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"Voglio un cibo educato. Un solo aggettivo, che non ha bisogno di tante parole di contorno. Così ci riprenderemo il diritto al cibo, e non il suo rovescio. Questo è quanto (basta)."
Un lessico dislessico del cibo, contro tempo e contro corrente. Contro quel mondo variegato di affabulatori, avvelenatori, blogger, commercianti, chef, consulenti, criminali, dietisti, guru, industriali, nutrizionisti, presentatori, professori, ricercatori, ristoratori, sofisticatori, truffatori – solo per elencare le categorie principali, rigorosamente in ordine alfabetico e non di apparizione. In tutta questa confusione la nostra cultura alimentare sembra essere diventata estranea a se stessa: l’uomo non è più ciò che mangia, non sa più cosa mangia e neppure perché.
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Epigrafe
Due persone di nome Giorgio, anzi tre con mio figlio, hanno influenzato la mia vita e i miei scritti.
George Bernard Shaw diceva:
        «se tu hai una mela, e io ho una mela, e ce le scambiamo, allora tu e io abbiamo
        sempre una mela per uno. Ma se tu hai un’id﻿ea, ed io ho un’idea, e ce le scambiamo,
        allora abbiamo entrambi due idee». Scambiarsi il cibo – anche recuperando ciò che si
        spreca – è importante. Ma conta di più ideare sistemi di prevenzione e di educazione
        alimentare.
Giorgio Gaber cantava: «se
        potessi mangiare un’idea avrei fatto la mia rivoluzione». Certo, la cultura fa
        mangiare, talvolta anche bene. Ma se le mele e più in generale gli alimenti sono
        buoni, le idee si moltiplicano meglio. Il resto viene da sé: perfino la rivoluzione.
Dedico questo libro a
        Giorgio, e a quel suo illuminarsi davanti al cibo. Ordina ancora tre portate. Quando
        arriva la prima, gli brillano gli occhi e subito scrocchia le dita con un suono
        simile a quando si morde una mela appena colta. Mi emoziona sempre.




I. 

Cibo: diritto o
            rovescio?



Cibo è una parola
        talmente (ab)usata che, nel tempo, ha perso il suo significato originario, qualsiasi esso
        fosse. O meglio, ne ha assunti tanti. Almeno quante sono le sue aggettivazioni, tante
        davvero: procedendo in ordine alfabetico potremmo partire da cibo «abusato» e arrivare a
        cibo «zero», passando per un elenco assai lungo. L’eccesso di declinazioni ha fatto perdere,
        progressivamente, il significato originario anche dell’atto che permette al cibo di
        soddisfare un bisogno fondamentale dell’uomo: mangiare. A tal punto da chiedersi: è un
        bisogno, oppure un desiderio o addirittura un’ossessione? Oppure è, semplicemente, un
        diritto vitale? 
Noi consumatori, etimologicamente dei
        distruttori, siamo oggi disorientati, confusi, anzi dicotomici: bulimici o anoressici,
        accumulatori o spreconi, denutriti o ipernutriti, carnivori o
        vegetariani, ci abbuffiamo e poi ci mettiamo subito a dieta, solo per citare le
        contrapposizioni più evidenti. Anzi stridenti, visto che tutto si svolge nella nostra testa,
        prevalentemente in bocca. Così come i produttori, che sembrano incerti fra l’essere
        agricoltori, imprenditori agricoli o contadini, che poi è – semplicemente ma non troppo – il
        lavoro che consente a tutti di mangiare. Mentre in mezzo, fra questi due «lontani» estremi,
        viaggia – talvolta nel bene più spesso nel male – un mondo assai variegato di affabulatori,
        avvelenatori, blogger, certificatori, chef, commercianti, consulenti, controllori,
        criminali, dietisti, guru, industriali, nutrizionisti, presentatori, professori,
        ricercatori, ristoratori, sofisticatori, truffatori – solo per elencare le categorie
        principali, rigorosamente in ordine alfabetico e non di apparizione. Brulicano, come nel
            Pane selvaggio di Piero Camporesi. 
C’è tanta confusione che la nostra (una
        volta forte) cultura alimentare sembra essere diventata estranea a se stessa: l’uomo non è
        più ciò che mangia, non sa più cosa mangia e neppure perché. Soprattutto perché non sa più
        chi è. Cibo per il corpo, cibo per la mente: il risultato dipende
        dai nutrimenti, da ciò che si mette dentro lo stomaco e nel cervello. L’analogia è forte,
        così come il conseguente disorientamento. 
È un’involuzione, quella del cibo e della sua cultura,
        che riguarda soprattutto il mondo occidentale. Dunque è anche globale. E risale,
        probabilmente, all’ultimo mezzo secolo. Non sono né uno storico, né un sociologo, ma mi
        viene da credere che sia così, almeno per il nostro paese. Prima il cibo e le relative
        pratiche alimentari quotidiane erano ben inserite in un sistema codificato: l’anno, il
        calendario, le stagioni, il lavoro, il piatto domestico, il ceto sociale, la religione, le
        ricette, il territorio, la produzione, il genere, le feste. Tutto era collegato e
        collegabile, ripetuto e ripetitivo: la ripetizione ciclica è appunto garanzia di continuità,
        ma è anche una misura della vita umana ed è dunque «rassicurante» dal punto di vista
        educativo. 
Il dopo ha una data e un fatto: 1963,
        sostituzione dell’economia domestica con le applicazioni tecniche. L’economia domestica si è
        insegnata per generazioni nelle medie inferiori a partire dalla riforma Gentile. Si
        impartivano le competenze per la vita famigliare e di comunità:
        alimentazione, gastronomia, igiene, puericoltura, merceologia, programmazione economica. Da
        allora, e sono appunto passati più di cinquant’anni, le cose sono molto cambiate. Fra
        «oggetti alimentari non identificati», che spesso chiamiamo cibo spazzatura, nevrosi
        alimentari, ossessioni salutistiche, messaggi nutrizionali ossessivi, il cibo ha
        progressivamente perso i suoi riferimenti fondamentali e codificati nel tempo. Così come è
        mutata la famiglia e la comunità in cui viviamo. Nel mondo di oggi non ci sono più i punti
        cardinali, il Sud cerca di mescolarsi con il Nord, l’Est si fonde con l’Ovest, così come
        sembrano sparite le stagioni. Non è più un usurato modo di dire, è davvero così. Ed è
        inquietante, proprio nel senso che la perdita di punti di riferimento atavici ci rende
        inquieti. 
E a proposito di mondo nel senso del
        nostro pianeta, nonostante la forte pressione sull’uso delle risorse naturali che servono
        per produrre il cibo – il suolo, l’acqua, l’energia –, convivono da una parte la centralità
        ossessiva del cibo e dall’altra la sua marginalità. Si confonde, e ci confonde, una parte di
        mondo che cerca di mangiare perché ha fame, con l’altra che si ingegna a non mangiare per
        dimagrire. Non più, tuttavia, in una suddivisione classica e
        dicotomica fra paesi ricchi e sazi e paesi poveri e affamati. No, neppure queste equazioni
        funzionano più. I dati e i luoghi parlano chiaro: un miliardo di denutriti, quasi il doppio
        di sovrappeso e obesi ben distribuiti nei quattro continenti. Insomma – è questo il
        denominatore comune – quasi metà della popolazione mondiale mangia troppo o troppo poco,
        ovunque. È dunque malnutrita e, almeno in parte, pure maleducata dal punto di vista
        alimentare. Con tutte le relative conseguenze sulla salute, l’ambiente, l’economia, la
        società. Perché mangiare, o non mangiare, in un modo o nell’altro «impatta». 
Eppure da più parti si sente dire che il
        cibo sano, nutriente, sufficiente deve essere un diritto riconosciuto e garantito a tutto il
        genere umano. Si sente dire che la fame nel mondo non è tollerabile e che deve essere
        eradicata. Si sente dire che l’obesità è una patologia e che deve essere sconfitta. Si sente
        dire che lo spreco alimentare è uno scandalo e che deve essere eliminato. Si sente dire che
        non è giusto coltivare il cibo per alimentare i serbatoi delle automobili. Si sente dire che
        il cibo manipolato geneticamente nuoce alla salute dell’uomo e
        all’ambiente naturale. Si sente dire che la carne fa male e gli allevamenti zootecnici
        inquinano. Si sente dire che se i cinesi mangiassero tanta carne quanto un consumatore
        europeo sarebbero necessari diversi mondi per produrre i foraggi necessari per allevare il
        bestiame. Si sente dire che la dieta mediterranea fa vivere più a lungo e che è la più
        sostenibile dal punto di vista sociale e ambientale. Si sente dire che il riscaldamento
        climatico sta cambiando la geografia delle produzioni alimentari e fa migrare intere
        popolazioni. Si sente dire che i prezzi delle materie prime agricole sono soggetti a
        speculazioni che modificano gli equilibri mondiali e i prezzi al consumo. 
Si sente dire, appunto. Ma cosa si sa?
        Cosa si fa? È vero? Tutto e il contrario di tutto. Come stanno, realmente, le cose?
        Cerchiamo di capirlo, almeno per il nostro paese. Se è vero – ma è vero? – che la Repubblica
        italiana si fonda (anche) sul cibo. 
Per capire dunque cosa rappresenta
        veramente il cibo al nostro tempo – per chi lo produce o lo consuma, lo trasforma o
        distribuisce, lo cucina o mangia fuori casa – bisogna andare non
        solo controtempo ma anche controcorrente. Contro, dunque e comunque: gli spadellatori
        televisivi; i contadini di ritorno; l’industrializzazione dell’agricoltura; la mitizzazione
        delle eccellenze da presidio; l’eccesso di marchi, sigle, acronimi, crasi; i pifferai da
        salotto enogastronomico elitario; le nicchie dichiarate e garantite; l’anglicizzazione del
            food; le politiche alimentari e agricole del surplus e
        dell’accaparramento delle terre; le manipolazioni geno-mediatiche; la retorica della fame e
        della sazietà; il cibo spazzatura che finisce nello stomaco o nei bidoni; la maleducazione
        alimentare globale. E non solo. 
Insomma bisogna tornare al significato
        della parola, riacquistando il suo senso e anche – non sarebbe poi così male – i nostri
        sensi. Siamo anestetizzati. Dobbiamo svegliarci e riprenderci il buon senso dei nostri
        sensi. 
Quale sarà, allora, il significato
        autentico della parola cibo? Come e dove possiamo trovarlo, ricordarlo,
        derivarlo, ammesso che ci sia ancora naturalmente? 
Per scoprirlo dobbiamo fare uno sforzo,
        anzi un esercizio, lessicale. Definire, spiegare, raccontare, puntualizzare, smitizzare le
        principali (per me) aggettivazioni e declinazioni assunte, nel
        tempo, dal cibo. Una parola di sole quattro lettere con un numero crescente di
        aggettivazioni, così come le sentiamo dire oggi. Elencandole in odine alfabetico, ovvio che
        la lista non si esaurisce in quella proposta di seguito, si arriva a una sorta di lessico
        del cibo. Che in molti casi è dislessico, nel senso che alcune definizioni sono dissonanti:
        perché non riusciamo più a decodificare il significato del cibo e del mangiare. 
Ci servirà, questo esercizio, a
        riscoprire il significato «autentico» di questa parola? Ci porterà a una vera e propria
        rivoluzione alimentare, almeno sotto il profilo grammaticale? 
Bene, è il momento di aprire il
        coperchio della grande marmitta che contiene il cibo del nostro tempo: vediamo cosa c’è
        dentro.﻿



II. 

Lessico dislessico del
            cibo

Le voci del lessico dislessico del cibo sono state
            raccolte nel tempo e riprese, sostanzialmente, dai miei libri, editoriali e articoli il
            cui elenco si trova sul sito www.andreasegre.it. La
            bibliografia di riferimento sta in quei testi. Gli altri riferimenti bibliografici
            puntuali sono invece riportati in nota alla fine di questo capitolo. 





ABUSATO



 Si sa che nutrirsi va ben oltre
            l’aspetto biochimico: fornire energia all’organismo umano. Mangiare si lega alla
            dimensione costitutiva della comunità umana, ovvero alla convivialità e all’ospitalità,
            cioè alle cosiddette «relazioni primarie». L’abuso di cibo è sintomo dunque di un
            disagio a livello relazionale, con se stessi e con gli altri, come nel caso di due
            atteggiamenti contrapposti: la bulimia e l’anoressia. Condizioni sempre più diffuse, in
            particolare nelle giovani generazioni – soprattutto nelle scuole medie – che vivono in
            un contesto di eccesso di offerta di cibo e di generale disorientamento. L’abuso del
            cibo passa anche per la «tentazione», «non di solo pane vivrà l’uomo» (Mt 4,4). Il cibo
            diventa una sorta di idolo, che assorbe ogni attenzione e preoccupazione. E porta spesso
            all’obesità. È paradossale che nel mondo gli obesi o in sovrappeso
            abbiano abbondantemente superato in numero i denutriti e
            sottonutriti. Eccesso contro accesso (v. [cibo]
                RISTRETTO). Come spesso accade c’è solo una vocale a cambiare le carte in
            tavola, e i menu. 

ALTO



 È lo slogan di Eataly (crasi di
                eat e Italy), catena di medi e grandi
            negozi che vendono e somministrano generi alimentari definiti, o meglio autodefiniti,
            «cibi alti». Alto è il prezzo, l’indice glicemico, il contenuto proteico del cibo, il
            livello di qualità. In quest’ultimo caso è però difficile da definire, l’altezza. Anche
            perché ci sono diverse qualità parziali: nutrizionale, organolettica o sensoriale,
            igienico-sanitaria, salutistica o funzionale. E poi etico-sociale, che non è in
            relazione ai bisogni personali, piuttosto a come si produce il cibo, in che modo e con
            che tipo di lavoro. Dunque come si fa a mettere l’asticella sotto la quale il cibo non è
            più «alto»? Cos’è: uno standard? Una certificazione? Una convenzione? Una percezione?
            Una narrazione? Più facile partire dal fondo, definire il suo opposto: il cibo basso.
            Basso in termini di valore nutrizionale, alto in grassi o zuccheri: molto chiaro. È
            anche il cibo spazzatura, che sta sempre in basso. Il cibo basso
            costa di meno di quello alto, ça va sans dire (v. [cibo] SCONTATO). Siccome però fa male, qualcuno ha pensato
            di tassarlo e farlo costare di più. Non ha funzionato. Per adesso, tuttavia, l’asticella
            fra alto e basso si gioca solo in punta di lingua: Eataly contro junk
                food, soft drink, snack. Ma le
            papille gustative sono irresistibilmente attratte dalla chimica delle schifezze
            alimentari. Urge recuperare un (buon) gusto ad alta definizione. 

ARTISTICO



 Il cibo è da (quasi) sempre al
            centro del mondo artistico e della tavola. Il convivium, ovvero
            «banchetto» ma anche «simposio» e con-vitto, porta il momento del pasto a simbolo di
            civiltà e convivialità (con-dividere, con-vivere) riproponendosi nella pittura in ogni
            epoca e tecnica: dall’antichità al Medioevo fino alla modernità per arrivare
            praticamente intatta ai giorni nostri. Fra gli altri c’è un caso assai interessante:
                l’eat art di Daniel Spoerri. Già nel 1961 Spoerri aveva
            applicato il timbro: Attention. Oeuvre d’art su alcuni prodotti
            alimentari, dichiarandone quindi la natura di opera d’arte. Coniò poi nel 1967 il
            termine eat art, non per celebrare l’alta cucina degli chef
            stellati (v. [cibo] SPADELLATO), al contrario: incollava sulla tavola i resti e i piatti
            sporchi, così come li avevano lasciati i clienti del suo ristorante di Düsseldorf,
            collezionando così ricette di cucina e stravaganti riti gastronomici che diventavano
            performance artistiche. Cibo artistico, arte del cibo: ma anche i primi segnali di
            insofferenza per lo star system degli chef (v. [cibo] STELLATO). 

