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«L’amore In carta da forno»: in un libro
viaggio tra culture e relazioni sul cibo

Nel volume dei Circoli di R-esistenza i contributi di Marco Aime, Andrea Segre, Laura Pigozzi
e Chandra Livia Candiani per unariflessione sul valore dell'alimentazione oltre la mera necessita biologica

GIULIO BROTTI

Ritornando sullapro-
priainfanzia, in unbellissimo
passaggio de «La psicoanalisi
delfuoco» (1938) il filosofo Ga-
ston Bachelard ricordai gesti
dellanonna, intentaacuocere
icibisullafiamma diun cami-
no. Di tanto in tanto, con una
grigliadiferro, venivano prepa-
rate le gaufres, cialde di pasta
dolce, perlafelicita del piccolo
Gaston: «Allorasi, mangiavoil
fuoco, ne mangiavo l’oro,l’'odo-
re e persino lo scoppiettio,
mentre la cialda

magari portando del cibo pre-
parato davoi e condividendo-
lo».
Traicontributiraccoltinel
libro, il primo (con untitolo che
suggerisce un movimento cir-
colare: «La storia fa il cibo, il
cibofalastoria») éfirmato dal-
Pafricanista Marco Aime, gia
docente di Antropologia cultu-
rale presso 'Universita di Ge-
nova.Conunaseriediesempi,
Aime documenta come il rap-
portodellediverse culture con
il cibo sia regolato da usanze,
prescrizioniedivie-

bollente scrocchia- ti che rimandano a
vasottoimieidenti. . particolari gerar-
Ed ésempre cosi, in 1]-‘5'?:1 o chie sociali, conce-
unasortadipiacere DITUTTO zioni religiose, co-
dilusso,comedes- r o dici morali. Secon-
sert,cheil fuoco di- dolostudioso ame-
mostralasuauma- ricano Marvin Har-
nitd. Nonsilimitaa ris, non & vero che
cuocere, rende noi rifiutiamo de-
croccante.Indorala = T terminati alimenti
focaccia. Materia- Il volume perché non cipiac-
lizza la festa degli collettaneo ciono; vale il con-

uomini».

«Per quanto lontano nel
tempo sirisalga - osserva Ba-
chelard -,il valore gastronomi-
coprevale sul valore alimenta-
re,ed énellagioia,non nella pe-
na,chel'uvomo hatrovatoil pro-
prio spirito. La conquista del
superfluo da un’eccitazione
spirituale piu grande diquella
dellaconquistadel necessario.
L’uomo e unacreazione delde-
siderio, non del bisogno».

Alvalore antropologicodelle
pratiche relative agli alimenti
-laloropreparazione, il consu-
mo, lacondivisione - ¢ dedicato
ilvolume collettaneo «Affamati
ditutto» (Cooperativa Achille
Grandi, pagine 108,10 euro): i
testiqui compresivengono letti
ecommentatinei Circolidi R-
esistenzaattiviin tuttalapro-
vincia di Bergamo, alato della
rassegnadelle Acli «Molte fedi
sotto lo stesso cielo».

Lintroduzione di Mazzucotelli
Inunasuaintroduzione Fran-
cesco Mazzucotelli, coordina-
tore di «Molte fedi», sottolinea
comeitemidelciboedellacu-
cina oggigiorno ricorrano os-
sessivamente nei media. Eppu-
re,in questo profluvio diricet-
te,competizioniculinarieere-
portage gastronomici spesso
sembra mancare qualcosa: «E
statapersinoinventatalacate-
goriadifoodporn (pornografia
delcibo) per definire lavalanga
diimmagini e fantasie alimen-
tariconsumateinsolitudine e
cheforserendonomeno appe-
titoso il cibo ordinario di tutti
igiorni. E possibile scindereil
cibo dalle relazioni che esso
crea, o potrebbe e dovrebbe
creare?».
Rivolgendosiidealmente ai
partecipantiai CircolidiR-esi-
stenza, Mazzucotellidaloroun
suggerimento: «Potrebbe esse-
rebello sevitrovasteinuncon-
testo conviviale a leggere o
commentare ciascuno dei
quattro saggi qui pubblicati,

trario: non ci piac-
ciono perché siamo abituatia
nonmangiarli,in quanto lano-
stra cultura di appartenenza
nonliconsidera «commestibi-
Lix».

E questoilmotivo per cuidi
norma, nei Paesi occidentali,
nonsiconsumano termitiolo-
custe fritte, mentre gli inglesi
sono restii a mangiare carne
equina e ancora, presso molte
popolazioniafricane,l’insalata
elasciataalle capre. Capitache
unapietanza divengaelemento
identitario di un gruppo uma-
no, talvoltarivendicando origi-
niantichissime (glistoricidel-
l’alimentazione cispiegano pe-
rochenonsemprele cose sono
andate in questo modo: per
esempio, lasalsadi pomodoro
¢éstatausata sullapizzanapole-
tanasolo apartire dal Settecen-
to; e laricetta della pasta alla
carbonara, considerataunem-
blemadellacucinaromana,ri-
salein effettial Secondo dopo-
guerra).

