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Appuntamento di Jungla Urbana all’azienda Dui Puvrun di Costigliole

Michele Antonio Fino parla di gastronazionalismo in cucina
L'EVENTO/1

L'EVENID/1

JACOPOMORRA

ichele AntonioFi-
no e professore
all'Universita di
Scienze Gastrono-
miche di Pollenzo, giurista e
autore del libro «Gastrona-
zionalismo: storia di come
I'Europa ¢ diventata indige-
sta», People edizioni. Attra-
verso la sua pagina Insta-
gram @ermezio diffonde cul-
tura giuridica in materia ali-
mentare. Oggi & ospite del fe-
stival Jungla Urbana e dialo-
ghera con lo storico Mauro
Bosia di abitudini, acquisto,
media e nazionalismo ali-
mentare. Talk dalle 17 all’a-
zienda agricola Dui Puvrun
diCostigliole.
Cosa intende quando parla
digastronazionalismo?
«FE il nazionalismo applicato
alla gastronomia, ovvero
quella tendenza a barricarsi
dietro la convinzione che la
propria cucina sia lamigliore
di tutte, unica e imbattibile.
Questo pensiero spesso vie-
neestremizzatoeportaarite-
nere inferiori o poco degne
di essere considerate le altre
tradizioni culinarie e culture
gastronomiche.
Lei distingue tra patriotti-
smo enazionalismo
«Esattamente, la differenzaé

sottile ma sostanziale. Pa-
triottismo ¢ dire «voglio be-
ne allamia patria», naziona-
lismo & aggiungere «la mia
patria & meglio delle altre».
Cosi facendo si cade nello
sciovinismo pit bieco e siin-
nesca subito un pensiero di
superiorita che conlacucina
e la gastronomia ha poco a
che fare. Non bisogna poi

confondere come sinonimi
la nazione e l'identita. Que-

st'ultima infatti si basa sulle
relazioni, mentre la prima
presuppone una tradizione
immutabile. In realta la tra-
dizione vista come ereditd
del passato intoccabile, pu-
raeveraeuna finzione. Non
abbiamo alcun bisogno dies-
serestupidieperlastessara-
gionenon abbiamo alcun bi-
sognodi essere gastronazio-
nalisti.

Eppure pernoiitalianila cu-
cina sembrauna cosa piti se-
riadialtre...
«L'enogastronomia & impor-
tante, guai a negarlo. Perd
credoproprio che alcune vol-
te ci si scaldi troppo e per le
cose sbagliate. Basti pensare
al polverone sollevato qual-
che mese fa dopo l'inchiesta
del Financial Times, in cui il
mio amico e collega Alberto
Grandi specializzato nello
smentire finte tradizioni
spacciate come autentiche,
sfatava alcuni miti riguardo
il nostro cibo. In molti hanno
gridato allo scandalo, ma si

tratta di sempliciverita».
Toccareil cibo & cometocca-
relamamma...

«Noi italiani siamo maestri
nellinventare cose, estrosi e
creativi comenessuno: abbia-
mo inventato lo spaghetto al
pomodoro, patrimonio
dell'umanita. Per farlo abbia-
mo avuto bisogno del grano
e del pomodoro che non so-
no propriamente prodotti ori-
ginari del Bel Paese. Ecco, un
semplice ma delizioso spa-
ghetto ciinsegna che in cuci-
na non dovrebbero esistere
steccati e barriere, ma rela-
zioni e contaminazioni. Non
bisognaragionare comeiden-
titd granitiche e immutabili
ma occorre cercare di costrui-
re identitd gastronomiche
sfaccettate che si esaltino
nellincontro con l'altro, in
maniera costruttivista.

Chi ci guadagna in questa
narrazione del basta che sia
italiano perché sia miglio-
re?

«In primis ci guadagnano al-
cune aziende, per le quali la
dicitura made in Italy & suffi-
ciente peraccaparrarsil’inte-
resse del consumatore me-
dio. Tuttavia «fatto in Italia»
non & sempre e in automati-
co garanzia di qualita né di
primato assoluto. Inoltre
questa storia del «purché sia
italiano» avvantaggia anche
alcune agende politiche, per-
ché porta voti facendo leva

sul facile consenso e sul sen-
so di appartenenza culina-
rio, estremamenteradicato.
C’& chi teme che a breve si
mangeranno solo grilli
«Non succederd, e non solo
perché attualmente questo ti-
po di prodotti costa un oc-
chiodella testa. Aprirsianuo-
vi mondi e nuove opportuni-
ta sostenibili non significa
escludere il passato. Il nazio-
nalista gastronomico teme
di essere in qualche maniera
derubato delle proprie tradi-
zioni e un certo tipo di narra-
zione populista alimentatale
paura. Nessuno ci obbliga a
sostituire la parmigiana del-
lanonna con la farina di grilli
ma ammettere che le cose
possano convivere in un mon-
do che cambia sarebbe bello.
E tutta una questione di per-
cezione: in certi casi l'atten-
zione per la verita che ci cir-
condanonéimpeccabile.
Quindi ammettere 1’evolu-
zione della cucina italiana
non significa toglierle au-
tenticita...

«Eilcontrario. Lanostra cuci-
na ¢ autentica proprio per-
ché & mutabile. Nessuna tra-
dizione é rimasta immutata
nei secoli ma sono cambiati
gusti, tecnologie e modalita
diproduzione: quello che pia-
cealla gente oggi éstatofatto
perla gente dioggi. Cisiamo
sempre evoluti e continuere-
mo a farlo, & una grave man-
canzanonriconoscereil cam-
biamento.—
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Uno spaghetto ci
insegnache in cucina
non dovrebbero
esistere steccatima
contaminazioni
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