ARTUSIANO



 Il padre della cucina italiana,
            Pellegrino Artusi, aveva le idee molto chiare su come usare il cibo. Era – come si dice
            oggi – molto avanti. Il suo libro non è solo un ricettario, ma anche un esempio di
            cucina parsimoniosa, nato dalla collaborazione con i lettori che hanno arricchito ogni
            ristampa dell’opera con nuovi consigli e nuove ricette[1]. Un testo «scientifico», nato sì quasi per gioco, ma con una seria
            intenzione: suggerire come si può mangiare bene nel miglior modo possibile, senza
            esagerare e senza sprecare[2]. In altri termini, quanto basta per mangiare il giusto. Il «basta» richiama
            la sufficienza, la sobrietà, la semplicità, mentre il «giusto» rimanda alla giustizia,
            all’equilibrio, all’equità: esattamente tutti gli ingredienti che mancano nella ricetta
            che compone e scompone la nostra società in crisi profonda. In
            questo strano mondo dove convivono eccessi e carenze, quasi un miliardo di affamati e
            oltre un miliardo di obesi, la formula «basta il giusto» – né troppo poco, né troppo –
            non sarebbe male come traguardo da raggiungere. Un obiettivo equo e sostenibile, nel
            senso che deve anche durare nel tempo. La sostenibilità significa, appunto, durare nel tempo[3]. Ma è anche per dire che Artusi a fine Ottocento aveva già detto e scritto
            (quasi) tutto. Ecco alcuni spunti presi dal suo decalogo: rispettate gli ingredienti
            naturali; usate ingredienti di qualità e di stagione; variate, ma rispettando il
            territorio e la stagionalità; se variate, fatelo con semplicità e buon gusto;
            valorizzate la cucina povera; e – last but not least (aggiungo io)
            – diffidate dei libri di cucina (anche del mio, lo dice Artusi). Negli oltre cent’anni
            dalla morte di Artusi non si è fatto molto di più. Ovvero sul cibo si è detto e scritto
            praticamente all’infinito, ma le novità rispetto ad allora si contano in una batteria di
            pentole. 

AVANZATO



 Riporta al cibo di una mensa ricca,
            così come la sua cucina. Nel senso che gli avanzi c’erano – e ci sono ancora – sulle
            tavole abbondanti. Quelle povere non avevano, e non hanno,
            avanzi. Gli «avanzi» compaiono relativamente tardi, almeno nella letteratura
            gastronomica. E solo con l’affermarsi della borghesia, ma anche nelle famiglie più
            abbienti, si usava dare gli avanzi ai poveri o ai conventi, ma mai buttarli via. Prima i
            nobili erano ipernutriti, mentre braccianti, contadini, operai erano al limite della
            denutrizione (per questo, sia detto per inciso, non mi piace il termine «contadino» che
            molti non agricoltori usano oggi: richiama altro). Sia per quantità sia per valore
            nutrizionale: i poveri mangiavano poco e male. Oggi, in un’epoca che pure per
            disponibilità alimentare non ha paragone rispetto ai decenni passati, la crisi economica
            e ambientale porta l’attenzione più su sprechi e scarti che sugli avanzi (v. [cibo]
                BENEFICIATO). Gettare via gli avanzi è
            peccato, ma significa che qualcosa è stato consumato, mangiato, bevuto, e che era
            troppo: una questione, in altre parole, di quantità. Sprecare e scartare vanno oltre.
                Avanzare, infatti, significa anche andare avanti. Nulla di
            buono deve restare nel piatto. È questione di educazione (v. [cibo] MALEDUCATO). 

BENEFICIATO



 Lo spreco utile, l’ossimoro
            promosso dall’economia Last Minute Market, dimostra che ciò che per molti è abbondanza,
            tanto da diventare spreco, per qualcun altro diventa opportunità per riempire la
            scarsità. Lo spreco alimentare può dunque trasformarsi in risorsa, almeno per qualcuno.
            Ma soprattutto può diventare per tutti il paradigma di una nuova società fondata sulle
            relazioni fra le persone, anche molto diverse e assai lontane. Così è fra chi dona
            un’eccedenza, un’impresa commerciale come un supermercato, e chi la riceve, un ente
            caritativo come una mensa per i poveri. Due mondi apparentemente lontani, antitetici.
            Eppure la relazione donatore-beneficiario va appunto oltre il bene recuperato, che anzi
            diventa proprio il mezzo che stimola la relazione diretta fra chi dona e chi riceve. Un
            sistema di recupero dei beni invenduti che coniuga, per davvero, solidarietà (più aiuti)
            con sostenibilità (meno rifiuti). Distruggere i prodotti prima del loro uso o della loro
            fine naturale è come ucciderli, e con loro eliminare le persone che invece potrebbero
            consumarli. L’economia dell’ultimo minuto, il recupero sostenibile delle eccedenze a
            fini solidali, non può tuttavia essere vista come la soluzione
            dei problemi legati alla povertà e alla fame, peraltro crescenti in molte fasce della
            popolazione. Altrimenti basterebbe continuare ad aumentare gli sprechi, tanto poi si
            possono donare a chi ha bisogno: e i bisognosi aumentano parallelamente agli «spreconi»
            (v. [cibo] DONATO). Non può essere così: dare
            gli avanzi dei ricchi ai poveri non è la soluzione del problema, che invece va
            affrontato a monte. Con la prevenzione e l’educazione (v. [cibo] MALEDUCATO). 

BIBLICO



 Ci ricorda Gianfranco Ravasi[4] che la Bibbia considera il cibo come una componente così capillare
            dell’esistenza che uno dei primi discorsi rivolti da Dio alla creatura umana comprende
            proprio l’alimentazione: «Io vi do ogni erba che produce seme e che è su tutta la terra,
            e ogni albero fruttifero che produce seme: saranno il vostro cibo» (Gen 1,29). È già una
            dieta mediterranea quella nel Salmo 104: «tu, Signore, fai crescere l’erba per il
            bestiame e le piante che l’uomo coltiva per trarre cibo dalla terra, vino che allieta il
            cuore dell’uomo, olio che fa brillare il suo volto e pane che sostiene il suo cuore»
            (Sal 104,15-16) (v. [cibo] MEDITERRANEO).
            Siccome il principio della destinazione universale dei beni –
            «tutti aspettano da te, Signore, che tu dia loro cibo a tempo opportuno. Tu lo provvedi,
            essi lo raccolgono, apri la tua mano ed essi si saziano di beni» (Sal 104,27-28) – è
            violato dall’egoismo dell’uomo, ne consegue il monito biblico di «condividere il pane
            con l’affamato» (Is 58,7) per impedire che Lazzaro, il mendicante, si debba solo
            accontentare delle briciole che cadono dalla tavola del gaudente (Lc 16,19-31), di
            denunciare gli sprechi legati a un consumismo sfrenato, come ammonirà il profeta Amos
            (4,1; 6,4-6) (v. [cibo] SPRECATO). Tutto già
            detto, tutto già scritto. Del resto la simbologia religiosa del cibo è molto vasta, dal
            banchetto pasquale esodico alla cena eucaristica di Cristo: «è il Padre mio che vi dà il
            vero pane del cielo». Dio ha scelto il pane perché esso diventasse la sua presenza per
            l’umanità. Così ha realmente consacrato il cibo, non più solo strumento di alimentazione
            ma segno di qualcosa di più: condivisione, giustizia, fraternità. Dunque se Dio ci nutre
            anche noi siamo chiamati a nutrire le sorelle e i fratelli accanto e lontano da noi[5]. Scritto, anzi scolpito nelle Tavole, ma non ancora pervenuto sulle nostre
            tavole. 
        

BIOLOGICO



 Letteralmente cibo vitale
                (bio = «vita»). Nasce, la sua agricoltura, come risposta al
            degrado della fertilità del suolo e dell’ambiente, ben prima che venisse regolamentato a
            livello europeo, in fondo solo a partire dagli anni ’90, puntando alla massima
            biodiversità degli ecosistemi. No a sostanze chimiche di sintesi, concimi organici
            naturali, controllo dei parassiti con insetti utili e principi minerali. Produzioni e
            consumi crescenti nel mondo, seppure ancora con percentuali minime. Comunque il metodo
            di produzione e le tecniche di lotta biologica sono una vera e propria scienza (v.
            [cibo] NATURALE). Livelli (scientifici) simili
            al suo apparente antagonista, il cibo biotech. Dove fra bio e
                logico c’è un «tecno» di mezzo: differenza sostanziale fra due
            modi di fare agricoltura che sembrano opposti. Due vite, apparentemente logiche, che non
            si parlano, perché c’è quel «tecno» in mezzo che fa paura (organismi geneticamente
            modificati, Ogm). La diffidenza nasce tuttavia dalla non conoscenza o dalla non scienza
            nel senso che chi parla o straparla spesso non sa. Sono, gli Ogm, più resistenti in
            condizioni avverse? Sono sicuri per la salute umana? Impattano sull’ambiente?
            Convengono dal punto di vista economico? Risposte che potrebbero
            venire solo dalla ricerca pubblica, peccato che non si possa fare nel nostro paese.
            Mentre le multinazionali, quelle sì, vanno avanti e seminano a spaglio Ogm dappertutto
            fino a che non ce li ritroveremo sotto casa. Allora sarà troppo tardi lamentarsi.
        

BOLOGNESE



 Ci-BO, il destino sta proprio nella
            sigla. Anche se gli spaghetti alla Bolognese non esistono, come dice una cliccata pagina
            Facebook, è una delle ricette più diffuse a livello planetario, soprattutto in Germania
            e in Inghilterra: spaghetti congelati e sugo pronto in buste (il ben noto
                ragout, scritto proprio così). Chi lo ordina pensa di mangiare
            italiano, il che non è: errore virale, impossibile da correggere. Tanto che a Bologna si
            pensa di adottare come marchio il falso: per promuovere il nome della città. Così
            Bologna diventa città del cibo: City of Food è il nuovo brand adottato
            dall’amministrazione comunale. Del resto la fama gastronomica di Bologna va indietro nel
            tempo, essendo strettamente legata all’università, una storia di oltre 900 anni. Lo
                studium rende Bologna «dotta» perché «grassa»: solo
            l’abbondanza alimentare e l’organizzazione
            dell’approvvigionamento hanno consentito di nutrire una popolazione studentesca sempre
            in crescita. Ma anche «grassa» perché «dotta»: studenti e professori hanno continuamente
            arricchito la città di altre culture alimentari, e quando sono tornati a casa hanno
            portato con sé la gastronomia bolognese. Una doppia circolazione, un import-export, un
            ponte colturale e culturale che ha alimentato il mito di Bologna. La grassa dunque nel
            senso di abbondante, florida, città del benessere e del buon cibo. Insomma l’idea di
            proporre una vera e propria cittadella della buona alimentazione che fa star bene,
            modernamente diremmo un «parco tematico agroalimentare», non poteva che nascere qui.
            Un’identità alimentare, quella di Bologna, che fin dagli inizi è stata capitale del
            mondo: e così dovrà essere per il parco tematico agroalimentare detto F.I.Co., Fabbrica
            Italiana Contadina, che rappresenta l’apice di questa straordinaria storia del cibo (v.
            [cibo] FICO). 

BUGIARDO



 Sappiamo davvero troppo poco di ciò
            che troviamo nel nostro piatto. Spesso luccica, ma non è oro vero. Le etichette del
            cibo, che mettiamo nel carrello della spesa dopo averle lette
            con attenzione, spesso non ci raccontano tutta la verità. Imparare a scegliere è l’unico
            modo per difenderci dalle bugie, dai luoghi comuni, dalle mode, dalla pubblicità, dai
            guru (v. [cibo] MALEDUCATO). Fra i tanti esempi
            spiegati da Dario Bressanini fenomenale è il caso del kamut, il grano dei faraoni del Montana[6]. Semplicemente un marchio registrato, come tanti nel mondo
            dell’alimentazione, che ha indotto tutti noi consumatori ad associare il nome
                kamut al grano (antico) khorasan. Nessuno lo può usare se non
            alle condizioni della Kamut International. Qualsiasi agricoltore può seminare il grano
            khorasan ma i prodotti che ne derivano non possono essere chiamati kamut. Che costano di
            più anche se il sovrapprezzo non è giustificato dalle caratteristiche nutrizionali né da
            quelle sanitarie, come provato da diverse analisi. Non è cibo CRIMINALE, non è cibo
                COPIATO, è «solo» il magico marketing del cibo bugiardo. 

BUONO



 Buono da mangiare o da pensare?
            Così si interrogava negli anni ’80 l’antropologo americano Marvin Harris nel suo famoso
            «romanzo» sulle trame delle diverse abitudini alimentari dalla
            preistoria ai giorni nostri, dai riti sacrificali all’hamburger dei fast
                food. La risposta era lapidaria: la mela la si conosce mangiandola[7]. Ma più che cibo buono o cattivo la questione sta soprattutto nel gusto e
            dis-gusto che si prova mangiando. Da una parte i cinque sensi, in questo caso il
            riconoscimento e il controllo del sapore del cibo introdotto nel cavo orale, dall’altra
            la sfera delle sei emozioni che indica invece il processo inverso di sgradevolezza e
            rifiuto verso ciò che si ingerisce. C’è solo un prefisso di negazione fra i due termini,
            pur essendo definiti in ambiti diversi[8]. Non c’è gusto senza disgusto, come ci ricorda un vecchio detto popolare (e
            viceversa naturalmente). Il confine è assai sottile: ciò che per alcuni è cattivo per
            altri è buono, così come avviene per il brutto e il bello. Se questo è vero, allora
            dobbiamo uscire dalla logica del buono o cattivo, e riprendere anzi a riscoprire i sensi
            e le emozioni: solo così possiamo apprezzare i sapori del cibo e della vita. Buono o
            cattivo, gusto o disgusto, talvolta è complicato capire. Meglio applicare la nota
            formula di George Bernard Shaw: «se tu hai una mela, e io ho una mela, e ce le
            scambiamo, allora tu e io abbiamo sempre una mela per uno. Ma se
            tu hai un’idea, ed io ho un’idea, e ce le scambiamo, allora abbiamo entrambi due idee».
            Il massimo si ottiene quando la mela è gustosa e croccante, il risultato è strepitoso
            (anche se bisogna proprio andarsela a cercare). 

COLTO



 Appena còlto, raccolto e
            mangiato subito, insomma l’euristica dell’immediatezza, della freschezza, della
            naturalità (v. [cibo] NATURALE). E anche della
            cosiddetta «filiera corta». Ma più che corta la filiera, o meglio il cibo che passa dal
            campo alla tavola, deve o dovrebbe essere proprio colta. Dunque cibo (e relativa
            filiera) colto, non solo nel senso di coltivato ma proprio di istruito. Un (altro)
            esempio di come la sostituzione di una lettera cambia prospettiva: come corrotto e
            corretto (v. [cibo] MALEDUCATO). Corta nel
            senso di breve, meno passaggi e pochi chilometri. Sacrosanto come principio e logica
            ambientale ed economica. Che senso ha consumare una ciliegia prodotta in Cile se non sei
            da quelle parti? Aspetta il tempo giusto, la stagione, e consuma quella locale. Ma
            questo ragionamento, prassi millenaria preglobalizzazione, di semplice buon senso non
            sempre è il più sostenibile. Ad esempio dal punto di vista
            ambientale probabilmente è meno impattante far arrivare un unico Tir di pesche da un
            mercato spagnolo che far andare avanti e indietro tanti piccoli mezzi di trasporto che
            vanno a raccogliere le pesche biologiche nella campagna attorno a una città per
            rifornire le mense scolastiche. Eppure, in un’ottica sia culturale sia colturale, vale
            la pena approvvigionarsi del prodotto locale anche a scapito – ma bisogna dirlo – di un
            impatto ambientale superiore. In una prospettiva di costi-benefici, questi ultimi sono,
            con ogni probabilità, superiori ai primi: perché si stimola la produzione e l’economia
            agricola locale, perché si fa educazione alimentare e ambientale. Dunque filiera colta
            nel senso di consapevole e responsabile, senza inutili appesantimenti. Questo è il cibo
            (appena) còlto. 

