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Il vino fa cantare anche I'uomo piti saggio
Quando la sincerita trasforma il vino
in un vaso di Pandora



Il vino fa cantare anche 'uomo piu saggio
Quando la sincerita trasforma il vino in un vaso di Pandora

mero sosteneva che il vino facesse cantare anche I'uomo piu saggio. Il vino

il simbolo della convivialita, dell’abbraccio facile, della risata senza chiedere

permesso. Ma, come ogni strumento potente, va maneggiato con cura: basta

mezzo bicchiere in piu e da raffinati conversatori diventiamo generosi dispen-
satori di parole inopportune.

Ed e qui che entra in scena il celebre “in vino veritas”. Un detto che usiamo per giusti-
ficare le nostre gaffe quando, con disarmante sincerita, diciamo a una persona una cosa
che magari non gradisce.

Ma siamo proprio sicuri che la verita sia sempre un bene? O é solo un elegante prete-
sto per dire cid che ci passa per la testa senza filtro?

E allora forse il galateo del vino dovrebbe includere una piccola postilla: oltre a saper
dosare il vino nel bicchiere, impariamo anche a dosare le parole.

Dunque, mettiamoci d’accordo: quando beviamo, possiamo anche essere sinceri...
ma con la stessa eleganza con la quale versiamo il vino. Perché tra il dire la verita e il
rovinare una cena spesso la differenza € solo questione di misura.

E guarda caso, la misura e proprio cio che il vino c’invita - paradossalmente - a dimen-
ticare piu facilmente.

Insomma, il vino puo diventare una sorta di vaso di Pandora.

Limmagine é ispirata allo stile dei dipinti
del pittore John William Waterhouse.
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SETTEMBRE, TEMPO DI VENDEMMIE E DI RIFLESSIONI

ettembre segna tradizionalmente il ritorno
alle attivita del nostro Club. Dopo la pausa
estiva, il Consiglio direttivo é gia al lavoro
per definire il calendario degli eventi che
accompagneranno la ripresa delle nostre iniziati-
ve e, in questo momento di progettazione, puo
essere utile fermarsi per una breve riflessione.

Al di la dell'organizzazione degli eventi e delle
occasioni d’incontro che tanto apprezziamo, vale
forse la pena domandarci che cosa rappresenti
realmente, per ciascuno di noi, 'appartenenza
a un‘associazione di persone accomunate dalla
passione per il cibo, il vino e la cultura del gusto.

Quando si parla di associazioni e club enoga-
stronomici, il pensiero corre immediatamente
alla convivialita: una tavola ben apparecchiata, un
buon vino, una specialita del territorio, il piacere
diritrovarsi tra persone che condividono interessi
comuni. Ed é giusto che sia cosi. La convivialita
rappresenta da sempre uno degli aspetti piu belli
della cultura gastronomica e costituisce uno stra-
ordinario strumento di relazione umana.

Tuttavia, ogni tanto & opportuno domandar-
si se il valore di un incontro enogastronomico si
esaurisca nel piacere del momento oppure possa
lasciare qualcosa di piu duraturo. Un vino non &
soltanto una bevanda: dietro ogni bottiglia si na-
scondono storia, territorio, clima, tradizioni e il
lavoro di coloro che hanno dedicato passione e
competenza alla sua produzione.

Settembre: tempo
di riflettere e di ripartire

Lo stesso si puo dire di un for-
maggio, di un olio extravergine,
di un salume o di una ricetta tra-
mandata nel tempo.

La tavola pud dunque trasfor-
marsi in un luogo privilegiato di
conoscenza.

Attraverso il racconto dei pro-
dotti, delle loro origini e delle
persone che li realizzano, il pia-
cere della degustazione si arric-
chisce di significati che vanno
oltre le semplici sensazioni gu-
stative.

Forse & proprio questo il va-
lore aggiunto che distingue
un’esperienza gastronomica da
un semplice consumo alimentare: la capacita di
suscitare curiosita, di stimolare domande, di fa-
vorire la scoperta di culture, tradizioni e modi di
vivere spesso lontani dai nostri.

Le associazioni enogastronomiche possono
svolgere un ruolo importante in questo percorso.
Non soltanto organizzando occasioni d’incontro,
ma anche contribuendo a diffondere una mag-
giore consapevolezza del patrimonio gastrono-
mico che ci circonda.

In questo senso, la convivialita e la conoscenza
sono due realta che si completano a vicenda.

Il piacere di stare insieme trova infatti una di-
mensione ancora piu profonda quando si accom-
pagna alla scoperta e alla comprensione di cio
che portiamo in tavola.

Forse il compito piu affascinante per chi ama
il mondo del gusto consiste proprio in questo:
continuare a coltivare il piacere della convivialita
senza smettere di cercare, dietro ogni sapore, una
storia da conoscere e un sapere da condividere.