La cucina multiculturale

«Gran parte della frutta che
consumiamo oggi - scrive Mar-
coAime - é originariadel Medio
Oriente. Ilriso éarrivatosulle
tavole europee dall’Asia, cosi
come molte spezie. Lascoperta
dell’Americahaportatoin Eu-
ropailpomodoro,il mais, I'ara-
chide, la patata, la manioca, il
fagioloeil tacchino. Alorovolta
glieuropei contribuirono adif-
fondere questi alimenti in Afri-
ca. Anche un altro alimento
fondamentale perlanostraesi-
stenza, il sale,hasempre com-
piuto lunghi viaggi».

«Ogni cucina - prosegue Ai-
me - ¢ “multiculturale”, in
quanto ¢ il prodotto di scambi
avvenutinel corso dellastoria.
Molti cibi considerati “tradi-
zionali” sono tali perché sono
pensati cosi. La tradizione ¢ in-
fatti spesso il prodotto di una
proiezione del presente sul
passato, piuttosto che espres-

Marco Aime

sione diunacontinuitastorica
profonda».

Sperequazioni ancora presenti
Nel saggio «La mia tavola»
l’agronomo Andrea Segre, do-
cente di Economia circolare e
politiche perlo sviluppo soste-
nibile all’Universita di Bolo-
gna, si sofferma invece sulle
conseguenze delle sperequa-
zioni - ancorapresentiai giorni
nostri-nell’accessoallerisorse
alimentari.

Nelmondo, oltre 700 milioni
di persone soffrono di fame
cronica: «Questa forma di mal-
nutrizionesiritrovaprevalen-
temente neiPaesiabassored-
dito, dove conflitti, cambia-
menticlimatici e povertalimi-
tano l’accesso a un cibo suffi-
ciente, sia dal punto di vista
qualitativo che quantitativo. La
“fame energetica” comporta
unariduzione dellamassa cor-
poreae compromette le funzio-
nivitali. Parallelamente, la “fa-
menascosta”, ovverolacarenza
di micronutrienti essenziali
comeferro,vitaminaAezinco,
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Andrea Segré

colpisce circa due miliardi di
persone, aumentandoil rischio
diinfezioni e ritardi nello svi-
luppo». A fronte di queste de-
privazioni, «nei Paesi indu-
strializzati e in molte nazioni
emergenti,lamalnutrizione si
presenta sotto formadisovrap-
peso e obesita. [...] L’'obesita &
unaconseguenzadellatransi-
zione alimentare, con diete
sempre piuricche di cibi raffi-
nati, zuccheri e grassi saturie
stili di vita sedentari. Questo
cambiamento, spesso associato
allaglobalizzazione, haportato
a un aumento esponenziale
delle calorie assunte, a scapito
della qualita nutrizionale».

Un linguaggio primitivo

In «Quando il cibo diventa un
linguaggio primitivo», lapsico-
analista e psicologa clinica
LauraPigozziprende in esame
le manifestazioniindirette, sul
piano dei comportamenti ali-
mentari, dell’«alessitimia»:
una condizione per cui la per-
sonahadifficoltaadare unno-
me alle emozioni e alle sensa-

zioni corporee, proprie e altrui.

«Unrapportoalienato conil
cibo - spiega Laura Pigozzi- e
spesso l'esito diun manifestare
nel corpo cio chenonsisadire
o non si puo dire»; i disturbi
dell’alimentazione sono dun-
que «patologie di confine tra
somae psiche, nelle qualilo psi-
chico precipita sul corporeo,
intristendolo, perché non trova
aree dimediazione in cuiespri-
mersiin modo pitiopportuno».

«Hai mangiato?»

Il capitolo conclusivo di «Affa-
matiditutto» & statoscritto da
ChandraLivia Candiani, alter-
nandoversiebraniinprosa.In
«Mangiami se vuoi» lapoetessa
etraduttrice milanese, seguace
del buddhismo theravada, ri-
vendicail carattere sacroere-
lazionale dell’atto di nutrirsi,
chedovrebbe sempre andare al
diladel soddisfacimento diuna
meranecessitabiologica: «Cre-
devountempo cheleparolede-
gliultimi giorni nellastanzadi
chimuore dovessero essere so-
lenni, piene di significato,

Chandra Livia Candiani

grandi, ultime appunto. Manon
¢ stato cosi con mio fratello.
Ognigiornocisichiedevaavi-
cendacosaavevamo mangiato.
Infondo, cisistavadomandan-
do se si era pronti alasciare il
COrpo 0 NON ancora, se era an-
coraabitabile o erameglio pre-
pararsi al grande viaggio. Uno
partiva, unarestava. Erano pa-
rolediamore e di misura, paro-
letravestite dallavita quotidia-
na, in grembiule, pigiama e
pantofole. Misuravamo la di-
stanza, impacchettavamo
l'amorein cartavelina, cartada
pacco, cartadaforno. Mangiare
unisce vita infinita e cose pic-
coledellasopravvivenza;il suo
linguaggio tenero, timido, che
nonosa, masta,fermo, in atte-
sa: “Hai mangiato?”».

I1libro «Affamati di tutto»,
come le altre pubblicazionidel-
la collana «I Libri di Moltefe-
di», puo essere acquistato onli-
ne (tramite il sito moltefedi.it)
o presso la sede delle Acli di
Bergamo, in via San Bernardi-
no, 59 (telefono 035.210284).
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