CONSERVATO



 C’è un’invenzione che più delle
            altre ha cambiato l’uso e il consumo del cibo, fin dalla produzione e il trasporto per
            arrivare alle abitudini e al comportamento di tutti noi: è il frigorifero. Una macchina
            elettrica, anzi un elettrodomestico – brevettato nella metà dell’Ottocento –, che
            preserva il cibo riducendo la temperatura per rallentarne la
            decomposizione. Il frigorifero è un «porto freddo» (frigus e
                fero) che, al pari dell’invenzione dei
                containers, ha influenzato lo sviluppo della nostra società:
            dalla produzione alla trasformazione, dai trasporti alla distribuzione fino al consumo
            domestico. Ma è paradossale che all’interno delle nostre case si consumi energia per
            elevare la temperatura degli ambienti e nel contempo si usi altra energia per abbassarla
            per conservare gli alimenti: siamo, decisamente, alla schizofrenia termica. Del resto il
            frigorifero ha reso la domanda, e dunque la distribuzione del cibo, indipendente dalla
            localizzazione di produzione e dalla stagione. Straordinaria è la mostra fotografica di
            Mark Menjivar You Are What You Eat, sfilza infinita di frigoriferi
            aperti delle famiglie statunitensi. Un inesauribile campionario di diete, abitudini,
            gusti, fobie, errori. Così come sono diventati per lo più inutili o desueti – se non per
            produzioni particolari – i sistemi tradizionali di conservazione: dalla salatura
            all’affumicatura, dalla cottura all’essicazione, dalla fermentazione all’uso di alcol,
            olio, aceto e così via. Eppure il frigorifero non lo sappiamo proprio usare. Non
            leggiamo neppure le istruzioni che ci fanno capire che gli
            scomparti non sono tutti uguali, che le temperature sono diverse e che i cibi hanno
            bisogno di essere sistemati nel posto giusto, e non stipati alla rinfusa: frigorifero
            per caso. Il frigorifero nella famiglia dell’iperconsumo alimentare diventa non il luogo
            di conservazione per eccellenza, ma il non luogo dove stipare tutto ciò che si acquista
            riempiendo il carrello all’ipermercato (v. [cibo] SCONTATO e [cibo] CONVENIENTE).
            Nel tempo si trasforma in una pattumiera semplicemente più fredda di quella posta,
            generalmente, sotto il lavello. 

CONVENIENTE



 Uno più uno. Tre per due. Quattro
            per tre. E via con le tabelline della convenienza (v. [cibo] SCONTATO). Paghi due mozzarelle ma, anche se non ti
            serve, ne porti a casa una terza: l’acquisto è conveniente, non importa se non la
            mangerai. Tanto ti conviene, ti è utile, ti è vantaggioso. Tiè, appunto: intanto te l’ho
            venduta, la mozzarella. Se poi non riesci a consumarla in tempo la getti via, tanto non
            l’hai mica pagata. Paghi però per il suo smaltimento: il suo rifiuto ti costa caro.
            Eppure conveniente significa anche conforme a giusta misura, proporzionato, adeguato,
            come dovrebbe essere l’acquisto del cibo di cui abbiamo bisogno
            (v. [cibo] ARTUSIANO). Quanto basta, nulla di
            più. 

COPIATO



 È l’agropirateria, un neologismo
            che si riferisce alla contraffazione del cibo sfruttando l’italian
                sounding. Si spaccia per made in Italy un prodotto
            che ricorda il Belpaese dal nome, dal (tri)colore o da qualche immagine. Così, se in
            Italia usiamo il Parmigiano, in Brasile troviamo il Parmesao, in
            Argentina il Regianito, nel Sudamerica in generale il
                Parmesano, in Cina il Parmeson, negli Usa
            il Parmesan. Prodotto che tuttavia non ha nulla a che fare con
            l’Italia: suona italiano e basta. Come è potuto succedere? Probabilmente qualche casaro
            emiliano ha esportato se stesso e il suo know how: si pensi alle
            grandi migrazioni fra Otto e Novecento. È il caso, fra i tanti, del signor Parma che
            negli anni ’30, a causa delle leggi razziali fasciste – un altro dei tanti effetti
            negativi –, pensò bene di andarsene in Canada, dove, da bravo norcino qual era,
            incominciò a fare prosciutti che chiamò ovviamente «Prosciutto di Parma». Alla fine fu
            acquistato da una multinazionale che registrò il marchio. Hai voglia, a
            proteggerti. Fenomenale è il recente «PurSecco», vino frizzante
            tedesco. Ma oggi – va detto per onestà intellettuale, come si diceva una volta – il
            falso made in Italy si fa anche in Italia, ultima frontiera delle
            truffe che riguardano il cibo (v. [cibo] CRIMINALE). Qualcuno stima che il mercato mondiale del cibo copiato
            valga fra i 60 e i 90 miliardi di dollari. Chissà come è stato fatto il calcolo. Ed è
            tutta una lamentatio su queste perdite e su come recuperarle. Non
            facile. Si potrebbe usare la rete di italiani all’estero, spesso ristoratori, e farli
            diventare degli ambasciatori dei prodotti realmente italiani. In parte è già così, ma la
            cosa si potrebbe strutturare assai meglio. Tuttavia, il vero problema sta nel fatto che
            gli originali, ammesso che si riconoscano e si apprezzino, non riescono ad arrivare
            sugli scaffali dei supermercati brasiliani, argentini, americani… Quando ci si lamenta
            della grande distribuzione organizzata non si dice che, se troppo «piccola», non è
            competitiva sul mercato mondiale. Della serie: decidersi. Se il cibo ha valore puntare
            sulle esportazioni non è reato, anche se si abbatte il muro del chilometro zero (v.
            [cibo] BIOLOGICO e [cibo] NATURALE). 
        

CRIMINALE



 Nei dipartimenti delle università e
            delle imprese le scienze e le tecnologie agroalimentari si evolvono con nuove ricerche e
            applicazioni. Nei dipartimenti della criminalità organizzata il progresso corre, se
            possibile, ancora più veloce: i loro «ricercatori» sono sempre un passo avanti in
            materia di frodi, sofisticazioni, adulterazioni alimentari. Basta leggere il libro
            inchiesta di Mara Monti e Luca Ponzi per capire di cosa sono capaci: un elenco
            sterminato di casi di cibo criminale[9]. «È come se ogni italiano», per riprendere le parole di Piero Grasso quando
            era procuratore antimafia, 
avesse aggiunto un posto a tavola per la
                criminalità organizzata: c’è un criminale che oggi sta seduto attorno a noi e che
                gode del fatto che, dovendo noi consumare dei pasti, paghiamo una parte di denaro in
                più rispetto a quanto dovremmo, a fronte di una qualità inferiore. 


Più si impoverisce la qualità del
            prodotto, più si arricchisce la mafia. I boss mangiano con noi: pasta al burro e
            idrocarburi, mozzarella sbiancata con la calce, filetto agli anabolizzanti, pesce
            avariato rinvenuto in acqua di mare, verdura coltivata fra rifiuti tossici: menu
            killer con un giro di affari enogastronomico miliardario[10]. Meno male che c’è Libera Terra, le cooperative sorte sui terreni confiscati
            alla mafia, e don Luigi Ciotti, anima infaticabile che alimenta la speranza che qualcosa
            si può fare per cambiare, una goccia che brilla in un mare torbido. Viene da pensare a
            cosa succederebbe se il tecnologo alimentare del «male» si convertisse al «bene»:
            l’Italia sarebbe davvero un Belpaese, forse anche il più «ricco» del mondo. 

CUCINATO



 Ovvero cotto: nessuno ci fa più
            caso, ma è proprio la cottura una delle (poche) cose che distingue l’uomo dagli altri
            esseri viventi (v. [cibo] PULITO). È il segno,
            non l’unico ma certamente importante, dell’identità umana. Si cucina sempre: anche
            quando le risorse sono limitate, come in tempo di guerra. O anche quando mancano gli
            strumenti minimi: la stessa cucina. Così avviene per il cibo cucinato in «massima
            sicurezza», cioè in carcere, dove degli oggetti semplici acquistano un valore diverso:
            un manico di scopa diventa mattarello, i lacci delle scarpe legano la pancetta
            arrotolata per la stagionatura, il televisore facilita la lievitazione del
            pane o della pizza, l’armadietto o lo sgabello sono trasformati
            in un forno[11]. Cotto e mangiato – che non è la trasmissione televisiva – cucinare e
            mangiare assieme è il momento più alto della convivenza civile, anche in massima
            sicurezza ovvero in carcere. Nell’arredamento delle celle la cucina non c’è, ma la
            civiltà – se c’è – può anche farne a meno. 

DIETETICO



 Si spende di più per dimagrire che
            per mangiare, almeno in libri e riviste pseudoscientifiche. Ecco alcuni titoli presi,
            più o meno a caso, da uno scaffale di una libreria dove abbondano superando in numero, e
            dunque in costo, i libri di ricette e cucina. L’elenco non è esaustivo, ma leggendoli in
            fila – solo titoli e sottotitoli – si capisce bene fino a dove siamo arrivati: una
            mistificazione che fa impressione. Si comincia con una carrellata: Il libro
                completo delle diete. Le diete più famose ed efficaci di tutti i tempi
            (mediterranea, dell’indice glicemico, vegana, del minestrone, Scarsdale, chetogenica,
            anticolesterolo, antiage, iperproteica, dissociata, macrobiotica, metabolica, punti,
            iposodica, anticellulite, antistress, ipocalorica, vegetariana, a zona, Atkins, del tè
            verde, dello yogurt, antiallergica). Si può approfondire e
            specializzarsi con i libri dedicati, ce n’è per ogni gusto: Pensa magro. Le 6
                mosse psicologiche per dimagrire senza dieta. E poi La dieta
                del digiuno. Perdere peso e prevenire le malattie con la restrizione
                calorica; È facile controllare il peso se sai come
                farlo; Stress & Dieta. Consigli e rimedi per vivere al
                meglio. Ancora Guida pratica alla DietaGIFT;
                La dieta Dukan: i 100 alimenti a volontà («più ne mangerete,
            meglio dimagrirete»); Le ricette della dieta Dukan; Non
                riesco a dimagrire. Per arrivare, finalmente, a Come
                raggiungere la zona. Il percorso alimentare per: perdere peso definitivamente;
                riprogrammare il tuo codice genetico; prevenire le malattie; raggiungere la massima
                performance fisica; aumentare l’efficienza mentale. Oltre ai titoli si
            può naturalmente approfondire leggendo le quarte di copertina. È altrettanto istruttivo,
            ne basta una per tutte: «come si possono bruciare più grassi guardando la televisione
            piuttosto che facendo esercizio fisico». Del resto, e sembra il capitolo-titolo
            conclusivo: Stare a dieta fa ingrassare. Perché allora dovremmo
            metterci a dieta? Qualcuno obietterà che dovremmo invece leggere i testi dei libri
            dietetici. Anche no! E pensare che dieta vuol dire stile (di
            vita). Direi che è nata una nuova professione: lo stilista di
            vita (stretta). 

DISTRUTTO



 Ancora nitide sono le immagini di
            qualche lustro fa: le eccedenze alimentari causate dalla politica agricola comune, la
            Pac. Distese di pomodori e agrumi, fiumi di latte, montagne di burro, tonnellate di
            carne: tutto pronto per essere interrato dagli stessi trattori utilizzati nella
            produzione, immagazzinato da qualche parte in attesa di tempi migliori o, al più,
            inviato gratuitamente a paesi apparentemente bisognosi. Apparentemente perché non sempre
            quel cibo è necessario ai paesi beneficiari. Certo, il mercato non è perfetto come si
            legge nei manuali universitari, domanda e offerta spesso, troppo spesso, non sono in
            equilibrio. Talvolta è necessario intervenire, correggere, aggiustare. Ma quando si
            interviene sostenendo i prezzi in modo artificiale, come fatto per lungo tempo dalla
            Pac, si slega l’offerta dalla domanda e si generano surplus di cibo. Che poi, appunto,
            si deve distruggere o immagazzinare o regalare, facendo comunque dei danni economici ed
            ecologici. Quel tempo, e quelle immagini, sembrano lontani. Eppure le eccedenze
            alimentari ci sono ancora, anche se oggi le chiamiamo piuttosto
            «perdite» (quando si riferiscono alle prime fasi della filiera: produzione,
            trasformazione, trasporto) o «sprechi» (quando invece ci riferiamo alla fase di consumo,
            soprattutto domestico) (v. [cibo] SPRECATO). Ed
            è un problema che riguarda non più o non soltanto l’Europa, ma il mondo intero: studi e
            dati a livello globale – soprattutto a opera della Fao – testimoniano la rilevanza e la
            generalizzazione del fenomeno (v. [cibo] SPRECATO). Che si spiega oggi, come si evince da molte analisi recenti,
            con una serie di concause e non soltanto derivanti dall’effetto distorsivo – com’era ai
            tempi della Pac – di una misura o di uno strumento economico sbagliato. Per dire che le
            politiche influenzano, nel bene e nel male, i destini del cibo a partire da chi lo
            produce e poi chi lo consuma. Più che un eccesso/carenza alimentare, oggi sembra esserci
            un deficit di governo, o di governance come si dice, del sistema
            alimentare globale. I beni alimentari non sono merci. Tranne qualche caso (v. [cibo]
                BENEFICIATO), il mercato non è capace di
            autoregolarsi. 

DOMESTICO



 Quello che si mangia a casa: dopo
            aver fatto la spesa, riposto gli alimenti nel frigorifero e
            nella dispensa, usato le pentole e i fornelli, apparecchiato la tavola, riutilizzati gli
            avanzi… Si insegnava a scuola questo e altro nei corsi di economia domestica, fino al
            1963: ovvero quella «serie di norme che regolano quel tipo di organizzazione economica
            elementare che è la famiglia»[12]. E prima ancora era l’autarchia a produrre necessari manuali di «sobria vita quotidiana»[13]. Ma è nell’anno di grazia 1963 che cambia veramente qualcosa: l’economia
            domestica viene sostituita dalle applicazioni tecniche seguendo i cambiamenti dello
            stile di vita delle famiglie italiane grazie al boom economico e demografico. Da allora
            nulla è stato più come prima: la società cambia e perde via via la sua identità,
            compresa quella alimentare. Tanto che l’economia domestica come si insegnava a quel
            tempo non avrebbe ovviamente più senso oggi. Andrebbe tuttavia ripresa, ripensata,
            rimodulata, avvicinata a quella che «modernamente» potremmo chiamare «educazione
            alimentare» (v. [cibo] MALEDUCATO). Per non
            riscoprire l’acqua calda, va riletto l’Artusi, antesignano dell’economia domestica:
            serve appunto a riprendere questa «disciplina», adattandola ai tempi. Per Artusi la
            cucina era un campo d’azione, e dovrebbe essere ancora così per
            le famiglie di oggi (v. [cibo] ARTUSIANO)[14]. Un piccolo laboratorio domestico dove fare piccoli grandi passi per
            contribuire a costruire un’economia – questo termine deriva appunto dal termine greco
                casa (óikos) – rispettosa di una casa più grande: l’ecologia
            per un mondo più sostenibile e rispettoso dell’ambiente. D’altro canto, la cucina di
            Artusi è più che mai considerata una scienza, e una scienza moderna, perché è di casa, è
            una cucina a «chilometro zero», di approvvigionamento diretto di materie prime di alta
            qualità; soprattutto è una cucina realizzata con spirito di economicità, attenta a non
            sprecare. A onor del vero, va detto che ancor prima dell’Artusi la sconosciuta Isabella
            Mary Beeton scriveva nel suo manuale di economia domestica, pubblicato nell’anno
            dell’Unità d’Italia: «Mangiare è un privilegio della civiltà. La nazione che sa mangiare
            ha imparato la lezione principale del progresso». Insomma, che si chiami ancora così o
            si preferisca il riferimento all’educazione alimentare, vogliamo o no reinserirla nei
            programmi scolastici di ogni ordine e grado delle scuole del Regno? (v. [cibo] MALEDUCATO).
        

