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da Moro e Niola
e uno di storia

GIANNI SANTAMARIA

alla lingua dei salmial-
D lalingua in salmi la di-

stanza non & poi cosi
grande. Nel senso che il cibo,
insieme a religione e lingua, ¢
un elemento che sta alla base
della storia dell'umanita. Ai
rapporti dell alimentazione con
le altre due dimensioni essen-
ziali dell'esistenza dinoi bipe-
di, la comunicativa e la spiri-
tuale, sono ora dedicati due li-
bri: Mangiare come Dio coman-
da (Einaudi, pagine 152, euro
12,00), scritto daElisabetta Mo-
ro e Marino Niola, docenti di
Antropologia all'Istituto Suor
Orsola Benincasa di Napoli, e
Liitaliano del cibo (Carocci, pa-
gine 128, euro 13,00), opera di
Giovanna Frosini e Sergio Lu-
bello, che insegnano Storiadel-
la lingua italiana rispettiva-
mente all'Universita per stra-
nieridi Sienaea Salerno. Volu-
mi che siinseriscono nel risve-
glio per l'attenzione di storici,
linguisti e studiosi di scienze
sociali per cucina e argomenti
correlati che ha prodotto nu-
merosi saggisullastoria dell'ali-
mentazione (come quelli di

Massimo Montanari) o su usi
quali I'orario dei pasti (memo-
rabile un libretto in proposito
per Quodlibet del medievista
Alessandro Barbero).

Lespressione che da il titolo al
primo volume, premettono gli
autori, e una vera e propria
«password» per capire noistes-
si. Soprattutto «quel che faccia-
mo, che sentiamo, che pensia-
mo, che crediamo ogni volta

= | Un volume di taglio
= | antropologico scritto

della lingua italiana

opera di Frosini e Lubello
analizzano i rapporti

tra cibo, religione e parola

venire
Confede a tavola

In punta di lingua

checimettiamo atavola». E «vi-
sto che ogni Dio comanda co-
se differenti, la sfida pit1 ardua
consiste nel trovare dei ment
che vadano bene a tutti, ossia
delle ricette di convivenza». A
questo propositoviene citatala
legge non scritta in vigore nel-
la multietmica e multreligiosa
Sarajevo per secoli, prima del-
la catastrofe bellica di fine No-
vecento, il komsiluk o “buonvi-
cinato” Questo prevedeva che
gli inviti a cena prescindessero
dall'appartenenza religiosa. Ma
che poiipadronidi casa tenes-
sero conto di tutti i cibi proibi-
ti e ammessi e addirittura in
ogni casa erano presenti servi-
zi di piatti, bicchieri, posate,
pentolededicati a queste occa-
sioniconvivialiinmodo danon

disturbare gli ebrei, per i quali
la purificazione di piatti e sto-
viglie deve essere assoluta. At-
tenzionialimentariche oggi, in
diversi contesti, sono tornate,
anche se non in modo cosi ri-
goroso € Non senza attriti.

Il libro tratta argomenti seri e
attuali (presi dalle loro radici
antichissime) in modo lingui-
sticamente gustoso. “Nostrasi-

Oggi servono menu
di convivenza

Per questo bisogna
andare alla radice
antica del rapporto
tra tavola e divinita
E recuperare

il patrimonio di testi
culinari dal primo
Rinascimento a oggi

anora della lievitazione’, “La
vergine e l'extravergine’; “Il Dio
in fermento” sono - a mo’ di
esempio - i titoli dei capitoletti
dedicatialla triade della civilta
mediterranea: pane, olioe vino.
Non mancaun “crudoe copto”
che fa il verso all'antropologo

Claude Lévi-Strauss (nel con-
testo dei digiuni praticati da
islamici e cristiani in Egitto).
Del resto Niola ha al suo attivo
un volumetto di divagazioni
napoletane dal titolo freudia-
no Totem e ragii...

