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«Lagrande politica
st vede a tavola
Non siamo piu
né sobri né regali»

Negli ultimi decenni i menu del Quirinale sono
diventati «un po’ squallidini» dice Ballarini,
presidente dell’Accademia italiana dela cucina
che va scoprendo Bergamo e le sue tipicita

D! CARLO DIGNOLA

ell’ultimo numero di
«Civilta della tavola»,
labellarivistadell’Ac-
cademiaitalianadella
cucina, sidiscute del grande suc-
cesso dei cuochi in tv proprio
mentre i ristoranti, con la crisi,
arrancano;dell’invenzionedella
maionese (unviagradel 600, pa-
re) e dei tramezzini del conte di
Sandwich; delle virtu dell’aglio,
delle originifarmacologiche dello
zafferano, di come siapparecchia
inmodoraffinatounatavola, del-
laveranaturadel granosaraceno
(chegranononé) e persinodella
misteriosaorigine del Tiramisu |
(Treviso,1970),che oggielaquin-
ta parola italiana piu diffusa al
mondo, al pari con «mozzarella».
GiovanniBallarininel suo edito-
rialediscutedifood-blog («inIta-
lia ce ne sono 3.500») e dei «ga-
strofanatici» che - stima - sono
«ben 4 milioni e mezzo».
Professore emeritodell’Univer-
sitadegliStudidi ParmaBallari-
ni, presidente dell’Accademia -
ildelegatodi Bergamo él'avvoca-
to Lucio Piombi, che ha preso il
posto che per molti anni é stato
del conte Grumelli Pedrocca-si
dedicaalla culturadell’alimenta-

zione da trent’anni, e studia so-
prattutto i suoi rapporti con la
societd, 'economia, 1a salute.

Oggidicucinasiparlaintuttelesaise,
non trova?

«Non c’¢ giornale che non abbia
uninsertogastronomico, nonce
televisione chenonabbiaunpro-
gramma sui cuochi. Secondo
I'Istatogniannoescono700libri
di cucina: due al giorno. Sgom-
briamo subito il campo da un
equivoco: comel’Accademiadella
crusca non é un’associazione di
mugnai I'Accademia dei lincei
noneéun clan di animalisti, cosi
nia della clicina non si
occupa di cuochi, padelle o cose
delgenere. Noicioccupiamodel-
laculturadel cibo,di tuttocio che

non ¢ nutriente nel mangiare.
Non siamo dei dietisti».

Come & nata questa Accademia?

«Fu fondata sessant’anni fa da
persone come Orio Vergani,
grande giornalista, e Dino Buzza-
ti-scrittori suiquotidianilidefi-
nirei - assieme a gente come Ar-
noldo Mondadori, Edoardo Vi-
sconti di Modrone, Gio Ponti.
Verganinel’53lancioungrido:la

cucina italiana muore».

Giaallora?

«Era I'inizio dei cambiamenti,
dell'immigrazione internaal Pae-
se. Lui andava in Francia come
inviato speciale e vedeva che la
c’era coerenza a tavola, piatti
identitari, vini adeguati. Invece
da noi c’era molta confusione.
Subito 'Accademia ha fondato
una serie di delegazioni: oggi ce
nesono 211inItalia, 77 in40 Paesi
esteri, tutte impegnate nella tute-
ladellacucinaitaliana. E tutelan-
dola, naturalmente, situtelache
il prodotto italiano, ad esempio
1vini».

Maesistedavverounacucinaitalia-
na?

«Piuchealtroesistonotante cu-
cineregionali. Regionigastrono-
miche pero, nonamministrative:
a tavola, per fare un esempio,
I'Emilianon é affattola Romagna.
InItaliaad ognigiornatadicam-
mino la cucina cambia. Quella
bergamascanon & quelladiBre-
scia né quella di Milano. E in
montagnasimangiainmododi-
verso che in pianura. Abbiamo
contato 700 formaggi e quasial-
trettanti salumi tipici, tradizio-

nalie documentati: questaenor-
me dwersxﬁcazmne ¢ la nostra
forza».

Cosasietevenutiafare, quest'autun-
no, a Bergamo?

«Le nostre delegazioni si riuni-
scono circaottovoltel'anno, sem-
preinristorantidiversi, e discu-
tonoiproblemidell’alimentazio-
neintuttiiloroaspetti. Abbiamo
un Centrostudinazionaleealtri
regionali. Ogni sei mesi si riuni-
scelanostraconsulta, il cosiddet-
tosenatodei30 “maggiori”,dicui
15sononominatiavita-comein
tutteleaccademie chesirispetti-
no.Abbiamo esaminato gliaspet-
ti amministrativi, finanziari, di
strategia culturale dell’Accade-
mia e questa volta siamo venuti
aBergamo. Non ceravamo anco-
rastati, anche seabbiamogrande
interesse perlacucinabergama-
sca. L'Accademia da sempre di-
fende le tipicita locali». -

Avete un'attivita editoriale di alto
livello.