DONATO



 Il cibo sprecato si può recuperare
            attraverso un atto apparentemente contrario all’economia: il dono (v. [cibo] SPRECATO). In effetti anche lo spreco – ciò che si
            getta via perché invenduto, imperfetto, difettoso, diverso, eccedente, surplus ma ancora
            consumabile – può essere recuperato e diventare occasione di riscatto. Generando una
            vera e propria economia dell’ultimo minuto (Last Minute Market) a beneficio dell’ultimo
            consumatore, quello escluso dal potere di acquisto. Un bene che altrimenti sarebbe
            perduto viene recuperato per un consumatore perso, a sua volta da recuperare. Un doppio
            recupero: di un bene alimentare e di un «bene» umano[15]. Generalmente rappresentato come un fallimento del mercato, lo spreco
            diventa nel tempo il valore aggiunto del sistema di accumulazione delle merci e della
            produzione materiale. È il rifiuto del bene ancora consumabile perché imperfetto,
            diverso. Una confezione danneggiata, una scadenza ravvicinata, un’etichetta rovesciata
            fino all’usa e getta, all’obsolescenza programmata o percepita. Rifiuto che si estende,
            velocemente, anche alle persone: all’altro, al diverso da noi. Tuttavia nell’azione
            economica di recupero dei beni e delle persone «diverse» si può
            attivare un’occasione complessiva di riscatto, come avviene appunto nel sistema studiato
            e applicato da Last Minute Market. Funziona in questo modo. È un mercato particolare
            dove lo schema classico – offerta, domanda, prezzo – non funziona più. Si deve mettere
            in relazione un’offerta che però non viene offerta (il surplus) con una domanda che però
            non viene o non può essere esercitata (il deficit). Il prezzo, la guida del mercato, si
            perde. Anzi, oltre alla mancata vendita, se il bene in surplus si deve smaltire c’è un
            doppio costo: economico per la sua distruzione e ambientale per l’inquinamento che ne
            deriva. La relazione di scambio che si deve attivare si fonda dunque sulla gratuità: il
            bene recuperato viene donato dall’offerente al beneficiario. Questa azione, che per
            essere sostenibile deve avvenire in tempi e spazi ridotti senza costi aggiuntivi, crea
            un legame fra chi offre e chi domanda che va oltre lo stesso bene recuperato,
            determinando il valore relazionale dello scambio. Dunque il mercato non è soltanto
            valore d’uso e valore di scambio dei beni, ma anche valore di relazione fra le persone.
            È sempre stato così, anche se ce lo siamo dimenticati o forse non
            sappiamo più riconoscere il bene relazionale. Del resto
            l’economia del donare è anche quella del denaro: se non altro perché è nell’anagramma
            donare denaro (sono proprio le stesse lettere). Questo mi ha insegnato, fra le altre
            cose, l’economia dell’ultimo minuto. 

EMBARGATO



 È il caso paradossale delle
            sanzioni alla Russia per la questione ucraina, botta e risposta con il mirino puntato
            sul cibo, come in altri tempi di «guerra fredda» solo con effetti oggi assai diversi.
            Unico risultato: danni collaterali generalizzati. Eccesso di offerta sui mercati europei
            e quindi depressione dei prezzi, boom dei cibi taroccati in Russia e finti
                made in Italy (v. [cibo]
                COPIATO) rallentano anche i prodotti fuori dalla lista nera dell’embargo
            giocando su un mercato diventato ormai ostile. La strategia in Ucraina non è cambiata,
            ma l’Europa si allontana dalla Russia. Forse, non a caso, in tanti hanno accelerato in
            un’altra direzione: verso gli Usa e verso il Ttip (Transatlantic Trade and Investment
            Partnership), il trattato commerciale Europa-Usa. Sbagliato: la Russia non va isolata
            spingendola verso l’Asia, altrimenti è l’Europa che si isola. Del resto cosa vuol dire
            embargo? Embargo, leggiamo dal vocabolario:
            sostantivo maschile, deriva dallo spagnolo embargar, «impedire»,
            «sequestrare». E oltre: 
Provvedimento con cui uno stato o un gruppo di
                stati vieta l’esportazione di armi, munizioni e di qualsiasi prodotto che possa
                servire alle nazioni in guerra per prolungare il conflitto, o con cui, anche fuori
                da eventi bellici, delibera la sospensione di forniture di determinate merci per
                esercitare su una nazione pressioni o ritorsioni di natura politica: embargo
                    del grano, del petrolio. 


Da quando esiste questa misura di
            coartazione della libertà di decisione degli stati colpiti si sono trovati diversi modi
            per aggirare l’embargo: ad esempio le triangolazioni, dove la compravendita è mediata da
            un paese terzo che non aderisce ai trattati e funge da intermediario per gli scambi di
            merci e dei pagamenti fra il paese produttore e quello sottoposto a embargo. Su altri
            libri più sofisticati di geopolitica è scritto che l’embargo imposto dai politici fa
            solo dei danni: tanto alle popolazioni che lo subiscono quanto agli stessi paesi che lo
            impongono o a singole categorie di produttori (questo è il nostro caso).
            Ma soprattutto l’embargo – non occorre aver studiato storia –
            non raggiunge quasi mai gli effetti desiderati. A chi «governa» l’occidente bisognerebbe
            ricordare una non sospetta locuzione latina: errare humanum est, perseverare
                autem diabolicum («commettere errori è umano, perseverare è diabolico»).
            Il cibo embargato è come sprecato. 

EXPO



 In attesa di nutrire il pianeta,
            Expo Milano 2015 ha – intanto – dato da mangiare a milioni di visitatori. Qualsiasi
            cosa: una megasagra planetaria. Dagli alti cibi di Eataly agli hamburger di McDonald’s,
            dalle patatine fritte olandesi alle pizze integrali di Berberè. Tutto si tiene assieme.
            E alla fine o si ingurgita e finisce nello stomaco o, alla peggio, si butta nel bidone
            della spazzatura. Ma cosa è davvero peggio? Stomaco o pattumiera? Eppure, anche se il
            format delle esposizioni universali è ormai superato, internet e la globalizzazione
            hanno reso tutto visibile e, volendo, fruibile, questo grande show
                cooking ha avuto un senso. Quello di far vedere, quasi toccare con mano,
            la diversità dei modelli di produzione e di consumo alimentare a livello mondiale, con
            tutto ciò che ci sta in mezzo: nel bene e nel male. Abituati
            come siamo a sentir parlare solo di eccellenza, di qualità, di nicchie, di presidi, di
            chilometro zero, abbiamo perso di vista che nel mondo alimentare c’è anche dell’altro
            cibo (v. [cibo] MEDIO). Fa bene questa
            abbuffata planetaria, colorata e fumante, spesso improbabile ma proprio per questo reale
            e viva. È questo, piaccia o meno, l’avanzo di Expo. Il problema vero è cosa fare con
            quel che «resta» di Expo: padiglioni & c. Dall’avanzo al resto di Expo: la cruna
            dell’ago è proprio stretta. 

FICO



 Fico, nel senso del frutto, ma non
            solo. Prende il nome botanico di Ficus carica, è un albero da
            frutto originario dell’Asia occidentale, introdotto da tempo immemorabile nell’area
            mediterranea, dalla Spagna alla Turchia e al Portogallo. In Italia lo si trova
            soprattutto in Puglia, Campania e Calabria, ma è presente anche in altre regioni.
            Centinaia le diverse varietà di questi frutti. La più comune è la Ficus
                carica, dalle molteplici dimensioni e colori, dal giallo al nero. Per la
            facilità della sua riproduzione, sembra sia stata la prima pianta coltivata dall’uomo,
            11.000 anni fa nella zona della Mezzaluna fertile. Molto noto ai popoli dell’antichità,
            nell’Antico Testamento il fico, insieme con la vite, era simbolo
            di fertilità e vita gioiosa. Ai tempi della Grecia classica i frutti di quest’albero
            venivano considerati «degni di nutrire oratori e filosofi». Platone era ghiottissimo di
            quelli secchi, e se un bambino soffriva di balbuzie veniva portato sotto un fico per
            cercare di facilitargli la parola. Frutti già considerati afrodisiaci dagli ellenici,
            anche nella scuola medica salernitana: veneremque vocat, sed cuilibet
                obstat («provoca lo stimolo venereo anche a chi vi si oppone»). La
            medicina popolare vedeva nei numerosi semini, circa 600 per frutto, un segno della sua
            attitudine a favorire la fecondità. A luna crescente le coppie sterili staccavano due
            foglie da un albero e le mettevano sotto ai rispettivi cuscini perché si pensava
            avessero il potere di far arrivare dei figli. Da sempre il fico ha proprietà notevoli:
            ricco di zucchero, minerali e vitamine, è facilmente digeribile e può essere consumato
            fresco o secco. La ricchezza inoltre del frutto sta nei minerali presenti, che sono
            rappresentati da calcio, potassio, ferro, sodio e dal fosforo, mentre le vitamine sono
            rappresentate dalla A, B6, C e PP. È grazie alla presenza di queste sostanze che ai
            fichi vengono attribuite buone proprietà terapeutiche e nutritive apprezzate fin
            dall’antichità. Insomma una ricchezza della natura che non va
            sprecata. Ma se andiamo su Wikipedia, alla parola fico, oltre alle proprietà del frutto,
            troviamo la seguente frase: «Parco agroalimentare in via di costruzione a Bologna». Ed è
            esattamente qui che volevo arrivare. Se il fico non è un vero e proprio frutto, ma un
            ricettacolo della pianta contenente al suo interno dei granellini che rappresentano i
            veri frutti, F.I.CO, acronimo di Fabbrica Italiana Contadina, non è quello che molti
            credono: un parco dei divertimenti alimentari, una Disneyland del cibo (v.
                [cibo] EXPO). Il parco tematico
            agroalimentare promosso dal Centro AgroAlimentare e dal Comune di Bologna è un progetto
            di educazione alimentare (v. [cibo] CI-BO).
            Perché al cibo bisogna ridare valore partendo dall’educazione .(v. [cibo] MALEDUCATO). 

FRUITO



 Il cibo viene consumato, così si
            dice e scrive abitualmente. Gli alimenti si consumano, anche nel senso che si
            esauriscono, deperiscono, si deteriorano. Cosicché i consumatori sono, almeno
            etimologicamente, dei distruttori. Spesso, troppo spesso, lo sono anche praticamente. Il
            consumatore si comporta come se dovesse distruggere il cibo: lo
            divora, e consuma – senza rendersene conto del tutto – anche le
            risorse naturali che sono servite per coltivare o allevare ciò che diventerà cibo. Ma se
            l’etimologia è la ricerca del vero, allora consumare non è il verbo
            giusto, soprattutto se ci si riferisce ai beni alimentari. Dobbiamo cambiarlo,
            sostituirlo, cercarne un altro. Che c’è. Fruire è un verbo assai
            più appropriato di consumare. Fruire un bene è assai diverso dal consumarlo, portandolo
            a termine (altro significato di consumare). Fruire significa godere, soprattutto nel
            senso di avere, giovarsi di qualcosa o averne la disponibilità. Perfetto per il cibo –
            peraltro si accosta al latino fructus, «frutto» – perché la
            fruizione si lega alla disponibilità e anche, in definitiva, a un diritto: fruire vuol
            dire infatti trarre giovamento da qualcosa avendone diritto. Il diritto al cibo, come ho
            cercato di spiegare altrove, «buono e giusto» deve essere non solo riconosciuto – come è
            di fatto nella Carta dei diritti umani – ma anche garantito[16]. Il cibo deve soddisfare un bisogno fondamentale dell’uomo, non un
            desiderio. Alimentarsi bene, dal punto di vista sia quantitativo sia qualitativo, deve
            essere un diritto garantito (v. [cibo] GIUSTO).
            Da chi? In primis questo riconoscimento
            deve partire da noi fruitori. Il resto, anche inserire questo diritto nelle
            costituzioni, non avrebbe senso se prima non avviene questo cambiamento verbale e dunque
            culturale (v. [cibo] MALEDUCATO). 

GIO



 È il cibo di Giorgio detto
                Gio, il mio cibo. In tanti mi chiedono: ma tu come mangi? Sei
            coerente con ciò che scrivi e racconti in giro? A parte il «gioco» sullo yogurt scaduto
            che faccio con il mio amico Massimo Cirri – chi dei due lo mangia più tardi: ma è per
            parlare di scadenze, etichette, conservazione, fermenti lattici … insomma educazione
            alimentare – non ho mai detto cosa mangio. Non che saperlo sia di vitale importanza,
            anzi. Eppure in tanti me lo chiedono, fino ad arrivare a dei casi che (mi) fanno
            pensare. Come quando una signora che camminava sotto i portici di Bologna con due sporte
            di spesa mi ha fermato e, dopo essersi accertata che ero proprio io, ha tirato fuori una
            confezione di biscotti chiedendomi se aveva fatto bene ad acquistarli. Che dire? Ho
            inforcato gli occhiali e letto attentamente le tante scritte sulla confezione: tabella
            nutrizionale, le calorie, gli ingredienti, le tracce possibilmente presenti, il
            luogo di produzione, la scadenza e poi, restituendo la scatola,
            ho detto, gravemente, che sì era un buon acquisto. Che altro potevo fare? Ecco, se c’è
            una cosa che non voglio fare/essere è proprio un «guru». Non ce n’è bisogno, dico in
            generale. Nella vita privata sono quasi vegetariano, alla mia età si sente meno il
            bisogno di carne. Nonostante abbia scritto un libro di cucina[17], anche se le ricette su come utilizzare gli scarti alimentari non sono mie,
            mi dedico assai poco ai fornelli. Il piatto che mi riesce meglio è una ricetta
            «destrutturata». Compero qualche polpettina mista bio/veg di tofu, seitan, cereali… Le
            destrutturo, ovvero le sminuzzo. Ha poco senso, lo so. Ma è facile. Poi le scaldo in
            padella. Con un po’ di acqua calda faccio il cous cous «facile» ai quattro cereali
            oppure cuocio della quinoa. Metto tutto assieme, e salto con un po’ di salsa di soia.
            Massima resa e minima spesa (non di euro ma di tempo). In verità il mio vero cibo è
            quando sono in montagna con Gio, uno dei miei figli. Con lui faccio tutto il contrario
            di quanto ho scritto in questo libro e racconto in giro. Accendiamo il fuoco nel
            caminetto, scaldiamo la pietra ollare e via con chili di fiorentine, metri di salcicce
            nostrane, rotoli di pancetta e metri quadrati di salumi
            affettati vari. Il tutto annaffiato da un lambrusco casalingo, piuttosto acido. È il
            (mio/nostro) sale della vita. 

GIUSTO



 Esiste il cibo giusto? La giustizia
            per il cibo richiama non solo quella sociale per chi produce, spesso calpestata, ma
            anche il diritto a fruire del cibo e il rispetto dell’ambiente ovvero delle risorse
            naturali (v. [cibo] FRUITO). Il cibo giusto non
            si ferma solo nella sfera della giustizia: la bilancia della stessa richiama anche la
            quantità. Deve essere giusta, nel senso di quanto basta, né di più né di meno. Comunque
            sufficiente. Poi basta togliere una vocale e il giusto diventa
                gusto (v. [cibo] BUONO). Non c’è gusto senza giustizia: vale per il cibo, vale per tutto.
        