Da queste pagine giungano la nostra ricono-
scenza e il nostro augurio di buon lavoro ai com-
ponenti del Consiglio direttivo, impegnati nella
preparazione del nuovo programma di attivita, e
a quanti, spesso lontano dai riflettori, contribui-
scono con dedizione, competenza e autentico
spirito associativo alla crescita e alla vitalita del
nostro Club.



COLTIVARE SENZA TERRA

Dalla fantasia di un‘agricoltura sulla Luna alle serre idroponiche:
quando il futuro comincia sulla Terra

un numero scorso del nostro Quaderno
I n avevamo immaginato, con un pizzico di
ironia, l'apertura del primo club enoga-

stronomico sulla Luna. Quella che allora poteva
sembrare una fantasticheria ha avuto almeno un
merito: portarci a riflettere su quanto cio che oggi
immaginiamo come fantascienza possa, in realta,
avere gia qualche radice ben piantata sulla Terra. E
cosi che la nostra curiosita ci ha condotto a cono-
scere piu da vicino I'agricoltura idroponica.

Lidroponica € una tecnica di coltivazione che
consente alle piante di crescere senza terreno,
utilizzando acqua arricchita di nutrienti essenzia-
li e, quando necessario, un substrato inerte come
argilla, perlite o ghiaia. Le radici non devono piu
svilupparsi nel suolo alla ricerca del nutrimento: lo
ricevono direttamente, nella quantita necessaria.

In una serra tecnologicamente attrezzata, un
sistema informatico puo controllare e regolare nu-
merosi parametri: la quantita d’acqua, I'umidita,
la temperatura e la concentrazione delle sostanze
nutritive. Lambiente di crescita diventa cosi uno
spazio controllato nel quale la pianta pud ricevere
esattamente cid di cui ha bisogno. Anche la pre-
senza di parassiti e piante infestanti puo essere
fortemente limitata.

Il risultato € una coltivazione ca-
pace di utilizzare in modo piu razio-
nale alcune risorse fondamentali,
prima fra tutte I'acqua. Le soluzioni
nutritive possono essere ricircolate,
mentre la coltivazione in ambienti
controllati consente di produrre an-
che dove il terreno agricolo é scarso
o poco favorevole. Da qui nasce il
rapporto sempre piu stretto con la
vertical farming, che porta le coltu-
re all'interno di strutture sviluppate
in altezza, moltiplicando la super-
ficie produttiva senza aumentare
quella occupata.

Non si tratta, peraltro, di un’in-
venzione completamente nuova. Le
origini delle coltivazioni fuori suolo
possono essere ricondotte a espe-
rienze dell’antichita, mentre il loro
sviluppo scientifico appartiene so-
prattutto al Novecento. Oggi, invece, l'idroponica
e diventata una delle espressioni piu interessanti
di una nuova idea di agricoltura.

Ed e proprio questo l'aspetto che ci interessa.
Non tanto la tecnologia in sé, quanto cio che essa
potrebbe rappresentare in un mondo nel quale il
clima sta cambiando rapidamente, le temperature
aumentano e la disponibilita di acqua dolce diven-
ta sempre piu preziosa. Se siccita, desertificazione
ed eventi meteorologici estremi continueranno a
mettere sotto pressione I'agricoltura tradizionale,
saremo probabilmente costretti a ripensare anche
il modo in cui produciamo il nostro cibo.

Lidroponica, insieme all'aeroponica e all’acqua-
ponica, potrebbe allora smettere di essere una cu-
riosita tecnologica per diventare una delle risposte
possibili a una necessita concreta: produrre cibo
consumando meno risorse e rendendo le coltiva-
zioni meno vulnerabili alle condizioni ambientali.

Forse, dunque, quellimmaginario club sulla
Luna non era poi un‘idea cosi assurda.

Prima ancora d’'imparare a coltivare nello spa-
zio, potremmo dover imparare a coltivare diversa-
mente sulla Terra. E questa volta non per gioco, ma
per necessita.



La cucina dodecafonica

La cucina puo essere musica?
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Quando il gusto rinuncia alla gerarchia:
dall'armonia vonale di Schoenberg

F

a una g{lS[l"Ul’leiI}l senzn ceniro,

dove ogni sapore conta
allo stesso modo.

mmaginare un parallelo tra musica dodeca-

fonica e cibo significa, in fondo, complicarsi

la vita, ma con stile. Con Arnold Schoenberg,

la musica occidentale decide che la tonalita,
dopo secoli di onorato servizio, pud anche farsi
da parte: nessuna nota comanda, tutte convivo-
no in una democrazia sonora non sempre paci-
fica.

