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Un viaggio culinario alla scoperta di cibi e sapori che diventano patrimonio culturale

Se gli alimenti non smettono
di girare il mondo intero

LA TAVOLA

? DEL MONDO @

¢Latavola el mondo»
Di Pierre Singaravélou e
Sylvain Venayre

(Add Editore, 504 pagine,
22 euro)

DI ALBERTO FRAJA

uando 1'uomo s'attovaglia, che si
tratti di mangiare in una trattoria
di Trastevere piuttosto che in un
istrot parigino, in una «reharana
di Jaipur» oppure in un ristorante di Kat-
mandu, la sua convinzione e quella di
essere in procinto di delibare leccornie
tipiche, perché nonreplicabili, della tradi-
zione culinaria del paese in cui si trova.
Daquandoilsapere culinario e le pratiche
gastronomiche sono diventate patrimo-
nio culturale immateriale, il cibo viene
sempre pill spesso rappresentato come
un simbolo nazionale. Non sembrano, tut-
tavia, essere dello stesso parere Pierre Sin-
garavélou e Sylvain Venayre, autori di La
tavola del mondo (Add Editore, 504 pagi-
ne, 22 euro). Nel libro, i due storici sosten-
gono che, quantunque le origini dei vari
alimenti si perdano nellanotte dei tempie
le rivendicazioni di appartenenza abbon-
dino, dentro un piatto non ci sono solo
una geografia e una miscela di sapori che
ci piace pensare «tradizionali»: i cibi, in
realta, non hanno mai smesso di viaggia-
re. Cio ha comportato, a partire soprattut-
to dalla seconda meta del XVIII secolo
caratterizzata da tre fenomeni, nuovi desi-
deri identitari, lo sviluppo dell'industria e
accelerazione degli scambi commerciali,
il manifestarsi di una ibridazione degli
ingredienti e delle ricette.
Il volume & prodigo di esempi. Per dire,
tutti oggi mangiamo facilmente le patati-
ne fritte e sappiamo che le patate vennero
diffuse nel XIX secolo come rimedio con-
tro lafame e le carestie, ma forse non tutti

siamo a conoscenza del fatto che nel 1560
il sovrano spagnolo Filippo II mando al
papa i tuberi per curarne la gotta, e dun-
gue con uno scopo medicale. E che dire

el sandwich? Si e convinti che si tratti di
unaleccorniatipicamente yankee. Inreal-
taha ormai da tempo raggiunto unanatu-
rauniversale che ha dato origine a varian-
ti culinarie locali: il Cubano della Florida
haseguitoilavoratori migranti dall’Avana
alle fabbriche di sigari; il banh mi, intro-
dottonell'Indocina coloniale con un pane
di tipo francese a base di riso e farina di
grano, e ancora diffuso in Viemam. In
India, il vada pav, distribuito alla stazione
ferroviaria di Dadar a partire dal 1971, ha
sostituito ricette di influenza britannica.
Anche lanostra pasta ha subito un proces-
so di globalizzazione che passa attraverso
I'assortimento di rielaborazioni locali di
questo prodotto ormai universale; si pen-
si(per dirne una) agli spaghetti a la huan-
caina della cucina popolare peruviana. La
massificazione delle migrazioni su scala
mondiale a partire dal 1830 porto gliirlan-
desi, %_l‘; scozzesi e gli inglesi a promuove-
reilwhiskyintuttoil mondo; gﬁ italiani, la
pizzael'olio d’oliva; i giapponesi, il makie
il sushi; i turchi, il doner Ee%(;b; gliindiani,
il curry e il tikka; i cinesi, il dim sum e i
vietnamiti, la zuppa pho. Sara tutto vero.
Resta il fatto che unmotivo ci sara perché
la cucina italiana é stata la prima al mon-
do a essere riconosciuta dall'Unesco co-
me patrimonio culturale immateriale
dell'umanita per la sua inimitabilita e va-
rieta. Vuoi mettere una bella Amatriciana
con gli spaghetti a la huancaina?
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