IMMAGINATO



 La pubblicità, quella del Carosello
            per chi se la ricorda: il cibo immaginato, irraggiungibile, seducente. Sogni e bi-sogni
            (un sogno doppio?): una storia viva, un cibo al quale siamo ancora oggi legati
            affettivamente ed emotivamente, come i biscotti Plasmon o il ragù Star. Una vera
            innovazione per le famiglie italiane, che nel 1957 vedono la prima apertura di un
            supermercato a Milano (l’attuale Esselunga), che cambia il modo
            di stare insieme e i comportamenti (anche) alimentari degli italiani. Il sonno dei
            bambini scandito dalla fine del Carosello? Un immaginario culturale e sociale a cui gli
            italiani del boom economico – e non solo loro – hanno dedicato innumerevoli ore di
            televisione. Le immagini dell’Italia a tavola, oggi più che mai, definiscono la nostra
            identità come popolo[18]. Un modo di consumare che ci ha portati a un cambiamento sociale. È negli
            anni ’50 infatti che nasce la spesa grande, che porta le persone ad andare il sabato a
            fare scorte per tutta la settimana e che, immancabilmente, trova posto in frigorifero
            (v. [cibo] CONSERVATO). E se oggi il cibo
            pubblicizzato ci appare sempre più raffinato e salvatempo – chiunque riesce a cucinare
            un piatto, anch’io (v. [cibo] GIO) –
            nell’Italia del boom la pubblicità alimentare era concentrata sul tema della salute. Il
            miglioramento alimentare, attuale segno distintivo elitario, è stato segno forte di
            riscatto sociale, garanzia di genuinità e buona salute. Certo che, osservando le
            pubblicità ai nostri giorni, l’immagine del cibo rispecchia cosa la società era ma non è
            più: la fiction del Mulino bianco e dell’attore-fornaio. O cosa è diventata: lo
            chef-star che promuove le patatine. O cosa vorrebbe fare: lo
            yogurt che esorta a «fare l’amore con il sapore»… O tempora o
            mores… 

INTEGRALE



 Non necessariamente nel senso di
            non raffinato (è l’alimento che conserva tutti i suoi caratteri costitutivi), che poi è
            diventato anche il più raffinato. Ma nel senso riferito all’integralismo alimentare, che
            tanto successo ha avuto negli ultimi tempi dell’era digitale. Credenti o creduloni? Si
            domanda Marino Niola[19]: creduloni iperinformati (e informatizzati). Internet diventa la fonte
            inesauribile da cui abbeverarsi e letteralmente mangiare. Così si spiegano le nuove
            «tribù alimentari»: vegetariani, vegani, macrobiotici, crudisti, sushisti, no gluten,
            carnivori, fruttivori, localivori e avanti così – tutto, ma proprio di tutto fuorché
            onnivori. Del resto essere onnivori è proprio un bel dilemma, come ci ha ricorda Michael
            Pollan nel suo famoso saggio[20]: anzi dilemmi, perché le possibilità di scelta sono molte (il che ci
            angoscia). Anzi, troppe: bisogna dunque semplificare, non raffinare. 

LENTO



 Una grande intuizione contrapporre
            lo slow food al fast food, la lentezza alla
            velocità, i contadini alle multinazionali agroalimentari, i
            tempi dell’industria e quelli dell’agricoltura (e della natura). L’agricoltura
            industriale è, del resto, un ossimoro. È industria oppure agricoltura. Giusto. Lo slogan
            ha preso. Così tutto è diventato lento, non solo il cibo: la città, il turismo, la
            mobilità. Una moda? Una necessità? Un fatto? Eppure di troppo integralismo si può anche
            morire, anche di fame (v. [cibo] INTEGRALE).
            Fra il cibo lento e quello veloce c’è una via di mezzo: una velocità media, quella che
            potrebbe davvero nutrire il mondo (v. [cibo] MEDIO e [cibo] MEDITERRANEO).
        

LIBERO



 Da cosa? Dalla schiavitù, dal
            lavoro nero, dai pesticidi, dagli organismi geneticamente modificati (v. [cibo]
                BIOLOGICO): «Ogm free» è ormai un marchio
            vero e proprio, posto con grande evidenza nelle etichette dei prodotti alimentari (le
            cose importanti da sapere sono invece scritte con caratteri minuscoli). Che poi ha un
            senso assai simile ai «comuni denuclearizzati», scritto ben evidente sotto il nome del
            paese/città. Se poi scoppia la bomba nella città vicina non capisci come faranno a
            proteggersi. Stessa cosa per le coltivazioni biologiche circondate da colture non
            bio. Ma probabilmente il caso più eclatante è rappresentato dal
            vino nella declinazione inventata da Oscar Farinetti e Eataly: un manifesto che lancia
            il «vino libero dalla chimica e dalle mode effimere». Solfiti e imballaggi ridotti
            presentati con il logo tricolore. Marketing? Sì, allo stato puro e pure liquido. Ma la
            vera liberazione del cibo e del vino è l’emancipazione dall’«esperto» e da una finta
            ritualità. Così è il vino libero dal rito del sommelier, straordinariamente
            rappresentato da Antonio Albanese in una delle sue gag più popolari. Vestito con
            grembiule nero e al collo il tastevin, fa roteare e annusa un
            calice di vino con aria ispirata. Al termine della lunga degustazione, il sommelier
            pronuncia con enfasi frasi scontate: «è rosso», «è bianco», «è vino» e alla fine
            dell’assaggio: «è finito» (anche il cibo). 

LIMITATO



 Richiama alla dieta (v. [cibo]
                RISTRETTO) o alla penuria (v. [cibo]
                NEGATO). Invece è proprio il concetto di
            limite che interessa, o dovrebbe interessare, il cibo, per chi lo produce e per chi ne
            fruisce. Il limes è un confine. Per i Romani erano le pietre che
            segnavano i confini, pietre sacre che non potevano essere rimosse senza delitto, essendo
            sotto la protezione speciale di una divinità chiamata Limite o
            Termine. Si tratta di un concetto che, anche se la sua stessa natura sfugge a ogni
            tentativo di determinazione, dal momento che esso stesso è termine che delimita, rimanda
            a un aspetto importante per l’essere umano, un bisogno per così dire naturale: ovvero
            quello di porre dei confini, dei termini, delle limitazioni. È questo il contesto in cui
            l’uomo, inteso come genere, deve operare. Da sempre, per dire la verità: le risorse
            naturali – la terra, l’acqua, l’energia – che l’uomo usa per le sue attività, compresa
            la produzione degli alimenti, sono fisicamente limitate, sebbene rinnovabili nel tempo.
            In quest’ottica il limite, una volta riconosciuto e soprattutto rispettato, può a sua
            volta essere considerato una risorsa. Nel senso che va ripensato considerandone la
            forza, poiché, riprendendo dalla fisica, la forza è legata al lavoro. Riscopriamo dunque
            la potenza del limite, questa potrebbe essere la via per un cambiamento stabile e
            duraturo nel tempo. La terra, o meglio il suolo, base della produzione di cibo, è un
            esempio straordinario di questa potenza. È una risorsa naturale limitata,
            sostanzialmente non rinnovabile e da tutelare secondo la definizione recentemente
            depositata in Treccani, nel data base
            dell’Istituto dell’Enciclopedia Italiana, il 5 dicembre 2014, Giornata mondiale del
            suolo: 
Lo strato superiore della crosta terrestre
                costituito da componenti minerali, materia organica, acqua, aria e organismi
                viventi. Rappresenta l’interfaccia tra terra, aria e acqua e ospita gran parte della
                biosfera. Visti i tempi estremamente lunghi di formazione del suolo, si può ritenere
                che esso sia una risorsa sostanzialmente non rinnovabile. Il suolo ci fornisce cibo,
                biomassa e materie prime; funge da piattaforma per lo svolgimento delle attività
                umane; è un elemento del paesaggio e del patrimonio culturale e svolge un ruolo
                fondamentale come habitat e pool genico. Nel suolo vengono immagazzinate, filtrate e
                trasformate molte sostanze, tra le quali l’acqua, i nutrienti e il carbonio. Per
                l’importanza che rivestono sotto il profilo socioeconomico e ambientale, tutte
                queste funzioni devono pertanto essere tutelate. 


Invece l’uomo erode il suolo cento
            volte più velocemente dei processi naturali. La rimozione delle foreste e l’agricoltura
            intensiva (in particolare cotone e tabacco) hanno accelerato l’erosione in pochi decenni
            di un fattore 100. Ma di quanta terra realmente ha bisogno un
            uomo? Se non ha il senso del limite, un paio di metri bastano per seppellirlo, diceva
            Lev Tolstoj[21]. 

MALEDUCATO



 In questo caso il cibo è solo
            l’oggetto. Maleducato è invece il soggetto, chi lo mangia ovvero il
            consumatore-distruttore (v. [cibo] FRUITO). Per
            non generalizzare – anche se la maleducazione alimentare riguarda una buona parte del
            mondo – prendiamo il caso dell’Italia, Repubblica fondata anche sul suo cibo. Essendo,
            il Belpaese, la «sede» naturale di un patrimonio agricolo ed enogastronomico che non ha,
            avrebbe, pari nel mondo[22]. Uso il condizionale perché in realtà non è detto che gli italiani, noi
            tutti intendo, abbiamo contezza di questo privilegio, almeno osservando i dati che
            riguardano – negli ultimi decenni – alcuni fenomeni correlati. Ovvero l’articolato
            spreco alimentare a livello domestico (v. [cibo] SPRECATO), la dieta alimentare così lontana da quella mediterranea
            (tanto parlata quanto poco praticata, v. [cibo] MEDITERRANEO), i crescenti livelli di obesità soprattutto nelle fasce
            giovanili (il più elevato di tutti è proprio in Campania, sede «originale» della dieta
            mediterranea), l’aumento della spesa sanitaria per disturbi di origine alimentare
            (v. [cibo] ABUSATO), le
            sempre più fantasiose sofisticazioni e frodi dedicate agli alimenti (v. [cibo] CRIMINALE). In effetti è paradossale che il cibo, in
            Italia, non sia davvero riconosciuto come un «valore» nel senso più ampio di questo
            termine e neppure, di conseguenza, dei valori derivati: economici, ambientali, sociali,
            sanitari, relazionali. Valore e valori che potrebbero essere «tirati fuori» con una
            buona iniezione di educazione alimentare. Inserire l’educazione alimentare nelle scuole
            di ogni ordine e grado è un must. Del resto la scuola non è solo il
            futuro, come troppo spesso si dice. Ma anche, e soprattutto, il nostro presente.
            L’educazione alimentare infatti prende, anzi prenderebbe, una parte importante della
            nostra società: gli studenti, le loro famiglie – e spesso sono i bambini che insegnano
            ai genitori –, gli insegnanti. Se poi pensiamo che partendo dal cibo si potrebbe
            favorire l’integrazione nelle classi «multi» (etniche, religiose), se è vero che il cibo
            è identità, storia, cultura, tradizione, rispetto, relazione… cosa aspettiamo?[23]
            Educare deriva dal latino ex ducere, «tirare
            fuori» il meglio del cibo, il suo valore, invece di «mettere dentro» lo stomaco e la
            mente cibo «cattivo». Ma educare vuole anche dire allevare: il cibo educato è ben
            allevato, come un figlio. Bisogna (ri)partire da qui: un buon
            allevamento, essenziale direi, dei figli, dei genitori, degli insegnanti, delle piante,
            degli animali. 

MANIPOLATO



 Ai più probabilmente richiama la
            tanto discussa manipolazione genetica degli alimenti (v. [cibo] BIOLOGICO), invece è letteralmente il cibo che si
            mangia con le mani, quell’esperienza tattile che ci fa tornare bambini facendoci
            riappropriare del contatto fisico con il cibo. Ormai passato con l’anglicismo
                finger food. In realtà abbiamo sempre mangiato con le mani –
            peraltro molte popolazioni nel mondo continuano a farlo – almeno fino a quando monsignor
            Giovanni Della Casa nel suo Galateo (1558) non vietò tassativamente
            di toccare il cibo con le dita, segno di volgarità plebea. Della serie riscoprire
            l’acqua calda. Una variante, diciamo l’acqua tiepida, è poi rappresentata dal cibo
            stradale, quello che si manipola in strada. Più precisamente lo street
                food o, per intero, street finger food, che per
            alcuni rappresenta la nuova frontiera dei consumi alimentari, mangiare cioè on
                the road. Una moda? Macché, se è vero che riguarda l’alimentazione di una
            fetta consistente dell’umanità: due miliardi e mezzo di persone, secondo le stime della
            Fao, che mangiano con le mani e per strada. Più che moda, è
            necessità. Ma c’è anche lo strit food, scritto proprio così perché
            i vicoli napoletani sono stretti: al Bufala Street gli
                stand/truck (sempre scritto così) di Napoli sfamano i passanti
            con zeppulelle di pasta cresciuta, montanare con mozzarelle filate, pizze fritte con
            scarola e pepe, crocchè, paste da strada. Tanti anglicismi per ricordare una tradizione
            tipicamente italiana. Basta vedere Napoli e quanto il cibo stradale sia un elemento
            visivo e costitutivo dell’architettura della stessa città. Ma in tutte le città c’è uno
                strit food: il carrettino di hot dog di New York, il chiosco di
            kebab a Istanbul, la crêperie sui boulevard di Parigi[24]. Potevo scrivere questa voce direttamente in
            anglo-food-maccheronico, nessuno se ne sarebbe accorto. 

MARCHIATO



 A livello europeo l’Italia è il
            paese più ricco di cibi marchiati. Non ha pari per denominazioni o indicazioni: la Dop
            (denominazione di origine protetta), l’Igp (indicazione geografica protetta), le Sgt
            (specialità garantite tradizionali), oltre i vini a denominazione di origine controllata
            (Doc) e garantita (Docg). C’è da perdersi, non solo fra le sigle ma anche leggendo i
            disciplinari, talvolta indisciplinati. Anzi, più il numero
            aumenta, più è difficile farsi riconoscere e trovare un riconoscimento, anche economico.
            Che poi sarebbe l’obiettivo dei produttori. Quando il troppo stroppia. Questa voce non
            poteva che essere così: sintetica. 

MEDIO



 Sta, esattamente, fra il cibo
            alto e quello basso. Fra lo show cooking spadellato (v. [cibo]
                SPADELLATO) dallo chef stellato e lo snack
            confezionato della vending machine ci sarà pure una via di mezzo,
            un cibo né troppo alto e né troppo basso, in quantità e qualità equilibrata, media
            insomma. Dove la bilancia non pende solo da una parte. È la scoperta di quel cibo medio
            che non riconosciamo più perché ossessionati dagli squilibri: di quantità, di qualità,
            di peso. Dal troppo o dal troppo poco, dal buono al cattivo. Strano mondo, quello
            alimentare. Non ci sono vie di mezzo. Da una parte l’eccellenza, il presidio, il
            marchio, l’indicazione. Dall’altra, direttamente, la spazzatura. Ma siamo sicuri che non
            ci sia proprio nulla fra questi estremi? Invece c’è tanto in quella fascia intermedia
            che aspetta solo di essere valorizzata, riconosciuta, migliorata, adottata. Ogni luogo,
            area geografica, ha il suo cibo medio. Così in Italia il cibo
            medio è quello mediterraneo e la sua dieta o più correttamente stile di vita. Una dieta
            media ma nel senso di mediatica: tanto parlata quanto poco praticata (v. [cibo]
                MEDITERRANEO). Altrove il cibo medio, e la
            sua dieta, sono qualcos’altro. Ogni parte del mondo ha il suo cibo medio. L’importante è
            riconoscerlo. 