Trasposto in cucina, il principio preoccupe-
rebbe seriamente piu di uno chef: niente piu
ingrediente protagonista, niente piu gerarchie
rassicuranti. Il piatto diventa una piccola assem-
blea costituente dove ogni elemento pretende
attenzione. In una “cucina dodecafonica”, gli in-
gredienti non cercano di piacersi: si confrontano,
si contraddicono e, talvolta, si sopportano.

Non c’@ armonia nel senso tradizionale, ma
tensione, equilibrio instabile, piccoli attriti con-
trollati. Il risultato? Non sempre & prevedibile.
Richiede concentrazione, memoria e una certa
apertura mentale, qualita che, ammettiamolo,
non sempre portiamo a tavola. Ogni frammento
conta, ogni variazione cambia il gioco. Le tecni-
che compositive aiutano a orientarsi, almeno in
teoria. Linversione trasforma il dolce in salato, la
retrogradazione invita a iniziare dalla fine (cosa
che alcuni fanno gia spontaneamente con il des-
sert), la trasposizione cambia gli ingredienti la-
sciando intatti i rapporti. Insomma: stessi proble-
mi, altri sapori.

E il vino? Qui smette di fare il diligente ac-
compagnatore e decide di dire la sua. Alcuni vini
contemporanei, soprattutto nel mondo naturale,
sembrano perfetti per l'occasione: imprevedibili,
mobili, talvolta spiazzanti. Piu che accompagna-
re, discutono.

A questo punto sorge inevitabile la domanda:
dov'e il piacere?

Adorno, il filosofo e musicologo tedesco, ci
ricorderebbe che certe esperienze non nascono
per essere facili. Ma forse il punto e proprio que-
sto: scoprire che il piacere pud anche nasconder-
si nell'incertezza, nella sorpresa, perfino nel lieve
disorientamento.

Del resto, il cibo & un linguaggio e ogni lin-
guaggio puo essere riscritto, anche quando il
risultato rischia di somigliare piu a un dibattito
accademico che a una cena.

E immediato il riferimento ai soci del nostro
Club; sappiamo che alcuni amano la musica, ma
ignoriamo se sia di tipo dodecafonico o di tipo
melodico piu accomodante.

Siamo inclini a ritenere che escludano comun-
que le canzonette del momento, quantomeno
per ragioni anagrafiche.

Li invitiamo pertanto a esprimere la loro opi-
nione con mente libera, senza preconcetti e, co-
munque, salvis iuribus.



ncora oggi, molti rappresentanti del co-

siddetto sesso forte si trovano spaesati

tra i fornelli, confondendo il basilico con

la menta e credendo che |'acetone sia un
condimento per l'insalata.

Taluni, addirittura, si rifiutano persino di entrare
in cucina, convinti che quello debba essere il luo-
go predestinato alle donne, in base a preistoriche
statuizioni risalenti ai tempi del peccato originale.

Ce ne sono altri, piu evoluti, che desiderano ri-
scattare la specie maschile dall’arcaica convinzio-
ne e decidono d'imparare a cucinare.

| pit determinati scelgono di seguire le istruzio-
ni di una guida che liintroduca ai misteri dell’haute
cuisine, convinti che se sono riusciti a montare un
mobile dell'lKEA, potranno sicuramente affrontare
una ricetta di Carlo Cracco.

Prendiamone uno a caso: I'esempio vale per tut-
ti. Intanto, comincia col dotarsi di tegami di acciaio
al cromo molibdeno (quello usato per le missioni
spaziali), dell'immancabile grembiule con pettori-
na finemente ricamata, con il suo nome e la scritta
“Il re degli chef”, e, ovviamente, di un manuale, ma
solo perché consigliato dal Gambero Rosso.

Finalmente, arriva il giorno agognato del cimen-
to, scelto, non a caso, quando la moglie si assenta
da casa per partecipare al torneo settimanale di
burraco della durata media di dodici ore.

Il nostro eroe ha gia presentato un certificato
medico compiacente che giustifica la sua assenza
dal lavoro e da inizio all'impresa.

Con una musica di sottofondo (per l'occasione
I"“Eroica” di Beethoven, ispiratrice di gesta destina-
te a restare nella storia), I'apprendista cuoco, dota-
tosi nel frattempo di tutti gli ingredienti necessari
(acquistati all'insaputa della famiglia alla“Boutique
dei Sapori”, sacrificando un quinto dello stipendio),
comincia a sfogliare il manuale, e qui cominciano
i guai.

Impariamo
a cucinare
con il ricettario

La prima impressione e che la prima parte spie-
ghi le cose passo dopo passo, per gli stupidi, e che
la seconda parte istruisca gli esperti.

