conformita, ovvero “E chi non beve con me... peste lo colga!” [1]

“Tre Bicchieri” del Gambero Rosso hanno

avuto il merito storico di educare generazio-

ni di consumatori. Com’e noto, rappresenta-

no il massimo riconoscimento della guida

Vini d’lItalia, assegnato ai vini italiani ritenuti
eccellenti per complessita ed eleganza. Istituito
nel 1988, il premio si fonda su una valutazione in
calici: uno indica un buon vino, due un ottimo, tre
I'eccellenza. Un sistema chiaro, immediato, appa-
rentemente utile. Ma e proprio questa semplicita
a renderlo, col tempo, qualcosa di ben piu perva-
sivo.

Il riconoscimento dei “Tre bicchieri”si e trasfor-
mato da strumento critico in dispositivo di potere.
Non si limita piu a segnalare l'eccellenza: la defini-
sce, laimpone, la cristallizza. E cosi facendo, finisce
per soffocare cid che dovrebbe invece stimolare: il
gusto personale.

Un vino premiato non & piu oggetto di scoper-
ta, ma di adesione. Non lo si sceglie davvero: lo si
accetta. Il consumatore, rassicurato dall’autorita
degli esperti, smette di interrogarsi, di dubitare, di
ascoltare le proprie sensazioni.

Si affida. E in questa fiducia cieca si annida una
rinuncia: quella alla propria autonomia percettiva.

[l paradosso e evidente. Il vino, esperienza viva
e profondamente soggettiva, viene ridotto a una
graduatoria, a un punteggio, a un sigillo.

E chi osa dissentire? Chi ha il coraggio di dire
che un vino celebrato non emoziona? Pochi. Per-
ché il sistema stesso induce a pensare che, se non
si e d'accordo, il limite sia nel degustatore, non nel
giudizio.

Nasce cosi una forma sottile ma diffusa di suddi-
tanza culturale. Il degustatore smette di degustare
davvero e diventa solo un esecutore. Impara cosa
dovrebbe piacergli, non cosa gli piace davvero e,
cosi, si adegua a un’estetica dominante. Il gusto si
uniforma e perde autenticita.

E davvero questo il prezzo dell’eccellenza? In
nome dell’autorevolezza, si sacrifica la diversita. In
nome della chiarezza, si semplifica cido che € com-
plesso.

E allora viene da chiedersi a chi serva davvero
questo sistema. Al consumatore o al mercato? Alla
cultura del vino o alla sua spettacolarizzazione?

[“Tre bicchieri” funzionano perché sono sempli-
ci, riconoscibili, spendibili. Ma proprio per questo
rischiano di trasformarsi in un marchio piu che in
un giudizio, in uno strumento di orientamento piu
che di comprensione.

Recuperare il gusto personale, oggi, € quasi un
gesto di resistenza. Significa sottrarsi alla pressio-
ne del consenso, accettare il rischio di non essere
allineati, rivendicare il diritto di sentire in modo
autonomo.

Siamo stati polemici? Forse. E molti di coloro
che ci leggono potrebbero non essere d’accordo.
Ma fermiamoci un momento a riflettere: quante
volte abbiamo acquistato un vino - per noi stessi o
per qualcuno a cui teniamo - scegliendolo unica-
mente perché insignito dei famosi “Tre Bicchieri”?

[1] E la celebre battuta pronunciata da Neri Chiaramante-
si, interpretato da Amedeo Nazzari, nel film di Alessandro
Blasetti “La cena delle beffe” (1942).



IL GUSTO COME ATTO DI RESISTENZA

Riscoprire 'autenticita
nellepoca
delloriginalita

a ogni costo

un’epoca come la nostra, segnata

dal dilagare di esperienze sem-
I l pre piu eccezionali e soggettive,
sembra che ogni forma di giudi-

zio condiviso sia messa in discussione.

Il gusto - inteso non solo come facolta
sensoriale ma come capacita di discerni-
mento - oggi &€ immerso in un vortice di sti-
moli, mode, contaminazioni, che promet-
tono costantemente l'inedito e l'inatteso.
La ricerca della novita, diventata quasi un
imperativo culturale, rischia di sostituire il
piacere dell’autenticita con I'ebbrezza effi-
mera dello stupore.

Si moltiplicano esperienze gastronomiche che puntano a sorprendere piu che a convincere, a me-
ravigliare piu che a soddisfare il palato.

L'originalita & divenuta un valore in sé, spesso indipendente dalla qualita dell’'esperienza che propo-
ne. Il risultato € un gusto disorientato, spinto a reagire piu che a comprendere, piu incline a celebrare
I'eccezione che a riconoscere I'armonia. Di fronte a un piatto, a un vino, a un sapore, non ci chiediamo
piu se siano buoni o veri, ma se siano “diversi”, “mai visti prima’, “da postare”. Insomma, il valore viene
messo in secondo piano e spesso non viene riconosciuto.

Eppure, proprio in questo contesto di dispersione sensoriale, la possibilita di apprezzare davve-
ro un sapore non scompare: si trasforma in un atto di resistenza.