MEDITERRANEO




            Mediterraneus è il «mare in mezzo alle terre», il mare medio come
            la sua dieta, che vuol dire, dall’etimo greco, «stile di vita». Tanto abusata a parole
            quanto poco praticata nei fatti in Italia, che pure è la «patria» della dieta
            mediterranea, (la...) «formula» che si deve al fisiologo americano Ancel Keys[25]. Gli italiani non mangiano medio, tutt’altro (v. [cibo] MEDIO). Così almeno risulta da una ricerca
            dell’Università di Bologna che sfata alcuni «miti», cioè che mangiare bene costa di più,
            che mangiare male costa meno, che non esiste una dieta sostenibile dal punto di vista
            economico, ambientale e sociale[26]. La dieta mediterranea è proprio un esempio concreto di come si possa
            davvero mangiare bene e stare in salute, praticare uno stile di vita corretto dal punto
            di vista nutrizionale e relazionale e promuovere un sistema di
            produzione più sostenibile sotto il profilo ambientale. Questo tuttavia era, ed è, ben
            noto. Ma si può anche spendere «mediamente» per mangiare mediterraneo? Seguire questo
            regime alimentare – la piramide alimentare mediterranea dove alla base troviamo frutta,
            verdura, pasta, riso, cuscus e in cima i dolci e la carne – non costa di più,
            tutt’altro, se si valuta il costo del carrello settimanale della spesa dei consumatori
            italiani. La scelta degli alimenti è infatti fortemente influenzata dai vincoli
            economici, soprattutto in tempi di crisi come quelli attuali. Se compariamo tre diversi
            modelli alimentari da seguire per una settimana, tre pasti al giorno più due spuntini, e
            valutiamo l’aspetto nutrizionale e quello economico della dieta corrente (quella
            attualmente seguita dagli italiani), della dieta mediterranea (auspicata) e della dieta
                fast food (praticata da molti), i risultati sono sorprendenti.
            Innanzitutto dal punto di vista nutrizionale: il carrello degli italiani è ricco di
            grassi (37% delle calorie totali) e povero di fibre (18,3 g/giorno), con uno scarsissimo
            consumo di legumi e una quota di carboidrati che nel suo complesso non arriva al 50%
            dell’energia totale dei nutrienti. Il carrello mediterraneo, se
            opportunamente riempito, rispetta invece le indicazioni della piramide alimentare: ricco
            di cereali, verdura e frutta, e povero di grassi saturi. Il carrello fast
                & junk food è calcolato invece su un menu presente nel listino
            McDonald’s. Analizzando i dati emersi dai carrelli della spesa cosa viene fuori? Il menu
            consumato dagli italiani costa settimanalmente a una persona 48 euro, mentre il menu
            mediterraneo ne costerebbe 50: solo due euro in più. Se invece ci si nutre in un
                fast food la spesa sale a 130 euro (in questo caso ovviamente è
            incluso il servizio, acqua, luce, gas ecc.). Correlato è l’impatto negativo dal punto di
            vista delle patologie legate all’alimentazione, risultando che le fasce meno abbienti
            soffrono di alti tassi di obesità, diabete, malattie cardiovascolari, osteoporosi, carie
            dentali e alcune forme di cancro. La ricerca sfata due falsi miti: che il fast
                food è sinonimo di low cost e che mangiare bene è
            costoso. Non è vero. Anche perché i due euro in più fanno risparmiare sui costi del
            sistema sanitario nazionale. Risulta perciò evidente che nel nostro paese manca una
            cultura alimentare. Una corretta informazione/educazione servirebbe anche ad alimentare
            una coscienza alimentare che nel nostro paese è assai carente
            (v. [cibo] MALEDUCATO). Siamo mediterranei ma
            non mangiamo mediterraneo anche se pensiamo il contrario. Eppure, la potenzialità del
            cibo medio-mediterraneo è straordinaria e anche ben esportabile. Non solo nel senso dei
            prodotti, ma anche e soprattutto come stile di vita medio-mediterraneo. Ogni parte del
            mondo ha il suo cibo MEDIO. Gli alimenti sono
            diversi, ma lo «stile» è quello. 

MITICO



 In tutte le culture il cibo è
            presente nei miti, nelle favole, nelle poesie, nei romanzi. Elemento reale, metafora,
            sacrificio, dono, qualità, abbondanza, carestia: perché ogni azione dell’uomo è volta a
            soddisfare il suo appetito, così come lo stesso ricerca avidamente la conoscenza quando
            la sua mente e il suo cuore ne sentono la «fame». L’insegnamento degli antichi saggi –
            ripreso da Il cibo che dà felicità. La cucina dell’Asram[27] – è inequivocabile. Dio creò il cibo per il bene dell’umanità e l’uomo
            cominciò a mangiare. Ma presto abusò di questo dono mangiando troppo o mangiando
            alimenti di cattiva qualità. Il «cibo» quindi si arrabbiò e andò da Dio lamentandosi e
            dicendo: «mi hai creato per il bene dell’umanità e io soffro non
            perché l’uomo mi mangia, ma perché mi usa male. Che cosa posso fare?». La risposta di
            Dio, che noi tutti dovremmo imprimere nella mente, fu molto significativa: «se l’uomo ti
            usa male, tu mangia l’uomo!». Ciò è infatti quello che succede se mangiamo troppo o se
            assumiamo cibo non adatto: esso inizierà a «divorarci» nel senso che, diventando vittime
            di un’alimentazione scorretta, subiremo danni a volte irreparabili e ci ammaleremo. Non
            esiste tuttavia una dieta adatta a tutti ed è sempre importante rispettare il principio
            della variabilità individuale[28]. Parole sagge, anzi mitiche. 

NARRATO



 La narrazione, anche per il cibo, è
            la nuova parola d’ordine. Anzi un mantra, tutto si deve narrare, narrare, narrare. È la
            saga, o meglio, la sagra del food storytelling. Così funziona,
            oggi, la comunicazione alimentare: ha bisogno di narrazione, di raccontare delle storie.
            Talvolta proprio nel senso di «storie»: non vere, non autentiche. E invece il cibo da
            leggere è da sempre un ingrediente letterario, è uno straordinario mosaico di sequenze
            che si svolgono – spesso – intorno alla tavola. È onnipresente. Un pasto si legge
            come un testo. Il gustema diventa l’omologo
            culinario dello stilema letterario. Parola e ingrediente, periodo letterario e
            preparazione gastronomica, testo e pasto sono assai vicini. Per non dire dei prestiti
            lessicali tra gastronomia e analisi critica dei testi: il pasticcio, il latino
            maccheronico, la satira, la farsa, lo zibaldone, l’Accademia della Crusca, il convivio dantesco[29]. Il cibo nutre, la bevanda disseta, ma esprimono anche appartenenze,
            identità, relazioni. Per questo ogni racconto sul cibo e sulla tavola possiede una
            particolare densità, un intreccio di prospettive che lo rendono ricco di contenuti e di
            significati: la fame e i modi in cui l’uomo ha cercato di trasformarla in occasione di
            piacere, l’economia, la politica i rapporti sociali. La tavola racconta il suo cibo e il mondo[30]. Torniamo a leggere, e a raccontare: il cibo per lo stomaco, il cibo per la
            mente. Stop the food storytelling, please. 

NATURALE



 È in atto una corsa al «naturale»
            nell’alimentazione, generalmente presentata in antitesi alla presunta manipolazione del
            cibo, quella genetica (e mediatica) in particolare (v. [cibo] BIOLOGICO). Eppure l’intervento umano nel migliorare
            le specie vegetali e animali è antico almeno quanto l’invenzione
            dell’agricoltura: anzi, è proprio parte della nostra evoluzione. Per sapere cosa
            mangiamo bisogna conoscere il vero significato delle parole che sentiamo e leggiamo ogni
            giorno. Così facendo scopriremmo, probabilmente con grande sorpresa, che la prima mela
            geneticamente modificata in Italia è assai più naturale di quelle biologiche, che la
            pasta che mangiamo da oltre vent’anni è prodotta con grano modificato dalle radiazioni solari[31]. Naturale non è neutrale, ma neppure modificato vuol dire sempre malato.
        

NAVIGATO



 Più che al cibo è riferito a chi ne
            scrive anzi s-scrive – o s-parla – su internet
            e a chi legge, gli internauti. I primi, non me ne vogliano, sono i food
                blogger, che si autodefiniscono come «coloro che amano il cibo e ne
            promuovono la cultura attraverso un blog» (dal sito della loro associazione italiana).
            Bisogna intanto capire cos’è un blog. Nel gergo di internet è un particolare tipo di
            sito web dove i contenuti vengono visualizzati in forma cronologica. Dunque i blogger
            del cibo usano il web per scrivere una sorta di diario da condividere con chi è
            interessato al tema. Che sono vari, ma riguardano
            tendenzialmente cibo, vino e ogni altra cosa attinente alla cucina 2.0. Sono i nuovi
            angeli della cucina, il pronto soccorso delle ricette, una specie di mamma sempre
            disponibile a dispensare con precisione ai «naviganti» dosi, risposte, consigli su come
            preparare ogni piatto. Dove tutti i food blogger italiani (oltre
            5.000) trovino il tempo per provare tutte le ricette e rispondere agli internauti
            (chissà quanti saranno, certo molti di più) è un mistero. Così come non si capisce come
            facciano a mantenersi. Certo è però che il primo food blog della
            storia attivato negli Usa nel lontano 1997 – si chiama Chow – non solo è ancora attivo
            ma ha oggi ben 22 dipendenti. E d’altra parte ci sono i tanti navigatori solitari,
            critici gastronomici dei social network, che con un post decidono le sorti dei
            ristoranti. Ma le buone recensioni si pagano anche, è il mercato bellezza. Il cibo
            navigato viene catturato e cattura nella rete, è il net food: molto
            virtuale, poco reale, in qualche caso anche utile. Bisogna (solo) saper scegliere, come
            quando si va a fare la spesa. Il che non sempre avviene (v. [cibo] MALEDUCATO). 

NEGATO



 Nel mondo il cibo è negato a una
            parte rilevante della popolazione, oggi come in passato.
            Semplicemente, si fa per dire, non è disponibile in quantità sufficiente per garantire
            una vita dignitosa, in salute e pacifica. I dati cambiano vengono aggiornati ogni anno,
            un censimento sull’insicurezza alimentare mondiale curata dalla Fao: si stimano in circa
            un miliardo le persone – bambini, donne, uomini – sottonutrite e denutrite[32]. Eppure il cibo prodotto a livello planetario sarebbe sufficiente a nutrire
            12 miliardi di esseri umani, cinque miliardi in più degli attuali abitanti del mondo (v.
            [cibo] ABUSATO). Mondo che, soprattutto in
            alcune aree, è in forte crescita demografica e decrescita economica. È un paradosso: da
            una parte diminuisce la carestia calorica, cresce cioè la produzione agricola e la
            disponibilità di alimenti; dall’altra aumenta la carestia economica cioè la povertà. Non
            si accede al cibo se si è poveri. La fame è intimamente legata alla povertà. La povertà
            economica si traduce in povertà alimentare. Dove non c’è cibo a sufficienza non c’è vita
            dignitosa, viene meno il diritto alla salute e alla pacifica convivenza. È vero che la
            povertà economica e alimentare si concentrano soprattutto nei paesi in via di sviluppo,
            sono più evidenti, e nel nostro immaginario collettivo si collocano – almeno
            visivamente – ancora lì. Ma basterebbe guardarci meglio attorno
            per vedere che il cibo si nega anche qui. Se è vero, come è vero, che nel nostro paese
            ci sono oltre sei milioni di poveri, gran parte dei quali ha bisogno di assistenza
            alimentare perché non ha accesso al cibo (v. [cibo] BENEFICIATO). Il cibo negato è un’ingiustizia. Ma la sfida – perché è
            proprio una sfida – per sconfiggere la fame passa, preliminarmente, per l’eradicazione
            della povertà. 

PULITO



 Famoso è il libro/slogan di
            Carlo Petrini: Buono, pulito e giusto. Principi di nuova
                gastronomia[33], ispirato alla «terza meditazione» di Jean-Anthelme Brillat-Savarin. Ha
            fatto «giustamente» molta presa, mettendo tuttavia in secondo piano un’altra pulizia,
            che è successiva alla produzione, trasformazione, distribuzione del cibo: la cottura. Il
            cibo è davvero «pulito» se viene cotto senza inquinare: clean
                cooking, bisogna cucinare in modo pulito (v. [cibo] CUCINATO). Distratti dalle grigliate e dai caminetti,
            pochi in Occidente sanno che nel Sud e nell’Est del mondo si usano ancora combustibili
            solidi altamente impattanti: legna, carbonella, carbone, letame essiccato. Questa
            pratica riguarda quasi tre miliardi di esseri umani e provoca –
            secondo l’Organizzazione mondiale della sanità – 4,3 milioni di morti premature,
            disuguaglianze di genere e costi ambientali. Il cibo deve essere «pulito» almeno due
            volte: quando si produce e quando si cucina. Non diamo nulla per scontato, anche perché
            sarebbe a basso prezzo (v. [cibo] SCONTATO) e
            oltretutto sporco. 

REFERENZIATO



 Da sempre o almeno dai tempi più
            antichi l’uomo ha cercato di rendere il cibo più nutriente, appetitoso, digeribile
            attraverso la cottura e miscelando diversi ingredienti fino a perdere contezza di queste
            azioni (v. [cibo] PULITO). Così come l’esigenza
            di conservare il cibo per averlo disponibile in momenti successivi alla raccolta o alla
            preparazione è un fatto «normale». Lo yogurt, come tanti altri prodotti, si è sviluppato
            «naturalmente» quando si è visto che per la sua acidità resisteva più a lungo del latte.
            Negli ultimi decenni la scienza e la tecnologia alimentare si sono sviluppate
            enormemente seguendo o più spesso anticipando, nel bene e nel male, l’evoluzione della
            nostra società: piatti pronti da consumare, lunga conservazione e così via. Il cibo
            sempre più trasformato, con una quantità di ingredienti sempre
            maggiore (basta leggere le etichette), diventa una «referenza» sullo scaffale, un
            oggetto, una merce da vendere come qualsiasi altro prodotto (v. [cibo] SCONTATO). Allora le referenze alimentari si possono
            moltiplicare, tanto che in un unico supermercato sono decine di migliaia. Molte delle
            quali probabilmente inutili. Compaiono e scompaiono con grande velocità. Cibi
            fabbricati, anche quelli apparentemente tradizionali. Tradizione e contraddizione.
        

RISTRETTO



 L’associazione più immediata è al
            caffè, un vero e proprio alimento, che spesso si chiede al bar «ristretto»: versione
            molto ridotta, fino a poche gocce, dell’espresso. Il riferimento meno noto è invece alla
            restrizione di cibo, o meglio alla restrizione calorica, la nuova frontiera per perdere
            peso e prevenire le malattie. Non è una dieta del digiuno, che è altra pratica. Si
            tratta piuttosto del consumo giornaliero di poche calorie riducendo le porzioni,
            soprattutto le proteine, e comunque sostituendo quelle animali con quelle vegetali. Chi
            mangia poco vive di più, è la scienza a dirlo. Il conto è presto fatto: con il 30% di
            calorie in meno, viviamo il 30% in più rispetto al normale. Si
            va in pari. Questa contabilità sembrerebbe ideale anche per gli affamati, ovunque nel
            mondo si trovino: vivrebbero più a lungo (v. [cibo] NEGATO). Non si sa, però, se bene o male. Il capostipite
            dell’invecchiare bene, mangiando poco, è certamente il nobile veneziano Alvise Cornaro
            che nella prima metà del Cinquecento scrisse un piccolo Trattato su la vita
                sobria[34]: «la vita ch’io vivo (sia) vita viva e non morta»; la ricetta: temperanza,
            moderazione, dieta sobria. Dunque la restrizione nei cibi come virtù benefica, il
            contrario di quanto sostiene la religione, dove la dieta ha – spesso – significato di
            sofferenza, di rinuncia, di mortificazione del corpo. Ma senza scomodare la religione
            (v. [cibo] BIBLICO) o l’etica, per vivere più a
            lungo e sani, invecchiando si deve mangiare meno e meglio: cibo migliore nel senso del
            gusto e delle qualità (nutrizionale, sensoriale, funzionale, igienico-sanitaria,
            etico-sociale, v. [cibo] ALTO). Del resto,
            sembrerebbe proprio che quando il cibo è di qualità superiore se ne mangia di meno:
            pagate di più, mangiate di meno, come sostiene Michael Pollan[35]. Sarà perché lo si gusta di più o perché costa più caro o perché le porzioni
            sono generalmente più piccole, o l’effetto combinato di tutto
            ciò: fatto sta che il risultato è che si mangia di meno e non si spreca nulla. Provare
            per credere. 