Errore! Ciascuna parte dice delle cose che l'al-
tra non dice: le cose piu semplici sono nella parte
per gli esperti, quelle per gli esperti nella parte per
gli stupidi. Il nostro apprendista ancora non sa che
gli autori dei manuali sono delle persone perverse,
animate unicamente dal desiderio di scoraggiare
gli incauti cuochi in erba.

Gia avrebbe dovuto capirlo guardando con at-
tenzione l'immagine di copertina, dove un'esile
donnina e ritratta sorridente (non si sa perché)
davanti ai fornelli mentre regge con una mano un
mestolo e con l'altra, inverosimilmente, il manuale
di 1200 pagine di spessa carta patinata, del peso
complessivo di dieci chili. Ma ormai il dado é trat-
to, l'aspirante cuoco senza indugio pone sul fuoco
una padella per soffriggere cipolla, sedano e caro-
ta, e si accinge, secondo quanto prescritto dal ma-
nuale, a tagliare contemporaneamente le verdure
a la julienne per la chiffonade di erbe aromatiche.

Il malcapitato non ha la pratica necessaria e im-
piega troppo tempo, quanto basta perché il soffrit-
to vada in fumo.

Tuttavia, non si perde d’animo, e per attenua-
re il sentore di bruciato versa nella padella mezza
bottiglia di cognac (con la quale avrebbe sfumato
I'arrosto); a questo punto, la vendetta del faraone
si avvera: la padella prende fuoco, s'incendia la cu-
cina e con essa il prezioso e pesante manuale.

La moglie, rientrata a notte fonda, trova il mari-
to seduto sul divano, avvolto dal costoso grembiu-
le sopravvissuto alle fiamme, ormai a mo’ di suda-
rio, con lo sguardo perso nel vuoto. Non dice nulla,
non urla, non si dispera.

Si limita a sospirare e a ordinare due pizze d'a-
sporto. Dopotutto, certe cose € meglio lasciarle a
chile sa fare.



Dio ci guardi dai Soloni del gusto

Quando il gusto sitrasforma in dogma e la cultura gastronomica diventa autocompiacimento

CI 2, una specie molto diffusa nel grande zoo

edell'enogastronomia. Non la troverete nei
manuali di zoologia, ma tra scaffali gourmet, fie-
re del gusto, ristoranti alla moda e degustazioni
esclusive. E il "Solone del gusto", autoproclamato-
si custode della verita gastronomica, pronto a di-
spensare sentenze con fermezza incrollabile.

Sono gli snob del palato, i venditori d'aria frit-
ta, gli specialisti dell'effetto speciale. Sono figure
che fanno dell'enfasi il loro mestiere, utilizzando
un linguaggio volutamente complicato, inventan-
do regole immutabili o abusando di termini pseu-
do-scientifici, allo scopo di stupire chi li ascolta o
farli sentire inadeguati, cosi da alimentare il pro-
prio ego.

Sono i sommelier improvvisati, i guru del super-
food; ci sono poi i fondamentalisti del disciplinare,
per i quali una ricetta & autentica solo se riprodot-
ta al milligrammo, dimenticando che la storia della
cucina ¢, da sempre, una storia di contaminazioni,
adattamenti, creativita e gusto personale.

Riconoscerli & semplice. Basta ascoltare il loro
lessico preferito: "naturale”, "detox", "olistico",
"esperienza sensoriale immersiva", "food pairing
emozionale', "chilometro zero".

Parole spesso corrette nel loro significato ori-
ginario, ma trasformate in formule magiche. Piu il
termine e oscuro, piu si accresce l'autocompiaci-
mento di chi lo pronuncia.

Scherzi a parte, il tema merita una riflessione.

Come ricordava Gillo Dorfles, le parole possie-
dono una straordinaria forza espressiva, quasi un
potere magico. Ma la loro efficacia dipende sem-
pre dal contesto e dall'uso che se ne fa.

Le parole acquistano autorevolezza quando
sono sostenute da competenza, studio ed espe-
rienza: il professore nella sua disciplina, il medico
nella diagnosi, il sacerdote nell'interpretazione
della dottrina. L'autorevolezza, perd, non si esau-
risce in chi parla. Si completa quando chi ascolta &
in grado di comprendere, valutare criticamente e
accettare consapevolmente cid che gli viene pro-
posto. [1]

E proprio qui che entra in gioco il senso critico,
antidoto indispensabile contro ogni forma di pre-
sunzione, anche quando si parla di cibo.

Ma quanti - diciamocelo francamente — sono in
grado di valutare appieno quanto viene loro pro-
posto, soprattutto quando il veicolo sono i media,
in particolare la televisione, con i talent e le com-
petizioni culinarie che mettono alla prova cuochi
amatoriali e VIP sotto lo sguardo di giudici stellati?