Lanalisi verte, poi, sull'evolu-
zione che il rapporto con il ci-
bo vero «carburante della sto-
ria e materia prima della reli-
gione» ha avutodai Grecianoi.
Dalle forme di sacrificio degli
animali (abolite dai cristiani)
alla macellazione, alle norme
alimentari da non trasgredire.
Norme che, sostengono gli au-
tori, «sono il fondamento di
quelle moralie nonlaloro con-
seguenza.Illibro passain ras-
segna, in modo trasversale, le
pratiche delle religioni mono-
teiste e di quelle orientali, ca-
ratterizzate dal vegetarianesi-
mo. [l cuiprimo sponsor fu, pe-

Stéphane
Audran
nel film “li
pranzo di
Babette”
di Gabriel
Axel
(1987),
tratto
dall’'omo-
nimo
racconto
di Karen
Blixen
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ro, Pitagora, che vantavale do-
ti di “anestetico” delle passio-
nisvolte dalle lattughe. Adatte
per questo alle donne, che per
naturasarebbero ricche dide-
siderio. Un discorso parascien-
tifico che oggi sarebbe taccia-
to di sessismo. Ma, celiano gli
autori, chissa che non se ne
trovi traccia - oltre che per le
ragioni di linea - nell'odierna
predilezione femminile per le
“insalatone”? Perché «etica e
dietetica, bilancia e coscienza,
salute e salvezza vanno spesso
di pari passo». La rinuncia al
cibo, un tempo motivata dara-
gioni ascetiche, oggi ¢ sempre
pitisecolarizzata. Esi segmen-
ta in «mille piccoli precetti e
fiorettilaici, come il digiunoin-
termittente, la demonizzazio-
ne di questo o quellaltro cibo,
le forme pitiintegraliste di ve-
getarianismo e veganismo, di
crudismo, la vocazione alla ri-
nuncia, I'obesofobia, il culto
della magrezza, la fede nei su-

perfood». E ancora imperano
'ortoressia, che non é l'orto-
dossia, malasindrome dell'ap-
petito corretto e la vigoressia
(cioe I'ossessione per il tono
muscolare). Ma non c'é solo la
“cibofobia” In conclusione illi-
bro non manca di notare la
schizofrenia diunasocietaso-
spesatraessae la “cibomania’,
«culto della tavola che va oltre
lasemplice nutrizione», con «i
cuochi «elevati al rango di sa-
cerdoti di unaliturgia della go-
la sempre piti esclusiva, sun-
tuaria, sofisticata e lambicca-
ta». Della versione televisiva di
tale rito siaccenna appena nel
volume di Frosini e Lubello.
Nel capitolo conclusivo, in cui
viene indagata la presenza e il
racconto del cibo attraverso i
media audiovisivi, su carta e
via web, vengono rievocati i
programmi pionieristici di Li-
saRuggeri, Mario Soldati e Lui-
gi Veronelli negli anni Cin-
quanta-Sessanta e, passando
perlasvolta della fine degli an-
ni Novanta con La prova del
cuoco si arriva al dinner talk di
Maria Latella Indovina chivie-
ne acena.

Il volume fornisce una rasse-
gna storico-linguistica degli
studi usciti negli ultimi decen-
ni e della cultura gastronomi-
caitaliana dal Medioevo aog-
gi. Presentaanche i primi frut-
ti di un progetto di ricerca
(Prin 2017) che prevedel'alle-
stimento di un corpus di testi
(fermo a un’antologia degli

Dvenire

Anni Sessanta di Emilio Fac-
cioli) e di un vocabolario sto-
rico del linguaggio gastrono-
mico italiano, I'Atlante della
lingua e dei testi della cultura
gastronomicaitaliana dall et
medievale all’'Unita (Atliteg).
Vi sono coinvolti I'Universita
per stranieri di Siena, Caglia-
ri, Federico Il di Napoli e Sa-
lerno. Ad assegnisti del pro-
getto e affidato il capitolo che
illustra i maggiori testi , che
vanno dal XIV secolo, con il
corpus detto dei “XII com-
mensali” efinoaitesti del No-
vecento, trai quali spicca Il
talismano della felicita di
Ada Boni (1927). Citando

@ ovviamente per il classi-
Jn co dell'Ottocento di
cui Pellegrino Artusi, ca-
ima  pofila del «canone
tito- unitario».

wudio  Quello del cibo & un
toda linguaggio che si puo
ccol-  definire settoriale ma
ttive  nonspecialistico. Al di
1sie la del carattere di

ive, “scienziati deifornelli”
piu a cui sono assurti alcu-
mn nicuochidisuccesso, in-
b} fatti, mancano alcune ca-

ratteristiche essenziali, co-

me la mancanza di una ter-

minologia univoca, anzi e dif-

fusa la presenza di regionali-

smi. Che da Napoli a Roma

(pizza e fettuccine su tutti) so-
no ormai diffusi nel mondo.
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