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SENZA ARMLI,
MA COL CIBO,
LITALIANO
CONQUISTO
IL MONDO

Storia della lingua

di Lorenzo Tomasin

iacciaononpiaccia-e
P di solito piace parec-

chio -, Ia cucina € uno

deiprincipalivettoridi
diffusione dellalinguaitaliananel
mondo. Certo, contano anche la
culturamusicale, quellaartistico-
architettonica o - in misura mini-
ma, almeno da qualche secolo in
qua - quellaletteraria. Mal'arte di
preparareil cibohadatoall’italia-
no la diffusione che le e mancata
per I'assenza d’'un imperialismo
colonialein eta moderna(quando
I'Italia non era unita)e dalla riusci-
ta breve e ingloriosa di quello re-
cente. Lingua senza un impero e
perlopitdisarmata nellasua diffu-
sione globale, I'italiano e stato por-
tatoin giro per ilmondo piuttosto
daemigrantiche daconquistatori,
epiuttostoda tranquilli cuochiche
dabellicosi generali.

Cosl, sulla copertina di un
volumetto dedicato da Giovanna
Frosini e Sergio Lubelloall'Ttaliano
delcibo, c'el'illustrazione dell'ope-
radiBartolomeo Scappi, cuocodi
PioV.Uno Sperone da pasticiero,un
gratanoci, un cortel da pasticier:le
armicon cuil’italiano ha pacifica-
mente conquistato il mondo. La
storiadell'italianoin cucinaesto-
ria di ricettari, cioé di testi che a
partire dal Medioevo raccontanoil
cibo nella lingua di tutti i giorni.
Propriolaspigliatanaturalezza di
alcunidi essié - sicapisceleggen-
doqueste pagine - il puntod’arri-
vodiunlungo percorsoincuinon
mancano capolavori, comeison-
tuosi Banchettidi Cristoforo Messi
Sbugo, cuoco del Rinascimento.
Tutto era iniziato ai tempi in cui i
ricettari del Tre e del Quattrocento
dovevano misurarsi con la tradi-
zione dei grandi cucinieri latinie
con quelladelle ricette d’altrana-
tura(mediche, alchemiche, magi-
che). Poi arrivera l'epoca in cuila
laboriosa cucina francese influen-
zera anche il modo di scrivere di
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tanti maestriitaliani. Il trionfo del-
latradizione culinariaitalianaela
suaconsacrazionelinguisticaé La
scienzaincucina di Pellegrino Ar-
tusi, operadiunromagnolodive-
nuto cuoco per passione e autore,
nel 1891, di un long seller. Racco-
gliendo esperienze in mezzaItalia
durante unavita dacommerciante
viaggiatore, Artusiraccontale ri-
cette della tradizione con tono
semplice, schietto, adatto a tutti i
palati. Econilsuolibrosistema co-
me in un’enciclopedia gastrono-
micanonsoloconoscenze e tecni-
che, maanche parole e modi didire
dell'artedimangiarbene.L'italiano
dellacucinanonesolo pizza(paro-
lad’origine molto controversal) e
spaghetti. Arricchitasineisecolidi
materiali provenientida tuttiidia-
letti della Penisola (dal pesto geno-
vesealla fontina piemontese, dalla
ribollita fiorentinaal cannolosici-
liano), maanche dalle molte lingue
con cui e entrata in contatto (bi-
stecca, pasticcio e cotoletta sonopa-
roled’importazione),lagastrono-
mia italiana meritera un grande
vocabolariodi cui gliautoridel vo-
lumeannunciano la preparazione.
Abbiamo gial'acquolinainbocca.
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