Noi stessi, membri di Sapori da Sapere, forti del-
le conoscenze acquisite e delle esperienze condi-
vise nel corso degli anni, siamo davvero convinti di
essere immuni alle sollecitazioni alle quali siamo
sottoposti quotidianamente?

Meglio, allora, non prendere troppo sul serio chi
pretende di avere sempre |'ultima parola e conti-
nuare a vivere la buona tavola con curiosita, spirito
critico e una salutare dose di ironia.

La cultura gastronomica non serve a sentirsi su-
periori, ma a gustare meglio cido che abbiamo nel
piatto.

Per questo non ha bisogno di Soloni, ma di per-
sone curiose.

[1] Gillo Dorfles, "Irritazioni. Un'analisi del costume con-
temporaneo’, Castelvecchi Editore



QUANDO IL VINO PARLAVA GRECO
Aglianico, Nerello Mascalese e Gaglioppo calabrese: tre vitigni che raccontano oltre
duemila anni di storia, dalla Magna Grecia ai grandi vini del Mediterraneo.

tabilire quale sia il vitigno italiano piu anti-

co non & semplice. La storia della vite nella

nostra penisola si perde infatti nella notte
dei tempi e s'intreccia con quella delle civilta che
hanno popolato il Mediterraneo.

Gli archeologi hanno rinvenuto testimonianze
della coltivazione della vite gia nell’eta del Bron-
zo, ma furono soprattutto i Greci, a partire dall’ot-
tavo secolo a.C., a trasformare il Sud Italia in una
straordinaria terra del vino, tanto da farle merita-
re il nome di Enotria, la “terra del vino”.

Tra i vitigni che vantano un’origine antichis-
sima, I’Aglianico occupa certamente un posto
d’'onore. Molti studiosi ritengono che sia stato
introdotto dai coloni greci della Magna Grecia e,
secondo una delle ipotesi piu accreditate, il suo
nome deriverebbe da Hellenico, poi trasformato
nei secoli in “Aglianico”. Oggi ¢ il protagonista as-
soluto di grandi vini della Campania e della Ba-
silicata. E un vitigno tardivo, capace di dare vini
di grande struttura, ricchi di tannini, profondi e
straordinariamente longevi.

Ancheil Nerello Mascalese, coltivato sulle pen-
dici dell’Etna, affonda le proprie radici in un pas-
sato remoto. Sebbene non sia possibile determi-
narne con certezza l'origine, molti ampelografi,
gli esperti che identificano e classificano i vitigni
attraverso lo studio delle caratteristiche morfolo-
giche della vite, ritengono che la sua presenza in
Sicilia risalga a molti secoli prima del Medioevo.
| terreni vulcanici dell’Etna gli conferiscono ele-
ganza, freschezza e una marcata impronta mine-
rale, qualita che hanno reso questo vitigno uno
dei simboli della rinascita enologica siciliana.

Non meno affascinante ¢ la storia del Gagliop-
po, grande vitigno autoctono a bacca nera cala-
brese, che da origine ai celebri vini di Ciro.

Anch’esso é legato alla presenza ellenica nell’l-
talia meridionale e rappresenta una delle piu an-
tiche testimonianze della viticoltura della Magna
Grecia.

Questi tre vitigni raccontano una storia lunga
oltre duemila anni, fatta di dominazioni straniere,
colonizzazioni, commerci, tradizioni contadine e
territori unici.

Ognuno esprime un’identita diversa, ma tutti
rappresentano un patrimonio genetico e cultura-
le di valore inestimabile, custodito e tramandato
da generazioni di viticoltori.

Quando alziamo un calice di Aglianico, di Ne-
rello Mascalese o di un Greco calabrese, non as-
saporiamo soltanto un grande vino: beviamo un
frammento della storia del Mediterraneo, un’ere-
dita che continua a vivere in ogni vendemmia.

Omero non lo racconta, ma possiamo immaginare
che anche Polifemo oggi pasteggerebbe con il
Nerello Mascalese



come l'esperienza
gastronomica

si trasforma in
cultura, identita e
consapevolezza.

DAL SAPORE AL GUSTO

on vorremmo apparire pedanti soffer-

mandoci eccessivamente sul signifi-

cato delle parole, eppure forse vale la

pena prestare attenzione per un mo-
mento al senso racchiuso nel nome del nostro
Club: Sapori da Sapere.

A una lettura frettolosa, potrebbe sembra-
re un semplice invito a conoscere i sapori, ad
ampliare il repertorio delle esperienze gastro-
nomiche.

Ma é davvero questo il nostro obiettivo? La
risposta dipende dal significato che attribuia-
mo al verbo “sapere”.

Partiamo dalla differenza tra erudizione e
cultura: I'erudizione accumula nozioni, mentre
la cultura trasforma le conoscenze in consape-
volezza.