SCONTATO



 È il cibo dell’hard
                discount, lo sconto duro, anzi l’ipersconto. È una particolare forma di
            vendita alimentare della grande distribuzione organizzata (Gdo) dove si trovano prodotti
            non di marca allestiti in modo spartano, inizialmente venivano lasciati nei cartoni. Il
            sistema nasce in Germania nel dopoguerra e attecchisce in Italia all’inizio degli anni
            ’90, anni di crisi e di tangentopoli. Passa il messaggio che il prezzo più basso deriva
            dal minor costo marketing, dell’advertising, del
                packaging sofisticato. Non c’è la «marca», anche se spesso è
            proprio l’industria di marca che produce quel bene. La Gdo risponde con la marca
            dell’insegna, la private label. Trovi lo yogurt dell’insegna che
            costa il 15% in meno di quello di marca. Ma il produttore è sempre lo stesso. Il cibo
            scontato insegna più di qualcosa. Intanto si capisce che il valore del cibo si
            moltiplica lungo la filiera agroalimentare, talvolta in modo ingiustificato. Per ogni
            euro speso in generi alimentari soltanto 20 centesimi entrano nelle tasche degli
            agricoltori. Il resto si perde, si fa per dire, da qualche
            parte, nei meandri della filiera alimentare. Ne esce una catena ribaltata in termini di
            valore e di guadagni: chi ha la responsabilità di produrre il cibo che mangiamo,
            l’agricoltore, si assume tutti i rischi ma guadagna di meno degli altri attori della
            filiera. Un altro messaggio che è passato con lo sconto è che il cibo deve costare poco.
            Il sistema mira costantemente ad aumentare la quantità di cibo basso e ad abbassare i
            prezzi (v. [cibo] ALTO). Alla fine ci rimettono
            – e non è scontato ribadirlo – il primo e l’ultimo anello della filiera alimentare: il
            produttore e il consumatore. Come non è scontato dire che un cibo migliore di solito
            (anche se non necessariamente) più caro perché prodotto con più cura e in modo meno
            intensivo (v. [cibo] BIOLOGICO), magari anche
            con meno passaggi da una «mano» all’altra andrebbe a vantaggio non solo della salute del
            consumatore ma anche degli stessi agricoltori. Tutti pensano alla salute del
            consumatore, in pochi a quella di chi produce il cibo che mangiamo, che non è scontata.
        

SPADELLATO



 Da quando si cuoce, il cibo si
            spadella: inevitabilmente. Lo fa soprattutto, perché di professione, il cuoco, detto
                chef o capo. Si dà un gran da fare in
            cucina, trafficando intorno ai fornelli. Spesso però sbaglia il colpo, spara mancando il
            bersaglio: fa una padella, che è l’altro significato di spadellare, nel linguaggio dei
            cacciatori: «ieri ho spadellato due lepri». Qualcosa unisce dunque chef e cacciatori.
            Come per quest’ultima categoria, anche per gli spadellatori culinari c’è un referendum:
            per sopprimerli. Con una voce tanto insospettabile quanto autorevole, Enzo Bianchi,
            priore di Bose. Che in occasione della consegna del premio Artusi 2014 ha detto: 
Basta con lo star system dei
                fornelli, mettiamo l’uomo al centro della riflessione e della tavola. Tre sono i
                motivi che mi hanno spinto ad accogliere il premio. Prima di tutto, il contributo
                dato da alcuni miei libri sui temi del cibo in relazione all’uomo, alle risorse e,
                più in generale, alla cultura. In secondo luogo la connessione tra cibo e umanità
                presente in Artusi: la tavola deve essere il luogo della condivisione, della
                convivialità. Mangiare è un atto sociale. Infine, di carattere più personale, sono
                cresciuto con la cultura della tavola. Mia nonna era cuoca, i miei genitori mi hanno
                insegnato l’importanza della condivisione quando si mangia. Oggi tutto si
                spettacolarizza. L’unica educazione è quella al cibo come
                solo consumo, come semplice carburante da ingurgitare. È lo specchio della società
                individualista di oggi. Mi auguro che qualcosa possa cambiare. 


Sì, qualcosa deve assolutamente
            cambiare. Diciamocelo una volta per tutte, questi chef-star sono degli straordinari
            promotori di se stessi, un (sano, perché no) self marketing. Ho
            ancora, e sempre, in mente l’antesignano di questo format televisivo, come si direbbe
            ora: il grande Mario Soldati e i suoi viaggi gastronomici lungo la valle del Po nel
            1957-58. Che discesa, da allora e non del fiume ahimè. Considerato che quel momento
            televisivo è il passato, rappresenta un’era televisiva ormai scomparsa del tutto,
            dovremmo ora concentrarci su ciò che il telespettatore impara, invece, dai talent
            culinari e gastronomici. Insomma da tutto questo spadellare virtuale, dallo sfrigolio
            catodico e inodore: soffriggere, lardellare, sfilettare, tagliare, disossare, sbucciare…
            oddio! È un vero e proprio bombardamento. In Italia nel 2013 ci sono stati 70 programmi
            TV dedicati al cibo, programmi che hanno raggiunto 35 milioni di persone al mese. E
            molti di questi, almeno una ventina, sono dei cult integralmente
            dedicati alla preparazione «live» di piatti. È la food mania, sono
            gli italian foodies. Per non parlare delle oltre 100 testate
            stampa, del migliaio di siti, delle centinaia di blog, dei social, delle app e via così
            (v. [cibo] NAVIGATO). Tornando alla TV, certo
            osservata dalla poltrona del salotto la faccenda sembra piuttosto semplice: cosa ci
            vorrà mai per fare il cuoco? Per non dire poi che per cucinare hai bisogno anche di
            «strumenti» adatti, peraltro piuttosto costosi, a partire dalla cucina (v. [cibo]
                CUCINATO). Ma osservo anche un mondo in cui
            l’aspetto estetico ha preso del tutto il sopravvento sia su quello nutrizionale che su
            quello conviviale o, come si diceva una volta, gioviale. Di fronte a un piatto
            particolarmente ricercato, la giovialità è gradualmente esclusa. L’operazione in atto ha
            portato alla sua massima espressione l’aspetto estetico di un piatto, non certo il suo
            contenuto. A emergere è la bellezza, il godimento, sono le sfumature del sapore, non
            certo la bontà o la soddisfazione. Così come, da un punto di vista sociale, la fruizione
            individualista di quel cibo è stata portata alla sua massima espressione, la
            condivisione portata al minimo (v. [cibo] FRUITO). Dov’è il bis? Dove la sazietà, e dove
            la condivisione? Ecco, è la dittatura della padella. Che, in fondo, rimane pur sempre
            una macchia di unto sulla camicia. 

SPRECATO



 I dati mondiali su fame e obesità
            da una parte, perdite e sprechi alimentari dall’altra sono inquietanti. Quasi un
            miliardo di sottonutriti, oltre un miliardo di ipernutriti, un miliardo e 300 milioni di
            tonnellate alimentari perdute lungo le filiere che potrebbero sfamare due miliardi di
            esseri umani secondo le stime della Fao. Non solo in termini assoluti, ma anche se
            misurati in termini di impatti: spesa sanitaria, lavoro, varie impronte o tracce
            sull’ambiente (ecologica, carbonica, idrica). Solo per citare un dato, lo spreco di
            alimenti è il terzo produttore mondiale di anidride carbonica. È come se il valore del
            cibo si fosse ribaltato, non solo lungo la catena agroalimentare. Non è più positivo, ma
            negativo. Del resto il valore del cibo sprecato a livello mondiale vale quanto il
            prodotto interno lordo della (ricca) Svizzera: 750 miliardi di dollari. Allora potremmo
            anche chiederci se ha un senso aumentare la produzione di cibo per una popolazione
            mondiale in forte crescita demografica (più 60-70% di produzione
            per sfamare i nove miliardi di stomaci previsti per il 2050), se poi una parte rilevante
            della produzione stessa – un terzo, sempre secondo le stime Fao – non raggiunge (quasi)
            mai le tavole (v. [cibo] BENEFICIATO e DONATO). Siamo ciò che mangiamo, lo ripetiamo
            pedissequamente dai tempi di Ludwig Feuerbach (pare), ma sappiamo cosa mangiamo, cosa
            gettiamo via di ancora buono e soprattutto perché?[36]
        

STELLATO



 Gli chef-star o stellati hanno una
            responsabilità sulla cultura alimentare contemporanea, nel bene e nel male. Nel bene
            perché hanno reso riconoscibile un lavoro tanto fondamentale per nutrire l’uomo quanto
            difficile e faticoso, gratificandolo ed esaltandolo al massimo livello. Nel male perché
            hanno creato una bolla virtuale, tutti vogliono fare lo chef minimo a tre stelle (v.
            [cibo] SPADELLATO). Aumentano gli iscritti nei
            corsi universitari gastronomici ma anche in quelli agrari, ma lo spazio è ridotto e
            invece mancano camerieri e capisala qualificati. Mestieri degnissimi, ma non all’altezza
            dello chef. E poi tanta, tantissima televisione e poca educazione (alimentare). Questi
            «capi» in cucina spesso si comportano da prime donne, essendo
            quelle vere una minoranza della categoria. Lo chef è maschile, la cuoca femminile: il
            francese e l’italiana, quasi a indicare una differenza di classe e di genere. Il cibo
            pentastellato è un atto di fede (politica). I cuochi d’artificio sono degli idoli,
            sarebbero più umani se solo condividessero il loro successo almeno con chi produce.
            Questione di riconoscenza e di rispetto. «Cessate il cuoco!», spara (e colpisce)
            Alessandro Bergonzoni. 

TRADIZIONALE



 Tradizione o contraddizione? Il
            cibo tradizionale richiama il passato, il più lontano possibile in termini temporali e
            spaziali. Eppure non è detto che sia così antico, come comunemente si crede. Qualche
            esempio. Il fish and chips inglese risale alla fine dell’Ottocento,
            quando gli operai londinesi cominciarono a friggere il pesce come gli immigrati ebrei
            sefarditi dell’East End. La baguette francese è del Novecento,
            adottata in tutto il paese solo dopo la Seconda guerra mondiale. La
                moussaka greca è nata all’inizio del Novecento con lo scopo di
            francesizzare la cucina locale. Il gulasch ungherese era
            sconosciuto prima dell’Ottocento, e si è diffuso solo dopo l’invenzione delle macchine
            per macinare la paprika nel 1859[37]. È così, perché molti cibi, anche poco antichi, avendo dato risposte a
            esigenze del presente sono diventati tradizionali. La «tradizione» è dunque il prodotto
            di una proiezione del presente sul passato. E, abbandonando la dimensione locale in
            termini di autoconsumo e scambio, diviene globale grazie al commercio, alle scoperte,
            alle esplorazioni. Questa dimensione sovranazionale fa sì che il cibo tradizionale nasca
            nel momento in cui viene definito su scala globale. Da cui la necessità di ottenere un
            riconoscimento, quindi un marchio, una denominazione, un’indicazione che ne garantisca
            l’unicità (v. [cibo] MARCHIATO). La tradizione
            richiama allora la tipicità di un territorio, di una ricetta e deve essere in qualche
            modo tutelata. Diventa allora uno standard che tutela, con parametri comuni, anche altri
            prodotti attenuando le differenze fra gli stessi (v. [cibo] REFERENZIATO). In effetti il cibo tradizionale è una
                contraddizione. 

URBANO



 Se l’agricoltura industriale è
            da considerare un ossimoro, anche l’agricoltura urbana dovrebbe esserlo. O è città o è
            campagna. Eppure il cibo prodotto nelle aree urbane è ormai una realtà consolidata e in
            espansione, sia in termini di superficie che di produzione
            soprattutto ortofrutticola. Non solo per l’autoproduzione e l’autoconsumo ma anche come
            generatore di verde, di educazione ambientale e alimentare. Si tratta di un’agricoltura
            e dunque di un cibo, quello urbano, educato: come vuole il termine. L’orto del tempo di
            guerra diventa poi una forma di ricreazione soprattutto per gli anziani, l’orto sociale,
            e adesso – in tempi di crisi – importante contributo per l’autoapprovvigionamento, il
            risparmio, la relazione, la cultura. Città e campagna non sono (più) termini antitetici.
            È il rammendo verde, mutuando il rammendo delle periferie di Renzo Piano. Quello delle
            tante comunità che in giro per il mondo – sempre più cittadino e meno rurale – provano a
            occupare i crescenti spazi urbani inverdendoli con le piante: orti, frutteti, erbe,
            fiori. Il contrasto fra il grigio del cemento e il verde della pianta si fa sempre più
            forte. Il primo copre il secondo, per sempre. Il secondo cerca di occupare degli spazi
            lasciati vuoti, ma ne trova sempre di meno. Una sorta di nemesi nel processo di
            sviluppo, e di scambio uomo-pianta. Prima erano gli uomini che abbandonavano le campagne
            per la città, inurbandosi. Adesso sono le piante che entrano in città e gli uomini
            che – dove e se possono – se ne vanno. Il cibo urbano è dunque
            nemesi, non contraddizione. 

VELOCE



 Si indentifica con l’anglofono
                fast food. Niente di male, l’ispirazione alla velocità intendo,
            se non fosse che ha promosso un modello, tipicamente anglosassone, dove il mangiare deve
            essere appunto veloce e facile, oltre che poco costoso. A parte che fast
                food non è necessariamente sinonimo di low cost
            (mangiare serialmente al fast food non costa affatto poco, v.
            [cibo] MEDIO e [cibo] MEDITERRANEO), il prezzo da pagare è alto soprattutto
            per i «danni collaterali» come il diabete, l’obesità e altre patologie legate alla
            malnutrizione per eccesso nonché per lo smaltimento dei rifiuti. Cibo veloce-spazzatura
            che, spesso, dal frigorifero e dal forno a microonde torna nel suo habitat naturale,
            cioè nel bidone della spazzatura, in totale coerenza con se stesso. Gli Usa sono il
            paese simbolo del cibo veloce-spazzatura, che peraltro ritroviamo un po’ dappertutto nel
            mondo globalizzato. Il tasso di obesità degli americani è molto elevato, soprattutto fra
            i giovani. Colpisce (nel segno), almeno simbolicamente, la campagna della first lady
            Michelle Obama: Let’s move!, «muoviamoci!». È vero:
            per eliminare le conseguenze negative del cibo veloce bisogna
            muoversi, velocemente. 

VERO



 Presuppone – purtroppo per
            dav-vero – che ci sia un cibo falso (v. [cibo] CRIMINALE e [cibo] COPIATO).
            Difficile capire o sapere se quello vero sia di più rispetto a quello falso. I numeri
            del prodotto falso sono – come visto – impressionanti. Nel vino è la verità, dice il
            proverbio latino (in vino veritas), nel senso che l’ebbrezza che ne
            deriva fa dire cose indicibili da sobri. Dobbiamo bere del vino buono, inebriarci e poi
            dire la verità sui cibi. Deve valere per tutti i cibi, alimento o bevanda che siano, nel
            senso che ciò che si dichiara come prodotto deve essere vero, autentico. È fondamentale:
            perché sulla verità si costruisce la fiducia e la giustizia. Se un cibo è vero, è anche
            giusto e ha più gusto. 