«Oltre allarivista mensile, fatta
dainostri accademici, ognianno
pubblichiamo duelibri, stampati
in10milacopie ciascuno, perIta-
liaeperlestero. L'ultimo é sulle
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carni perdute, il cosiddetto
“quinto quarto”. Cerchiamo di
spiegare come i tagli piu poveri
venivano utilizzati una volta, le
diversita nei singoli territori, le
ricettelocali pittimportanti. Ne
abbiamo fattialtrisul pranzodel-
ladomenica, il falso in tavola, la
cucina delle festivita religiose, i

formaggi. il pane.il cioccolato. il
gelato e la cucina del freddo, la

pizza,lepasteripiene,le conserve
calabresi... Per ’'anno prossimo
ne stiamo preparando uno sul
riso. Abbiamo celebratoil50 anni
dell'Unitad’Italiaconunostudio
~cheabbiamo consegnato perso-
nalmente a Giorgio Napolitano
-sucomel'Unitaabbiainfluenza-
tolacucinaeviceversalacucina
abbiaaiutato aunificare gliitalia-
ni. Uno dei nostri accademici di
Bologna collezionamenu, neha
80 mila: grazie ad essi abbiamo
costruitounapiccolastoriad’Ita-

liaattraversoiricevimential Qui-
rinale, sotto 4 re e 11 presidenti
della Repubblica. Uno di questi
menu perononloabbiamo pub-
blicato: era del 1938, attorno a
quellatavolacerano AdolfHitler,
Hermann Géringeunabellaserie
difuturiimputati al Processo di
Norimberga. Fulavolta che Pio
XII sbarro le porte del Vaticano
eseneando a Castel Gandolfo».

Imenudelleclassialte-comedicela
parolastessa-siscrivevanoinfran-
cese.

«Finoare UmbertoI tuttiimenu
e le carte dei vini. Fu la regina
Margherita all'inizio del 900 a
introdurre I'italiano. Anche la
strutturadei pranziinizidacam-
biare in quegli anni».

Travovaaltartufoe quagliearrosti-
te, «fegato grasso» di Strasburgo e

=

In Italia ogni anno
escono 700 libri
dedicati alla cucina:
due al giorno

=

«lIlcibo e sempre

lo specchio della
societa: oggi andiamo
verso una Babele»

pasticceriasicilianasileggono liste
davvero luculliane...

«Devodire che, purtroppo, gliul-
timimenudel Quirinale sonoun
po’ squallidini, in genere in questi
annisisonoridottiasoletre por-
tate. Il fatto & che quandosi pre-
paraunricevimentointernazio-
nale ormai bisogna partire due
mesiprimaachiederesecisono
delleintolleranze, deiprecettire-
ligiosidarispettare... A proposito
disobrieta: érimastofamosoun
aneddoto suLuigi Einaudi, presi-
dente piemontese, cheallafinedi
un pranzo prese trale maniuna
melaedisse: “Com’e grossa? Chi
fa meta con me?”. Altri tempi.
Einaudieraunoche mandavale
lettere diStatopagandoluiifran-
cobolli».

Cosa pensadella cucina di oggi?
«La cucina ¢ lo specchio di una
societd. Una societa agricola ha

unacucinaagricola, unasocieta
borghese una cucina borghese.
Unasocietaunpo’caoticahauna
cucinaunpo’ caotica. Noisiamo
in un momento estremamente
interessante cheio posizionerei
frailIeil II secolo d.C., quando,
inun’eradi mondializzazione, vi
fuun’esplosionedivarietaatavo-
la. Girando per Bergamohovisto
chec’elognoccofrittocheviene
daReggio Emiliamaancheike-
bab. Maquesto & gia capitatonel
lontano passato,in periodidiin-
tegrazionetraculturediverse. La
stessa polenta, il pomodoro, il
baccalanon sono certo prodotti
lombardi. ABergamoarrivavano
unpo’ datuttoilmondoattraver-
soVenezia. Questiprocessipero
un tempo erano molto pitilenti,
oggi in pochi anni nelle nostre
stradesié creataunacertaBabe-
le». m
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Cera una volta Twitter

Lo stomaco sano e squisitamente
conservatore. Pochi radicali
hanno una buona digestione

5

Il presidente Giovanni Ballarini
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1. Carlo Azeglio Ciampi al
Quirinale con la regina Elisa-
betta Il nel 2000. 2. Francesco
Cossiga con Mikhail Gorbaciov
nell'89; 3. Un menu del 1983
DAL LIBRO «| MENU DEL QUIRINALE»
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