Lerudito possiede informazioni; 'uomo col-
to sa trasformarle in consapevolezza.

Qualcosa di simile accade nella distinzione
tra sapore e gusto.

Conoscere molti sapori non basta. Si posso-
no assaggiare tanti vini, piatti, profumi e spe-
zie, accumulando esperienze senza sviluppare
la sensibilita necessaria per comprenderne il
valore e apprezzarne l'essenza. Il gusto nasce
proprio dove il semplice assaggio finisce.

Il sapore appartiene ai sensi; il gusto ap-
partiene alla coscienza.

Il primo si riceve, il secondo si costruisce. Il
sapore e immediato, quasi fisiologico: dolce,
amaro, acido, sapido. Il gusto, invece, & un’ela-
borazione personale, culturale ed emotiva.

Cosi come puo esistere un’erudizione senza
vera cultura, possono esistere sapori senza au-
tentico gusto.

Per questo una collezione infinita di espe-
rienze gastronomiche non garantisce una cul-
tura del mangiare e del bere. Si pud conoscere
tutto e restare incapaci di scegliere davvero.
Senza una personale elaborazione interiore, i
sapori rimangono episodi isolati, che non con-
tribuiscono a educare il nostro gusto.

Formare il gusto significa allora educare la
sensibilita, affinare il giudizio, imparare non
solo cid che piace, ma anche perché piace. E un
percorso lento, che richiede memoria, confron-
to, attenzione e perfino rinuncia, perché avere
gusto non significa inseguire tutto, ma saper
selezionare.

Ecco allora quello che dovrebbe essere il
significato piu autentico di Sapori da Sapere:
non semplicemente conoscere dei sapori, ma
trasformarli in esperienze comprese e interio-
rizzate. Perché i sapori, senza gusto, svaniscono
nell’istante; il gusto, invece, dona loro significa-
to, memoria e identita, trasformando il consu-
mo in esperienza e l'esperienza in cultura.

Conoscere non basta:



LA CUCINA NON HA CASTE

Quando il gusto smette di essere un privilegio e torna patrimonio di tutti

alcuni anni i palinsesti televisivi, dalla RAl alle reti commerciali, dedicano uno spazio sem-
pre piu ampio alla gastronomia. Talent show, docu-reality, competizioni tra chef, viaggi
alla scoperta dei territori e programmi divulgativi hanno trasformato la cucina in uno dei
grandi linguaggi della televisione contemporanea.

Parallelamente si é diffusa un'idea tanto suggestiva quanto discutibile: quella che contrappone una
cucina "elitaria", riservata a pochi iniziati, a una cucina "popolare", destinata al grande pubblico e rappre-
sentata da trasmissioni di successo come "E sempre mezzogiorno!" condotta da Antonella Clerici.

E davvero cosi? Esiste una cucina per pochi eletti e un'altra per la gente comune? A ben vedere, que-
sta distinzione appare piu artificiale
che reale.

La cosiddetta cucina gourmet,
quella degli chef piu acclamati, non
nasce per caso, né vive di vita propria.
Al contrario, affonda le sue radici nella
tradizione, nella cucina delle famiglie,
delle campagne, delle osterie e delle
nonne. Molti dei piatti che oggi ven-
gono proposti nei ristoranti stellati
sono, in fondo, reinterpretazioni raf-
finate di ricette popolari, alleggerite,
scomposte, ricomposte o impreziosi-
te da tecniche moderne. L'alta cucina,
dunque, non ¢ l'antitesi della cucina
popolare: ne € piuttosto una naturale
evoluzione creativa.

Negli ultimi anni, inoltre, il piedi-
stallo sul quale era stata collocata la gastronomia d'élite si & progressivamente ridimensionato.

Il merito va soprattutto alla crescita della cultura gastronomica diffusa. Il consumatore di oggi, quello
che la Corte di Giustizia dell'Unione Europea definisce "normalmente informato, ragionevolmente at-
tento e avveduto”, € molto piu preparato, curioso e consapevole rispetto al passato.

Conosce i prodotti, legge le etichette, ricerca la qualita, s'interessa alla provenienza degli ingredienti
e desidera comprenderne la storia.

A questo cambiamento hanno contribuito associazioni come Slow Food Italia, la F.I.C.E., I'A.l.F.B. (As-
sociazione ltaliana Food Blogger), 'Accademia Italiana di Gastronomia e Gastrosofia e, nel loro piccolo
ma non meno efficacemente, numerosi club enogastronomici come Sapori da Sapere, impegnati da
anni nella diffusione della cultura del cibo.

Forse & arrivato il momento di archiviare definitivamente la contrapposizione tra cucina elitaria e
cucina popolare.

