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scienze PAPPAMONDO

di Giuliano Aluffi

uando il glaciologo Claude

Lorius lascio sciogliere un

cubetto di ghiaccio millena-

rio nel suo whisky, duran-
te una spedizione in Antartide nel
1965, non immaginava di stare per
rivoluzionare la scienza. Osservando
le bollicine che risalivano dal ghiac-
cio, ebbe un’'intuizione: quell’aria in-
trappolata poteva raccontare la sto-
ria dell'atmosfera terrestre. Nacque
cosi la paleoclimatologia moderna:
in Groenlandia e in Antartide oggi si
estraggono cilindri di ghiaccio che
conservano bolle d’aria risalenti, a
seconda della profondita, fino a 800
mila anni fa; € cosi che si &€ provato
che la concentrazione attuale di CO2
nell'atmosfera ¢ 1a piu alta degli ultimi
800 mila anni.

Ma il ghiaccio non é I'unico archi-
vio:anchelanostradispensaloé.Ipro-
dotti che ci sono dentro — il barattolo
di pomodori, il sacchetto di pasta, il
vasettodivaniglia—custodisconotrac-
cedicommerci,migrazioni,conquiste,
schiavitu e invenzioni. Questa é I'idea
allabase di La tavola del mondo di
Pierre Singaravélou e Sylvain Venayre
(Add editore), un viaggio attraverso
tempo e spazio che parte proprio dal
cubettodighiaccioeraccontalastoria
dinovantaalimenti comuni.

«Il cibo € un'ottima metafora delle
culture»,osserval’antropologoMarco
Aime, curatore dell’edizione italiana
insieme alla traduttrice Magda Reda-
elli. <Tendiamo a immaginare le cul-
ture come qualcosa di autoctono e
immutabile. In realta, proprio come i
piatti che mangiamo, sonoil risultato
dicontinuiscambiecontaminazioni».
L'esempio pit rivelatore € quello dei
simboli nazionali. «Pizza e spaghetti
vengono spesso considerati l'essenza
dell’italianita, eppure la loro storia
attraversa continenti: il pomodoro
arriva dal Sudamerica, gli spaghetti
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Quante invenzioni
in punta
di forchetta

Dal pomodoro alla margarina fino allacqua frizzante,
dietro gli alimenti piu comuni c¢ una storia di scoperte,
commerci e conquiste. Ce lo racconta un antropologo

nascono in Cina e la pizza ha origini
arabe», sottolinea Aime. «Gli inglesi
identificano il té con la propria iden-
tita nazionale pur non avendo mai
coltivatounasolapiantaditéinpatria.
Il piatto piu identitario del mio Pie-
monte, la bagna cauda, €¢ abase di ac-
ciugheancheseilmareelontanocen-
tinaiadi chilometri».

I1kebab alla tedesca

Pochi cibi raccontano questa circola-
zione globale meglio del dénerkebab.
Natonell Tmperoottomanocomepiat-
to servitoneiristoranti, venne trasfor-
mato neglianni Settanta dailavorato-

ri turchi emigrati in Germania. Nel
quartiere berlinese di Kreuzberg la
carnedellospiedoverticalefinidentro
un pane rotondo, accompagnata da
insalata e salse: un formato rapido,
adatto alle pause di lavoro. Fu questa
versione tedesco-turca a conquistare
I'Europa. «Quello che definiamo cibo
“turco”nonsarebbeesistitocom’eoggi
senzala Germania», continua l'antro-
pologo. «Cosi come quello che ¢ oggi
uno dei piatti piu tipici della Corea del
Sud, il budae jjigae (stufato della base
militare), non esisterebbe senza gli
americani» Nacque infatti negli anni
Cinquanta dopo la Guerra di Corea,
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quando le comunita sorte attorno alle
basiamericanerecuperavanocarnein
scatola, wiirstel e altri avanzi delle ra-
zioni statunitensi, mescolandoli con
ingredienticoreanicomekimchi, tofu
enoodles.Figliodellascarsitaedell'oc-
cupazione,oggi e comfortfood, ogget-
todinostalgia e simbolo nazionale.
Altre identita alimentari, invece,
nascondono contributi esteri meno
evidenti. «<Lo champagne ¢ 'emblema
dellaFrancia,eppuremolteinnovazio-
ni decisive per il vino spumante mo-
derno furono sviluppate in Inghilter-
ra: dalle tecniche di rifermentazione,
cruciali per le bollicine, alle bottiglie
piuispesse capacidiresistereallapres-
sione interna» osserva Aime. «Con il
tempo, pero, il racconto nazionale
francese ha assorbito tutti questi con-
tributi. Lastoriadel cibo non riguarda
solochiinventaqualcosa,maanchechi
controllamarchio, territorio e memo-
ria». E evidente anche nel caso della
vaniglia. Per decenni, fuori dal Messi-
co, la pianta produceva fiori ma non
frutti, perché mancava il suo impolli-
natore naturale, un’ape centroameri-
cana. Ma nel 1841, sull’isola di Bour-
bon, lo schiavo dodicenne Edmond
Albius invento unatecnica di impolli-
nazione manuale che consenti la col-
tivazione mondiale della vaniglia.