Ritrovare il gusto significa sottrarsi al rumore della novita a ogni costo e tornare ad ascoltare cio
che e essenziale. Significa riscoprire la lentezza della percezione, la memoria del palato, la profondita
che si cela dietro I'apparente semplicita di un ingrediente ben scelto o di un gesto sapiente.

Forse la vera modernita consiste nel riconoscere che il gusto non & un territorio anarchico, ma il
fondamento stesso dell’esperienza dei sapori; apprezzarli, oggi, implica la capacita di distinguere tra
cio che emoziona e cio che abbaglia, tra cido che nasce da un’intuizione autentica e cio che vive solo
del desiderio di stupire.

In un mondo che esalta I'eccentrico e il diverso a ogni costo, saper gustare diventa un atto di cul-
tura e di liberta.
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el corso delle nostre scorribande online ci
siamo imbattuti nel manifesto “La forma
e la sostanza, le luci e le ombre” di Sandro
Sangiorgi, considerato uno dei piu auto-
revoli studiosi e divulgatori in materia enologica,
presentato durante una manifestazione di ViniVeri.

[l consorzio, nato nel 2004, riunisce vignaioli
che promuovono il “vino secondo natura”: niente
additivi chimici, niente scorciatoie tecnologiche,
ma lavoro manuale, rispetto del territorio e dei ci-
cli naturali.

[l manifesto rappresenta perd una presa di po-
sizione interna e critica. Sangiorgi denuncia una
crescente tolleranza verso difetti tecnici, spesso
elevati a segni distintivi anziché riconosciuti come
errori.

Dopo decenni in cui il vino convenzionale ha
esaltato la tecnologia, una parte del mondo natu-
rale sembra oggqi diffidare della competenza, come
se approssimazione e ignoranza possano garantire
autenticita.

Ma la genuinita non basta. Un vino deve aspira-
re a un equilibrio piu ampio: tra agricoltura, tecni-
ca, sensibilita e capacita d'interpretazione.

Lidea che “non sia stato fatto nulla” non pud
giustificare odori sgradevoli, instabilita o difetti
evidenti. Il vino resta, prima di tutto, una bevanda
di piacere.

[l manifesto mette anche in luce un equivoco
diffuso: la confusione tra autenticita e qualita.
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“Artigianali”, “naturali”, “alternativi”:

Parole che seducono, soprattutto i giovani,
ma che talvolta nascondono progetti fragili,
costruiti piti su narrazioni che su solide basi.
Alcuni di questi vini rischiano di

crollare come castelli di carta... o, pit
appropriatamente, di bottiglie.

Alcuni vini naturali, invece di esprimere il ter-
ritorio, finiscono per coprirlo con deviazioni aro-
matiche o problemi tecnici. Da qui l'invito a una
maggiore responsabilita dei produttori, chiama-
ti a distinguere tra identita e difetto, soprattutto
quando il successo e sostenuto piu dalla comuni-
cazione che dalla sostanza.

Eppure, questa presa di posizione arriva forse in
ritardo. Il panorama e cambiato: la qualita media
e cresciuta e il dibattito sui difetti si e attenuato.
Oggi la discussione si sposta sul significato espres-
sivo del vino. Il rischio, per alcuni, & che un eccesso
di rigore tecnico finisca per limitare la vitalita e la
diversita che hanno reso il movimento ViniVeri cosi
interessante.

In questo contesto, un club enogastronomico
non puo adottare posizioni ideologiche. Dev'esse-
re curioso, ma anche esigente.

| vini naturali hanno riportato al centro temi
fondamentali - territorio, sostenibilita, lavoro agri-
colo - ma non possono sottrarsi al giudizio.

[l compito del Club & anche educativo: formare
un gusto consapevole, capace di distinguere tra
complessita e confusione, tra autenticita e appros-
simazione. Non si tratta di aderire a una corrente,
ma di capire.

C'e infine una dimensione etica: riconoscere e
premiare quei vignaioli che uniscono rigore, sensi-
bilita e competenza. Perché il punto non e essere
naturali o convenzionali, ma essere buoni, nel sen-
SO piu pieno.

Sapori da Sapere non deve scegliere da che par-
te stare, ma come guardare. E guardare bene, nel
vino, € gia meta del lavoro.



La temperatura giusta

Il dettaglio
che cambia un vino

gni estate torna puntuale la stessa

domanda: a quale temperatura va

servito il vino? Quest’anno, con il
termometro ben oltre le medie stagionali,
il tema & ancora piu attuale. Un vino servito
troppo caldo o eccessivamente freddo perde
infatti parte del suo patrimonio aromatico e
gustativo, compromettendo il piacere della
degustazione.

Prima di parlare di temperatura di servi-
zio, e utile chiarire due concetti spesso con-
fusi: temperatura di cantina e temperatura
chambreé.