Esiste una sola grande cucina: quella fatta di conoscenza, rispetto delle tradizioni, curiosita e desi-
derio di migliorarsi. Cambiano il linguaggio, la tecnica e la presentazione, ma le radici restano le stesse.

E quando la cultura gastronomica diventa patrimonio condiviso, il gusto cessa di essere un privilegio
per trasformarsi in un bene comune.

10



Mangiare in chiesa

Ristoranti nelle chiese sconsacrate: recupero
del patrimonio, scelta culturale o semplice
strategia di marketing?

a trasformazione di una chiesa sconsacrata
in un ristorante o altro spazio commerciale
coinvolge vari aspetti, tra cui architettura,
economia, cultura ed etica.

Una chiesa sconsacrata non & piu destinata al
culto religioso e puo essere riadattata a nuovi usi
purché si mantenga il rispetto per la dignita del
luogo.

Il motivo principale di queste trasformazioni e
spesso la necessita di salvare edifici storici, special-
mente nei piccoli centri, che altrimenti rischiereb-
bero I'abbandono e il degrado. Convertirli in risto-
ranti, biblioteche o sale da concerto consente di
reperire risorse economiche per restaurarli e man-
tenerli vivi. Inoltre, questi spazi offrono un am-
biente unico e suggestivo: le alte navate, gli affre-
schi e la luce naturale producono un forte impatto
estetico e creano un‘atmosfera che pochi architetti
contemporanei potrebbero replicare.

Esiste anche un aspetto di marketing legato al
desiderio di distinguersi, poiché cenare in una ex
chiesa suscita curiosita e diventa un‘esperienza da
raccontare.

Il cambiamento di sensibilita culturale in Euro-
pa, con una diminuzione della pratica religiosa, fa
si che queste strutture vengano viste anche come
patrimonio storico e artistico, oltre che religioso.

Tuttavia, non mancano le critiche: alcuni riten-
gono che un luogo consacrato, anche se sconsa-
crato, mantenga un valore simbolico che potrebbe
essere svilito dal consumo di cibo e bevande, tra-
sformando un bene spirituale in semplice attrazio-
ne commerciale.

Chi sostiene il contrario afferma che & piu ri-
spettoso mantenere vivo un edificio restaurato e
frequentato piuttosto che lasciarlo chiuso e desti-
nato al degrado.

A nostro parere, la questione cruciale non é
tanto la conversione in sé, ma il modo in cui essa
avviene: un ristorante sobrio che conserva l'archi-
tettura e la memoria del luogo € molto diverso da
uno che cerca provocazioni o scandali.
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Questo apre un interrogativo piu profondo sul
rapporto tra cibo e sacro: nella tradizione cristiana,
pane e vino hanno un significato che trascende I'a-
limentazione, quindi forse il problema ¢ se il luogo
continua a trasmettere rispetto, memoria e bellez-
za o diventa solo un mezzo per attirare clienti.

- N

Da un articolo de Il Gambero Rosso

“A Orvieto c’@ un ristorante nascosto in una chie-
sa sconsacrata del Cinquecento

Si chiama Coro, ed e un nome che nasconde di-
versi significati. Il primo é quello che rimanda al
coro della chiesa che ospita il ristorante, il secon-
do fa riferimento all'insieme di voci che compon-
gono il progetto, il terzo mette insieme i nomi dei
due patron e gestori: Francesco e Ronald, Perali e
Bukri, qualcuno li ricordera da Osticcio a Montal-
cino, unoin sala Il'altro in cucina. Chiuso con quel
progetto, i due continuano un percorso comune,
stavolta a Orvieto, citta di Perali. Un ristorante
che si inserisce nella grande crescita della risto-
razione umbra.”

A )




12

SE SONO ROSE FIORIRANNO

CI‘ una categoria che piu di ogni altra ac-
ecende la curiosita degli appassionati e
degli addetti ai lavori. E quella dei Vini Innova-
tivi, protagonisti della nuova edizione di Vitae
2026, la guida dell’Associazione Italiana Somme-
lier che sara presentata il prossimo 14 novembre
alla Stazione Leopolda di Firenze. Vini che non
si limitano a raccontare cio che il vino italiano &
stato, ma provano a suggerire cio che potrebbe
diventare.

Il titolo di questo articolo sembra quasi un
invito alla fiducia: “Se sono rose fioriranno”.
Dietro ogni bottiglia selezionata si nascondono
intuizioni, sperimentazioni, scelte talvolta con-
trocorrente. Sono vini che nascono dal desiderio
di esplorare nuove strade, di interpretare i vitigni
con linguaggi diversi, di confrontarsi con le sfide
del clima, dei mercati e dei gusti in continua evo-
luzione. Non tutte le innovazioni sono destinate
a lasciare un segno duraturo, ma & proprio dalla
capacita di osare che spesso prendono forma le
idee destinate a cambiare il futuro.