ilvenerdi....

Lo champagne, emblema
francese, deve in realta molto
alle tecniche innovative
sviluppate in Inghilterra. Come
la rifermentazione, cruciale per
le bollicine, e le bottiglie spesse

«Quasi tutta la vaniglia naturale del
pianeta deriva da quel gesto», dice an-
cora Aime. «Albius, pero, mori in po-
verta:nonglifuconcessodibrevettare
l'idea».

Manioca e cianuro

Allaschiavitueélegataanchelatapioca,
ricavata dalla manioca amara, radice
checontienecianuronaturale.Nel Set-
tecento, nelle piantagioni americane,
ilsuoveleno venivausato dagli schiavi
pertogliersilavitaoavvelenare gliop-
pressori. Solo complessi processi di
lavorazione laresero sicura, tanto che

m Cultura

nel piatto

La tavola

del mondo

di Pierre
Singaravélou

e Sylvain Venayre
(Add editore, 504
el : pagine, 22 euro)

LATAVOLA =
DEL MONDO '@

MAREN CARUSO / GETTY IMAGES

diffusione:192543
tiratura:288775

dall’Ottocento, paradossalmente, fu
rilanciata come alimento salutare e
sicuro per bambini e convalescenti,
cancellandoquasideltuttolamemoria
delle sue origini tossiche.

Le vicende degli ingredienti cam-
bianoancheillorosignificatocultura-
le, come nel caso dellamargarina, che
nacquenel 1869 comesostitutoecono-
mico del burro destinato ai poveri e ai
marinaifrancesi.NegliStati Unitiven-
ne presto guardata con sospetto come
“burro artificiale”, tanto che le lobby
lattiero-casearie tentarono di impor-
ne una colorazione rosa per distin-
guerladalburro.«Piurecentementela
margarina si € reinventata, trasfor-
mandosi in un prodotto pit salutare
(con 'aggiunta di Omega-3 e steroli
vegetali che tengono basso il coleste-
rolo) e, paradossalmente, pit amico
dellanaturarispettoalburro»,osserva
l'esperto. «Per molti il burro é entrato
nell'immaginario negativo legato allo
sfruttamento degli animali, e un pro-
dotto artificiale come la margarina
trovanuovospazioinquestoorizzonte
etico. Ciorafforzal'ideadi Claude Lév-
i-Strauss: un cibonon deve essere solo
buonodamangiare, maanche “buono
dapensare”’». Ossiail valore simbolico
conta quanto quello nutrizionale: per
questo glialimenti possono assumere
significati oppostiin epoche diverse.

La storia dell'acqua frizzante lo di-
mostra.Quandonel XVIIIsecoloJose-
ph Priestley imparo a intrappolare
I'anidride carbonica nell’'acqua, il ri-
sultato fu consideratounamedicina, e
peroltreunsecolol’acquagassataven-
ne venduta nelle farmacie e prescritta
dai medici. Solo pit tardi, soprattutto
nei Paesianglosassoni, sitrasformoin
una piattaforma industriale a cui ag-
giungere zuccheri, aromi e coloranti.
Da quella genealogia nacquero le mo-
dernebevandeanalcoliche — compre-
se Coca-Cola e Pepsi, entrambe create
originariamente come tonici salutari
—cheoggi,nelleversioni pit caloriche,
sono associate all'obesita.
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