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Fakein It aly?

Sul “Financial Times” Alberto Grandi, docente di Storia dell’alimentazione, smonta i miti culinari del Bel Paese
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e scoppia il caso: per Coldiretti “fantasiose ricostruzioni”, per il ministro Salvini “invidiosi dei nostri sapori”

Eintanto on line Il prof provoca
impazzalacacciaagli  “ll cappuccino? Forse
autenticinatalidella  hanragione i tedeschi
carbonara aberlo dopo pranzo”

ILCASO

LARALORETI

] panettone? «Un prodot-

to commerciale recente,

cosi come il tiramisu», 11

Parmigiano Reggiano?
«Se volessimo assaggiare
quello dei nostri nonni do-
vremmo andare nel Wiscon-
sin e non a Parma». La pasta?
«Diventa piatto nazionale in
America e solo dopo arriva in
Italia». La pizza? «E una con-
taminazione atlantica». E la
cucina italiana candidata co-
me patrimonio dell’'umanita
Unesco? «Una cosa che non
sta in piedi, nel dossier ci so-
nodiverse cavolate». Amette-
re i puntini sulle i riguardo le
origini di molti dei piatti sim-
bolo dell’italianita, con buo-
na dose di coraggio misto a
provocazione, & Alberto Gran-
di, docente di Storia dell’ali-
mentazione e Storia dell’inte-
grazioneeuropeaall’universi-
tadi Parma. «Racconto verita
storiche», sottolinea il docen-
te, sfidando i detrattori. Male
sue precisazioni, uscite in
unalungaintervistasul Finan-
cial Times — gia contenute nel
podcastdisuccesso Doi, Deno-
minagzione di origine inventa-
ta (disponibile sulla piattafor-
ma One Podcasta del Gruppo
Gedi), oltre che in un omoni-
molibro-vengono vissute co-
me un attacco al cuore della
cucina italiana. Con “I'apriti
cielo” annesso. In primis da
Coldiretti, paladina del made
inItaly che parla di “fantasio-
se ricostruzioni”, ma anche
dal ministro dei Trasporti,
Matteo Salvini, che non per-

de occasione per difendere le
tradizioni italiane in cucina.
E dal Consorzio del Parmigia-
no Reggiano, che rivendica le
origini italiane del prodotto,
evidenziando chele prime te-
stimonianze risalgono al
1200: «Un attonotarile redat-
toaGenovanel 1254 testimo-
nia infatti che fin da allora il
caseus parmensis (il formag-
gio di Parma) era noto in una
cittacosilontana dallasuazo-
na di produzione», scrive il
Consorzio in una nota. Il tut-
to mentre on line impazza la
cacciaagli autenticinatalidel-
lacarbonara, con mammaRo-
ma retrocessa a genitrice pu-
tativa, Insomma, il professo-
re mantovano, classe ’67, ri-
mestando nel mare magnum
dellostorytelling delle specia-
lita italiane, tanto decantate
in patria e all’estero, ha solle-
vato un gran polverone. E la
concomitanzaconlacandida-
turaUnesco hafatto damega-
fonoallapolemica.
Ilprofsidifende, manonar-
retra, anzi. Rilancia, forte di
avere le spalle coperte niente
di meno che dalla Storia:
«Racconto cose documentabi-
li. E a Salvini, che ha parlato
di sparata contro il made in
Italy, ho risposto che la storia
va studiata— precisa Grandi—
&negli anni del boom econo-
mico chelacucinaitalianasié
arricchita, ma non diment-
chiamo che primainostrinon-
ni, a milioni, hanno lasciatoil
Paese per fame, e questo do-
vrebbe farci riflettere. La pa-
sta, tanto per fare un esem-
pio, era osteggiata dal fasci-
smo perché era una moda
americana, “La pasta rende

pacifisti”, dicevano i futuristi.
Le province da cuisisono par-
titi pitt immigrati sono state
Mantova, Rovigo, Treviso,
Belluno, Vicenza, Udine, Ve-
rona... citta dove si mangia-
va solo polenta. Andando
all’estero, questi italiani non
hanno insegnato proprio
niente di cucina, anzi, hanno
imparato, soprattutto negli
Usa, dove c’é stato scambio
anche nelle stesse comunita
italiane: élichelapastadiven-
tapiattonazionale».
Echedire dei molti accorgi-
menti che oggiin cucina sono
considerati dei must come il
guanciale (e non la pancetta)
nella carbonara o gli ingre-
dienti dell’Amatriciana pura
che sarebbero quelli e solo
quelli (pomodoro, guanciale,
peperoncino, bucatini).
«Queste sonomenatedegliul-
timi 20 anni — dice il prof con
tono canzonatorio — Il punto
& che confondiamo l'identita
con le radici, che sono incro-
cio, contaminazione. La cuci-
na cambia, continuamente.
Lo dimostrano la nostra pas-
sione per sushi (siamo i primi
in Europaaconsumarlo) e ke-
bab». Detto questo, il prof pre-
cisachelui ama«la cucinaita-
liana, ne sono un grande con-
sumatore — dice — Non discu-
to assolutamente laltissima
qualita al livello mondiale:
con la francese (gia patrimo-
nio dell’'umanita dal 2010,
ndr) e la cinese sono i grandi
benchmark internazionali».
Perd... peroillupoperdeil pe-
lo, manonil vizio. «Queste po-
lemiche mi hanno invogliato
ad approfondire ulteriormen-
te gli studi sulle origini della
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cucina», rivela Grandi. La
prossima vittima... emm cioé
materiadi studio? «Il cappuc-
cino...—risponde il prof-e se
avessero ragione i tedeschi a
berlo dopo pranzo??». Ma
questa, per ora, & solo unapro-
vocazione.—

©RIPRODUZIONE RISERVATA

I cibi sotto accusa

STEGAR
Il panettone Il Parmigiano Reggiano Il tiramisu
Come lo conosciamo oggi, Secondo Grandiin passato Sarebbe nato solo negli An-
sostiene Grandi, e un'inven- aveva una consistenza piu ni80. «llmascarpone, pri-
zione dell'industriale Angelo grassae morbida di oggi «si- ma degli Anni 60 si trovava
MottanegliAnni 20 mile a quello del Wisconsin» raramente fuori Milano»

Alberto Grandi, docente di Storia dell'alimentazione, ha
ribadito al Financial Times lesue tesi - comeil fattochela
carbonarasia statainventata per gli americani - gia conte-
nute nel podcast Doi, Denominazionedi origineinventata
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