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Il mondo nel piatto
Il viaggio nelle cucine del mondo

A cura della dottoressa Augusta Albertini

Si sottolinea come il cibo non sia solo una collezione di prodotti, bisognoso di studi statistici o dietetici,
ma anche e nello stesso tempo un sistema di comunicazione, un protocollo di usi, di situazioni e di
comportamenti. Consumando o facendolo consumare, il cibo costituisce un’informazione, € significativo;
cio vuol dire che esso ha la stessa funzione del linguaggio. Risulta costruttore di identita culturali.

Le cucine del mondo, per quanto possano presentarsi come locali e chiuse, sono da sempre predisposte a
forzare le costrizioni naturali in nome di incontri e negoziazioni. Le consuetudini culinarie non sono lo
specchio d’identita etniche pure, ma esiti momentanei e cangianti di traduzioni fra molteplici altre
abitudini culinarie. E cosi come nessuna identita & possibile se non in relazione a un’alterita, come
costruzione a posteriori di conflitti momentaneamente e parzialmente pacificati, analogamente le tipicita
gastronomiche non dipendono tanto, ab origine, da presunte qualita essenziali di territori fisici e
geografici, ma si configurano per lo piu, a posteriori, come esiti storici e culturali di continui processi di
ibridazione, trasferimento, trasposizione, traduzione.

Poiché il cibo € anche un’esperienza culturale, la cucina & si depositaria delle tradizioni e dell’identita di
gruppo, ma e anche il primo modo per entrare in contatto con popoli diversi, per concludere che piu
ancora della parola, il cibo si presta a mediare fra culture diverse, aprendo i sistemi di cucina a ogni sorta
di invenzioni, incroci e contaminazioni.

In questo quadro, i resoconti di viaggio di tutti i tempi sembrano offrire un campo privilegiato di
indagine, in cui identita e scambi, confronti e chiusure, disponibilita a nuove esperienze di gusto e rifiuto
del cibo degli altri si incrociano in continuamente. Un simile atteggiamento si trova spesso nei resoconti
dei viaggiatori, soprattutto laddove siano raccontate esperienze in paesi lontani, in cui la tentazione
dell’esotico € sempre pronta ad affacciarsi.

A partire dalla colazione del mattino dove e previsto il croissant, che vuol dire mezzaluna. In viaggio uno
spirito conservatore di noi turisti che, spostandoci in giro per il mondo, non riusciamo o forse non
intendiamo rinunciare alla cucina italiana. Una riserva, da parte del viaggiatore, iscrivibile nell’area della
distinzione tra cio che € commestibile e cio che non lo &, aspetto centrale del rapporto tra alimentazione
e cultura, attentamente analizzato dal dibattito istituzionale in corso.

Invece, piu che restringere la cucina a un approccio istituzionale. servirebbe uno sguardo attento a
cogliere nella realta circostante segni significativi di sostenibilita praticata, di salute e attenzione allo
spreco, all’adesione alla resilienza nel cambiamento climatico. con una tendenza a osservare una precisa
prospettiva culinaria.
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La consapevolezza diventa esplicita, il cibo come lingua che parla di un paese e ne consente la
conoscenza dell'economia del territorio della storia.

Occorre guidare i nostri bambini a rimanere aderenti alle esperienze vissute, a serbare un atteggiamento
di curiosita scevro da preconcetti utile a restituire uno spaccato delle abitudini alte e a restituire il senso
della duplice nozione di identita e di scambio.
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