VIVO



 Sono, come per
                cibo, soltanto quattro lettere. Senza cibo non vivo, vivo
            grazie al cibo. Il cibo è vita. Quattro più quattro, otto lettere legate fra loro. Non
            possono separarsi. Ci si lega a chi si offre il cibo, perché è come dare loro la vita.
            Non sarà un caso che il primo aforisma nella celebre Fisiologia
                del gusto (1825) del professor Jean-Anthelme
            Brillat-Savarin sia proprio dedicato alla vita: «l’universo esiste soltanto per la vita
            e tutto ciò che vive si nutre»[38]. Questo è il cibo vivo: della serie non vivo (solo) per il cibo. 

VITALE



 L’Italia dei paradossi alimentari
            stupisce anche quando si parla di dieta: di mettersi a dieta, di consumare cibo
            dietetico, di cambiare stile di vita. Che poi dieta poi vuol
            appunto «modo di vivere». Primo, siamo la patria della dieta mediterranea, ma l’Italia è
            il paese più «lontano» dal metterla in pratica (v. [cibo] MEDITERRANEO). Secondo, spendiamo di più per metterci a dieta che per
            mangiare (male). Mentre una parte consistente del mondo è «naturalmente» magra, la
            nostra dieta porta a una vita stretta (v. [cibo] DIETETICO). Tanto stretta da trovare le «stimmate di quell’autocontrollo
            penitenziale indotto dall’obbligo sociale della magrezza», come osserva – con la sua
            straordinaria arguzia – Marino Niola[39]: «siamo davanti a un’inquisizione dietetica che omologa i corpi anziché
            disciplinare le anime. Usando la bilancia come testimone di accusa». Il modello, anzi la
            modella anoressica è l’emblema del corpo sacrificato, in tutti i
            sensi (v. [cibo] ABUSATO). Osserva sempre
            Marino Niola: è più facile cambiare dieta che cambiare il mondo. 

ZERO



 Il cibo non è solo a chilometro
            zero, come se fosse una macchina qualsiasi. Questa locuzione-neologismo, assai usata,
            viene mutuata proprio da una formula escogitata dai concessionari di automobili per
            venderne di più. È il cibo prodotto e consumato nelle vicinanze, anche se lo zero
            varrebbe solo per l’autoproduzione, evidentemente. Lo zero si riferisce anche alle
            calorie, ai grassi, agli zuccheri o a qualsiasi altro componente del cibo che deve
            comunque essere basso, se non nullo o assente (v. [cibo] ALTO). Lo zero numera, al minimo, l’obiettivo: eliminare ciò che
            pensiamo, a torto o a ragione non ha importanza, ci possa far male. Così nascono le
            linee di alimenti «senza»: senza calorie, senza alcol, senza zuccheri, senza grassi,
            senza tutto e però capaci di «garantire una scelta senza sensi di
            colpa e tanto gusto» come recita la pubblicità di Kzero, calorie zero. 
E così, con l’ultima lettera
            dell’alfabeto, siamo finalmente arrivati al cibo senza (più)
            senso.
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III. 

«Food»: andata e ritorno
        



Cos’è, dunque, il cibo? 
Il latino cibus
            è la parte edibile dell’alimento naturale ottenuta sia attraverso la separazione delle
            parti non utilizzabili o sgradevoli, sia attraverso la preparazione con la cottura,
            l’aggiunta di condimento e così via[1]. Ma non è solo nutrimento per il corpo. Proprio in quanto atto quotidiano e
            universale, il cibo è diventato anche veicolo di una ricca gamma di valori culturali,
            sociali, economici, etici, salutistici. La scelta – se si può scegliere, beninteso – di
            mangiare alcuni alimenti e non altri, i modi e i luoghi di consumo, le persone con le
            quali si condividono i pasti, fino ad arrivare al piacere o al disgusto del cibo, tutto
            contribuisce a definire la nostra identità e il nostro posto nella società[2]. È anche, dunque, nutrimento per la mente.
        
Fin qui nulla di nuovo. Tutto ciò si
            sa già ed è anche ben dimostrato. 
Le voci del lessico dislessico
            elencate sopra – alla fine sono 55, ma ovviamente la lista non esaurisce le possibilità
            ma soltanto la mia sensibilità – aggiungono tuttavia qualche elemento di interesse al
            già noto. 
Ecco il primo, intanto, sui rapporti
            mondo-cibo e cibo-mondo. 
Il mondo del cibo è davvero
            variegato, come il gelato tanto per rimanere nel campo. Questa varietà si è talmente
            diluita e allungata da far perdere la sua identità: non sorprende la perdita, del tutto
            simmetrica, dei codici identitari di chi produce il cibo e di chi lo consuma portando a
            comportamenti estremi e dicotomici. Solo per rimanere al consumo, tutto si gioca fra due
            verbi, mangiare e imparare, intimamente
            connessi: non sappiamo più se mangiamo per vivere o viviamo per mangiare, e neppure se
            mangiamo per imparare o se dobbiamo imparare a mangiare. Si nutre il corpo e la mente,
            di alimenti e di elementi. L’«intimità» di questo rapporto si legge anche nella semplice
            sostituzione delle vocali, l’alimento diventa l’elemento culturale e colturale che
            dovrebbe mantenere la connessione. Dovrebbe, appunto.
        
E poi – ed ecco il secondo a/elemento
            – c’è il cibo del mondo, anche nella sua recente straordinaria rappresentazione
            all’Expo, tutta dedicata a «nutrire il pianeta». Un’indigestione planetaria di cibo, che
            ci è servita ben poco a chiarire delle idee e delle pratiche già assai confuse. La
                legacy, l’eredità materiale e immateriale dell’esposizione
            universale, durerà a lungo. Ma cosa resta di Expo? Solo gli avanzi, materiali e
            immateriali, di una tanto grande quanto temporanea abbuffata. 
Comunque sia adesso è venuto il tempo
            di digerire, metabolizzare il significato di una parola davvero uscita dal nostro tempo
            perché – paradossalmente – troppo (a)usata. E cioè tirare le fila del nostro esercizio
            grammaticale. 
Sì, è vero. In molti casi ho voluto
            dare delle definizioni ironiche e prendere in giro i tanti santoni, guru, esperti,
            spadellatori che del cibo hanno fatto una professione, tanto virtuale quanto
            autoreferenziale. Influenzando, attraverso l’etere o la carta stampata, masse di
            consumatori e di politici creduloni e credenti, per usare una felice espressione di
            Marino Niola. E senza neppure condividerla con chi il cibo lo produce. Che sarebbe una
            forma quantomeno di rispetto, questo sì vero. Come dovrebbe
            essere d’altra parte per chi il cibo lo produce o lo consuma:
            dobbiamo essere rispettosi. Il rispetto delle regole, dell’ambiente, della salute,
            dell’altro: ecco un’altra aggettivazione che mi era sfuggita, il CIBO RISPETTOSO. 
Questo è il terzo elemento, il
            rispetto, che mi ha colpito nel viaggio su cosa e chi accompagna il cibo, anche se sono
            spadellatori stellati. 
A questo proposito ricordo di aver
            sentito con le mie orecchie uno chef pluridecorato che diceva pubblicamente, e a gran
            voce, di mandare i suoi assistenti «a mungere le mucche». Probabilmente in qualche altra
            occasione avrà pure detto a «zappare la terra», ne sono sicuro. A parte che,
            zoologicamente parlando, esiste la vacca ma non la mucca (probabilmente deriva da
            mungere il latte o da muggire o dall’onomatopeico «muuuuuu»), ascoltando quelle parole
            mi veniva fuori, forte, un altro suono: buuuuuu. Da alzare il dito
            medio, beninteso: solo per indicare che il cibo deve essere medio-mediterraneo. 
Cessate il cuoco! Di nuovo e per
            sempre, anche con un referendum. Il quorum è sicuro. 
Un quarto elemento che mi ha
            colpito, alla fine di questo pur incompleto esercizio
            lessicale, è la quantità di anglicismi (e relative storpiature)
            che viene usata nel nostro linguaggio quotidiano sul cibo. Non le ho contate, ma sono
            davvero tante. Alcune eclatanti, come ad esempio lo street food che
            diventa strit food perché stretti sono i vicoli dei quartieri
            napoletani dove si mangia in strada, altre ammiccanti come l’anglo-franco-siculo
                strit fud authentic sicilian cuisine, visto in un locale nella
            strada principale di Taormina a beneficio dei turisti stranieri. 
Le aggettivazioni che qualificano il
            cibo sono in effetti infarcite di anglicismi, che hanno superato decisamente francesismi
            e latinismi. Del latino sembra rimanere l’originale ma dimenticato
                cibus, del francese l’ormai vituperato
                chef. Quasi ognuna delle voci lessicali che ho raccolto è
            infarcita di un anglicismo, anche soltanto collegato (packaging,
                advertising, marketing ecc.). Questa è la vera manipolazione,
            per me. 
Solo per aggiungere altri esempi che
            non hanno trovato posto nel «dislessico» ma sono riportati in una recente analisi del
            mercato alimentare nel lungo periodo: si va dal food telling (ci
            sarà un forte legame tra il consumatore e il prodotto, che dovrà avere una sua etica,
            fondata sulla sua identità e onestà) al super
                sense (i consumatori vorranno essere i protagonisti di un’esperienza di
            gusto unica), dallo slow cal (il trend riguarda sia la persona che
            l’ambiente, salvaguardato con la filiera corta e una produzione ecosostenibile)
                all’here and now (prodotti ad alto contenuto di servizio,
            ovvero cibo sempre disponibile, adatto a stili di vita frenetici),
                dall’eater-tainement (il cibo del futuro dovrà soddisfare
            contemporaneamente il palato e l’animo, dovrà essere in grado di fornire un’esperienza e
            divertire il consumatore) al made simple (flessibilità, ovvero i
            prodotti alimentari dovranno adattarsi a essere consumati in ogni momento e a ogni
            pasto), dal my health (il cibo del futuro dovrà essere pensato in
            mille varianti, in modo che ognuno possa individuare quella che più si avvicina al
            proprio bisogno) all’ego food (l’alimentazione di domani dovrà
            adattarsi alle specificità culturali di ogni consumatore). Per chi ci ha capito
            qualcosa, se questo è il futuro del mercato del cibo stiamo proprio freschi. 
Ma tutto questo
                anglo-food cosa vorrà dire? Che il variegato mondo-cibo-mondo
            omogeneizza tutti gli ingredienti in un megafrullatore, un enorme Bimby, che è la lingua
            omologante, l’inglese. E pensare che il modello alimentare
            anglosassone non è proprio quello che prenderemmo a riferimento in un corso di
            educazione alimentare per i bambini delle scuole primarie. Almeno, io non lo farei. 
Del resto, uno che si è inventato il
                last minute market non è molto credibile quando critica gli
            anglicismi. Ma mi sento di farlo. Infatti va detto. È un po’ – lo scrivo di nuovo ma è
            troppo forte – come quando Antonio Albanese, in un divertente sketch, fa l’assaggiatore
            di vino. Dopo una serie infinita di moine conclude l’assaggio con il lapalissiano e
            disarmante: «è rosso» o «è bianco» o meglio ancora «è vino». Anzi: this is
                wine. Sembra di vederlo, con quel grembiule. Disarmante. Il problema è
            che siamo, per l’appunto, disarmati. 
E i food
                blogger? Vogliamo riparlarne? No, basta quanto ho scritto sopra. Ma è per
            dire, insomma, che ormai il cibo è diventato food. Del resto siamo
            abituati a ricercare le «fonti» su Google: vuoi sapere qualcosa, devi
                google-are. In rete poi trovi tutto e il contrario di tutto.
            Poi, però, non dobbiamo lamentarci dei risultati che si ottengono e della nostra
            maleducazione alimentare. Per scrivere questo libro mi sono
            insediato in varie biblioteche pubbliche, negozi di libri e librerie private. La carta è
            reale, come un piatto di pasta. Anche se ogni tanto, lo confesso, una sbirciatina a
            Wikipedia l’ho data e qualche programma televisivo di cucina fatto bene esiste. 
Un quinto elemento che emerge dalla
            parola – chiaro e forte, come si dice – è che riscopriamo sempre l’acqua calda. Io
            stesso sono un esempio vivente di questo tipo di scoperte, nelle due cose concrete che
            sto cercando di portare avanti, le scrivo in italiano: il mercato dell’ultimo minuto per
            prevenire lo spreco alimentare e il parco tematico agroalimentare per ridare valore al
            cibo attraverso l’educazione alimentare[3]. In due libri – Pellegrino Artusi nella sua Scienza in cucina e
                l’arte di mangiar bene e Jean-Anthelme Brillat-Savarin nella
                Fisiologia del gusto – c’è già scritto tutto. Gli altri sono
            delle varianti, citazioni (se va bene), copiature, ripetizioni, storpiature. Anche i
            miei, sia chiaro. 
Un sesto elemento che emerge,
            grammaticalmente parlando, è che in alcuni casi basta cambiare una vocale, un suffisso,
            raddoppiare una consonante e cambia totalmente il significato e la prospettiva. Così è
            per l’eccesso di cibo che porta
            all’obesità o l’accesso al cibo negato determinato dalla povertà. O
            ancora il cibo corrotto o corretto,
                l’alimento con l’elemento, la filiera
                corta con quella colta, il
                gusto del cibo e il cibo giusto, la
                tradizione e la contraddizione. A riprova,
            ce ne fosse ancora bisogno, che la rivoluzione si fa con la cultura, e la cultura si fa
            con l’educazione. Insomma la cultura si mangia e dà da mangiare. Ed è qui, proprio qui,
            che volevo arrivare. 
In conclusione, e per farla breve,
            credo che si debba uscire da questo loop – «loop»? Ci sono
            ricascato anch’io – cibo-centrico, autoreferenziale, stereotipato, buonista, elitario e
            massificato a un tempo. Per nulla facile in una società disattenta, spesso volutamente,
            come la nostra. Ci siamo incartati. E la carta non è proprio quella, oleata, per
            alimenti. Questo è quanto. 
È vero, abbiamo visto, scritto, detto e ripetuto
            che il cibo richiama l’ambiente e il paesaggio, la storia e l’identità, l’economia e il
            commercio, la psicologia, l’antropologia e la sociologia. E abbiamo anche sostenuto, e
            forse altrove dimostrato, che il cibo non dovrebbe essere né troppo alto e neppure
            troppo basso, né troppo veloce né troppo lento. Un cibo medio,
            equilibrato, equo. Un cibo sano, sufficiente, nutriente. Ok, va bene. 
Ma ho capito che anche questo, in
            fondo, è troppo: poco o tanto che sia. 
Bisogna semplificare ancora, tornare
            all’essenziale: ecco, voglio un CIBO EDUCATO.
            Un solo aggettivo, che non ha bisogno di tante parole di contorno. Infatti qui non ci
            sono. Ma si ricavano, si deducono per somma e sottrazione dal lessico e il dislessico.
            Se riusciamo a riconoscerlo e a riconoscerci nel cibo educato – questa è la vera sfida
            del nostro andare controtempo e controcorrente – ci riprenderemo anche il﻿ diritto al
            cibo, e non il suo rovescio. 
Non solo per noi, ma per tutti. 
Lo ripeto: un CIBO EDUCATO. Questo è quanto basta (QB). 


[1]  A. Morricone e V. Pedicino,
                        Dizionario dietetico degli alimenti, Milano,
                    Garzanti-Vallardi, 1986. 

[2]  L. Carrara, Intorno alla tavola.
                        Cibo da mangiare, cibo da leggere, Torino, Codice, 2013.
                

[3]  Last Minute Market, Spin off accademico
                    dell’Università di Bologna ideato alla fine degli anni ’90, e la Fabbrica
                    Italiana Contadina (F.I.CO) Eataly World promossa dal Centro AgroAlimentare di
                    Bologna nel 2013.
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