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Parla lo storico Massimo Montanari, che nel suo ultimo libro racconta come la cucina si € evoluta nei secoli
ed & diventata maestra di vita. A partire dal condimento di base della pasta, che «ci da biodiversita culturale»

«Sulla nostra tavola
il sugo della Storia»

IL COLLOQUID

1 sugo ha una storia ma
daancheunastoria. Non
mangiamo solo per nu-
( trirci ma per piacere,
identith, cultura, tradi-
zione. Quella cosa di cui
hai nostalgia ha un colore e un
profumo: sta 1 il senso di quello
che stai mangiando. E sono i su-
ghi a raccontarci tutto questo».
Parola di Massimo Montanari, il
piu famoso storico dell'alimenta-
zione in Europa, che al Messagge-
ro presenta cosi la sua nuova fati-
ca letteraria, Il sugo della storia
(Laterza, pp. 203, €12,75)

BIODIVERSITA

«I1 modo con cui posso decli-
nare un piatto di spaghetti mi
fa fare un viaggio in 100 posti
delmondo. Percio -rimarcalo
storico imolese - il sugo ci da
biodiversita culturale. Se fatto
male, rovina il piatto; e lo rovi-
na anche se & troppo o poco. Il
sugo va dosato, ma prima va
curato. Serve pazienza, mente
ecuore».
E cosi dall’epopea di Bertol-
doal potere dello spiedo, dalla
“carne debole alla marcia dei
broccoli, queste pagine si sfo-
gliano con piacere portando il
lettore ariscoprire la magia di
pane e pomodoro, ovvero l'ar-
te della semplicith, ma per-
mettono anche di capire come

la cucina sia un luogo effica-
cissimo (oltre che divertente)
per sperimentare team buil-
ding.

RIFLESSIONI

Sono riflessioni «su cose che
incontri, incroci dove i colle-
gamenti sono viaggi aperti...”
E sela cucina @ maestradivita
(perché ci costringe ad ap-
prendere l'importanza delle
procedure) a maggior ragione
si puo che ci insegna a vivere
insieme. E ad avere uno sguar-
do piu profondo sulle cose.

. Oggi, con buona pace dei pu-
risti culinari che gettano in
aria i mestoli - anche gli “spa-
ghettialla bolognese” sono un
piatto: «Piacciono a molti, ed
& questa la condizione che ga-
rantisce il successo e la dure-
volezza diunaricetta».

EVOLUZIONE

Ma non solo. In un paragrafo
il docente di storia medievale
e di storia dell’alimentazione
presso la Facolta di Lettere e

«30L0 AGLI INIZI

DEL SEICENTO GIOVANNI
DEL TURCO ACCORCIO

| TEMPI DI COTTURA

DEI MACCHERONL: PRIMA
Cl VOLEVANO DUE ORE»

L'AUTORE
Massimo
Montanari
docente di
storia
medievale e
di storia
dell’alimenta-
zione

Filosofia dell’'Universita di Bo-
logna e all’'Universita di Scien-
ze Gastronomiche di Pollenzo
spiega che «i pani ‘rustici’ so-
nodiventati chic e costano piu
del pane bianco - fa notare - e
finalmente abbiamo dovuto
ammettere che sono buoni.
Ma e anche un modo per ri-
pensare la storia dei nostri

.contadini, che & stata, certo,

una storia di fame e di frustra-
zioni aliméntari, ma anche,
talvolta, di piacevolezze e di
buonisapori». :

«Mi piace molto utilizzare il

‘mio mestiere e quel po’ di

competenza che mi sono fatto
- ci racconta ancora Montana-
ri - per parlare anche di cose
piccole della vita quotidiana.
Aldiladegli studi di ampio re-
spiro, & importante capire che
la storia & nelle cose che fac-
ciamo, pensiamo e diciamo.
Piccole cose possono allungar-
ci il campo e farci vivere me-
glio».

Occorre recuperare il signi-

Ritaglio

stampa

ad wuso esclusivo

del destinatario,

non

riproducibile.

039518

Codice abbonamento:

Laterza - stampa nazionale



I Messanaere

Quotidiano Data 31 -1 0-201 6
Pagina 21
@Editori Laterza || Fogio 2 /2

ficato dei gesti e andare oltre
cid che vediamo: «Nei secoli
dell'antichita e del medioevo -
fa notare sorridendo I'autore -
il gesto di bere vino era sbilan-
ciato: il vino lo faceva e lo sce-
glieva chilo beveva. Siaggiun-
gevano profumi, si scaldava o
raffreddava. Col vino c’era un
rapporto libero. Ho nostalgia
di questa cosa - confessa Mon-
tanari - non perché sia un anti-
quario ma perché consideria-
mo spesso il vino come una
sorta di monumento che siap-
prezza ma non si pud toccare.
Einveceil vino é dentrodi noi.
Dobbiamo ritrovare un rap-
porto sincero tra chi fa il vino
e chi lo beve. E capire che se
una persona allunga I'acqua
in un bicchiere di rosso, & solo
perché ne ha voglia in quel
momento. Non c'é scandalo. E
un altro passaggio di vita nelle
vite diunatavola».’

IL GUSTO SI AFFINA

Nulla & scontato nella storia
dell'alimentazione: il gusto
della pasta al dente, ad esem-
pio, solo da un paio di secoli si
& generalizzato. In epoche pill
lontane, nel Medioevo o nel
Rinascimento, gli usi appaio-
no assai diversi. Maestro Mar-
tino, il cuoco pil rinomato del
Quattrocento, dopo aver forni-
to la ricetta dei «maccaroni si-
ciliani» precisava che «tali
maccaroni vogliono bollire
per spatio di due ore».

Solo agli inizi del Seicento, il
ricettario di Giovanni Del Tur-
co per la prima volta giudica
“conveniente” una cottura
non troppo lunga dei macche-
roni, per di pill seguita (come
ancora oggi si consiglia) daun
getto immediato di acqua fre-
sca «che gli fa diventare pit in-
tirizzati e sodi».

RADICI

Queste storie — e tante altre
nel libro — sembrano fatte ap-
posta per ricordarci come «ri-
vendicare la purezza delle
proprie radici» sia «una scelta
ottusa e sterile. Ogni identita
si & costruita entro circuiti di
scambio talora oscuri e miste-
riosi. Che sarebbe bello stu-
diarli, con curiosita e mente
aperta»,

Perché in fondo - e anche
qui Montanari ha ragione da
vendere - «le vie del cibo sono
infinite». Come quelle della vi-
ta. E
Giacomo A.Dente
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| Velazquez

UN SONTUOSO BANCHETTO
Sotto fra i commensali vediamo, al centro
della scena, un cardinale. Illustrazione
tratta dal Libro delle ore intitolata:
“Janvier, Treés Riches Heures du Duc

de Berry” (1410-1416)
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