I Vini Innovativi di Vitae 2026
raccontano le nuove frontiere
dell'enologia italiana.
Appuntamento a Firenze

il 14 novembre

con Sandro Camilli e le Top 100
dell’Associazione Italiana Sommelier.

Accanto ai Vini Innovativi, Vitae 2026 presen-
ta le tradizionali classifiche delle Top 100 dedi-
cate ai Grandi Vini, etichette che hanno contri-
buito a costruire la reputazione internazionale
dell’enologia italiana; ai Vini di Territorio, auten-
tica espressione dei luoghi da cui provengono; e
ai Vini Valore/Prezzo, capaci di offrire qualita ed
emozioni a costi accessibili.

Dietro questa imponente selezione c@ il la-
voro dell’Associazione Italiana Sommelier, che
ha coinvolto circa mille degustatori impegnati
nell’assaggio alla cieca di oltre 10.000 vini e nel-
la recensione di piu di 3.000 aziende vitivinicole.

Un patrimonio di conoscenze che trova nella
guida Vitae una delle sue piu autorevoli sintesi.

A guidare l'associazione sara Sandro Camilli,
presidente nazionale dell’AlS e figura di riferi-
mento per quanti credono che il vino sia prima
di tutto cultura, conoscenza e condivisione.

Per Sapori da Sapere, Camilli rappresenta da
anni un autorevole mentore nel percorso di ap-
profondimento dedicato al vino, un punto di ri-
ferimento capace di coniugare magistralmente
competenza tecnica, sensibilita culturale e at-
tenzione ai territori.

Lappuntamento del 14 novembre sara dun-
que molto piu di una presentazione editoriale.
Sara una grande occasione d‘incontro e di de-
gustazione, arricchita dal Concorso per il Miglior
Sommelier d’ltalia - Premio Trentodoc e dalla
possibilita di assaggiare tutti i vini premiati.

Un viaggio attraverso il presente dell'enolo-
gia italiana, con uno sguardo rivolto al futuro.
Perché le grandi tradizioni hanno sempre biso-
gno di nuove idee.

E perché, appunto, se sono rose fioriranno.



Il sogno del bevitore

| \ chi sogna fiumi
ed’oro, chi mari &
tropicali, chi pin-

gui conti in banca. E poi c’e
lui, aristocratico del buon
bere, che immagina un ru-
scello di vino rosso sotto
un albero frondoso, con le
botti schierate sullo sfon-
do come antichi monaci
custodi della bevanda di
Bacco.

“Il sogno del bevitore”
non e semplicemente una
fantasticheria: € un desi-
derio inconfessato. Luomo
osserva il calice con la con-
centrazione del filosofo
davanti al mistero dell’'universo. Solo che qui l'universo
profuma di barrique e ciliegia matura. Non cerca rispo-
ste metafisiche: gli basta sapere che il finale sia persi-
stente.

C'eé qualcosa di profondamente poetico in questa
scena. Il vino non é piu soltanto una bevanda, ma di-
venta paesaggio. Non scorre nel palato: sembra scorrere
direttamente nella natura, confondendosi con i colori, i
profumi e la quiete del luogo. Ogni cosa appare sospesa
in un equilibrio perfetto, come se per un istante il tem-
po avesse deciso di fermarsi.

Eppure l'ironia e tutta li: il bevitore non sta bevendo
il fiume. Lo contempla. Perché il vero amante del vino sa
che il desiderio vale quasi quanto un sorso.

Possedere tutto il vino del mondo sarebbe persino
stucchevole. Molto meglio sedersi sulla sponda del fiu-
me, con aria sapientemente malinconica, fingendo di
meditare sui grandi temi dell’esistenza mentre in realta
si pensa al giusto abbinamento di quel vino coni cibi.

Forse molti di noi, appassionati di vino, custodiscono
un sogno segreto: vivere in un luogo dove il confine tra
realta e cantina scompare... Pero, che barba!

%’

PER SAPERNE DI PIU
PERIODICO D'INFORMAZIONE DI SAPORI DA SAPERE
a cura di Enzo Medici
enzo.medici@icloud.com - www.saporidasapere.it
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I sogno del bevitore (The Drunkard's
Dream) é un racconto gotico
pubblicato nel 1838 da Joseph
Sheridan Le Fanu.

Il nostro bevitore, pero, é di tutt'altra
scuola: invece di fantasmi, castelli
in rovina e presenze minacciose,
sogna botti colme, ruscelli divino e
pomeriggi senza pensieri.

Chi decidesse di leggere il racconto
originale potrebbe trascorrere una
notte insonne; chi preferisce l'ironia
enologica e i sogni a occhi aperti
farebbe meglio a restare su questa
pagina.