La prima corrisponde ai 12-14 °C tipici delle
cantine tradizionali, ideali per la conservazione.
La seconda, dal francese chambré (“portato a tem-
peratura della stanza”), non indica certo i 28-30 °C
delle nostre case d'estate, mai 18-20 °C delle dimo-
re europee di un tempo. Nel caso di un vino rosso
la distinzione & fondamentale: servire oggi un vino
rosso “a temperatura ambiente” significa spesso
penalizzarne eleganza, freschezza ed equilibrio.

Le temperature di servizio influenzano profon-
damente il comportamento del vino. Il freddo atte-
nua i profumi e accentua acidita e tannini; il caldo,
invece, esalta la componente alcolica, appiattisce
gli aromi e rende il sorso meno armonico. Per que-
sto motivo, durante l'estate, non bisogna avere ti-
more di mettere una bottiglia di rosso in frigorife-
ro per 15-20 minuti prima del servizio: una leggera
refrigerazione permette al vino di arrivare nel bic-
chiere nelle condizioni migliori.

Raggiungere la temperatura corretta € piu sem-
plice di quanto si pensi. Un piccolo termometro
per vino, a sonda o a fascetta, consente di verificar-
la con precisione, evitando di affidarsi a sensazioni
spesso ingannevoli.

Se occorre raffreddare rapidamente una botti-
glia, il metodo piu efficace resta il secchiello riem-
pito per meta con acqua e per meta con ghiaccio,
aggiungendo una manciata di sale grosso.
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L'acqua assicura un contatto uniforme con il ve-
tro, mentre il sale accelera lo scambio termico: in
circa venti minuti un bianco o uno spumante rag-
giungono facilmente la temperatura ideale, men-
tre per un rosso sono spesso sufficienti pochi mi-
nuti. Se, al contrario, il vino & uscito troppo freddo
dal frigorifero, & preferibile lasciarlo riposare qual-
che minuto prima di servirlo, evitando qualsiasi
fonte di calore.

Durante il servizio, secchielli e custodie refrige-
ranti mantengono costante la temperatura di bian-
chi, rosati e spumanti, mentre per i rossi € spesso
sufficiente una custodia isolante che ne rallenti il
riscaldamento.

Non citeremo le solite tabelle con l'indicazione
della temperatura ideale per ogni tipo di vino, in
quanto ben note a chi ci legge, piuttosto ricordia-
mo quanto ripetono i sommelier: € meglio servire
un vino leggermente piu fresco del previsto che
troppo caldo. Una volta versato, infatti, il vino au-
menta rapidamente di uno o due gradi, raggiun-
gendo la temperatura ideale. Non a caso, una del-
le massime piu note della degustazione recita: “Il
freddo attenua i difetti, il caldo li amplifica”

Del resto, il vino € un po’ come una persona:
quando soffre il caldo perde lucidita. Con una dif-
ferenza, pero: lui non puo chiedere un ventilatore
e puo contare soltanto su uno di noi, sufficiente-
mente previdente.
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L'ULTIMA
FORCHETTATA

utti i pasti hanno un’ultima

forchettata.

Non ci pensiamo quasi mai.

Ci concentriamo sul primo
assaggio, sull’attesa, sui profumi che
arrivano dal piatto, ma raramente prestiamo attenzione all’'ultimo boccone. Eppure &
proprio quello che rimane nella memoria.

L'ultima forchettata non & soltanto la conclusione di un pranzo o di una cena. E il
momento in cui decidiamo, spesso inconsapevolmente, cosa porteremo con noi
di quell'esperienza. Un sapore, una consistenza, una conversazione, una risata
condivisa. Talvolta persino un silenzio.

In gastronomia si parla molto di ingredienti, tecniche, tradizioni e innovazioni. Tutti
aspetti importanti. Ma il vero significato del mangiare non risiede soltanto nel piatto.
Vive nelle persone che siedono intorno alla tavola e nelle storie che il cibo riesce a
evocare.

Forse & per questo che ricordiamo con tanta precisione certi pasti e ne
dimentichiamo altri apparentemente perfetti. Non perché fossero migliori dal punto
di vista tecnico, ma perché hanno lasciato una traccia nella nostra vita. Una cena puo
nutrire il corpo; un incontro a tavola pud nutrire la memoria.

Anche questo notiziario, in fondo, assomiglia a un convivio. Mese dopo mese
raccoglie idee, curiosita, riflessioni, talvolta persino dubbi. Non pretende di offrire
verita definitive, ma soltanto qualche spunto da portare con sé oltre I'ultima pagina.

Continuiamo a guardare il cibo non soltanto come qualcosa da consumare, ma come
un linguaggio da ascoltare, una cultura da comprendere e un piacere da condividere.
E cosi siamo arrivati all’'ultima forchettata.

Perché i pasti finiscono ma le conversazioni interessanti, come quelle dei due
personaggi sullo sfondo, continuano molto piu a lungo.

%’

PER SAPERNE DI PIU
PERIODICO D'INFORMAZIONE DI SAPORI DA SAPERE
a cura di Enzo Medici
enzo.medici@icloud.com - www.saporidasapere.it



