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LASTORIA La lunga strada percorsa dal mangiar sano e tipico che dal Sud della Penisola ha conquistato il mondo

Ha 6mila anni di vita e non li dimostra

Nicola Dante Basile

MILANO

mes «L'umanita sta vivendo un
periododiintense trasformazio-
n a livello globale, nazionale e
regionale, a seguito della crisi
economica in corso con rinun-
ciaallacacciaal profitto, recupe-
ro della qualitd della vita e inte-
resse al sociale. It che richiama,
per qualche verso, motivazioni
analoghe a quelle che erano pre-
sentinell Umanesimo. L'approc-
cio fa ipotizzare la presenza di
una terza rivoluzione alimenta-
re, dopo quella del Neolitico e
quella industriale, con connes-
sa rifondazione del sistema
agro-alimentare nazionale, nel-
la doppia versione mediterra-
nea e continentalex.

Parte da lontano Fausto Can-
tarelli, tra 1 maggiori studiosi
italiani di storia dell’alimenta-
zione, nel descrivere i passaggi
fondamentali che hanno accom-
pagnato nel tempo levolversi
del costume alimentare delle
popolazioni del Mediterraneo.
Presidente dell’Accademia Ali-
mentare Italiana e membro
dellAcadémie d’Agriculture
de France, Cantarelli & autore
di numerosi libri aventi per te-
ma Pagroalimentare. Cantarelli
€ convinto che i motivi dell’at-
tuale cambiamento che, per la
prima volta, sono accreditabili
aJla volonta dei consumatori,
«possono essere sintetizzati
nellanecessita di una maggiore
tutela dellasalute delle persone
e dell’ambiente dai rischi che il
benessere sta moltiplicando a
dismisura. In questo contesto
FItalia pud giocare un ruolo de-
terminante nella definizione di
regole certe e precise.

1l primosistemna agro-alimen-
taredell’Occidente-dice—éna-
to nel sud della Penisola e in Si-
cilia all'incirca seimila anni fa,
quando «i primi pionieri-avven-

PRIMATO

Cresce il numero di paesi
promotori di iniziative

volte a sostenere
luniversalita del cibo povero
e della tradizione

turieri, approfittando del gap
tecnologico e organizzativo,
hanno portato dal Medio Orien-
te nuove sementi e nuoviripro-
duttori animali, domesticati
qualche migliaia di anni prima
nella Mezzaluna fertile. 5i trat-
tadicerealielegumi, traivege-
tali, e di ovini, caprini, suini, ca-
ni ¢ bovini, tra gli animali, spe-
cie sconosciute in Europa,
escluso il suinow. Va da sé che
con l'arrivo delle nuove specie
«sono state avviatele produzio-
nidaparte degliautoctoni di Ca-
Iabria, Campania, Lucania, Pu-
glia e Sicilia, con lenta graduali-
ta, a causa della disorganizza-
zione e del nomadismo delle po-
polazioni locali che, comun-
gue,sonoleunicheapoterevan-
tare lapartecipazione allanasci-

tadella Dieta mediterranea».

Per Cantarelli,che tral’altro &
stato ordinario di Economia
agroalimentare all'Universita di
Parma, «il primo costume ali-
mentare dell’Occidente e del
mondo, quello mediterraneo,
eramoltosimile a quello presen-
te oggi negli stessi territori, con
ampia prevalenzadiprodottive-
getali, integrati da poca carne,
formaggie pesce, con olio vergi-
ne di oliva e vinow. Alla luce di
cid, bisogna riconoscere che
quelle stesse popolazioni «rice-
vendo agricoltura e gli alleva-
menti dal Medio Oriente, hanno
saputo farne tesoro, non solo
per sviluppare le coltivazioni
nelle pianure litoranee e i nuovi
allevamenti nell'incolto, ma an-
che per elaborare, in famiglia, le
materie prime deteriorabili, e
poterne diluire il consumo nel
tempox. E questo, per Cantarel-
li, spiegaperchél'ltalia vantatut-
tora il pif1 ricco patrimonio di
prodottitipici al mondo.

Un contributo consistente
all'affermazione delladietamedi-
terranea &, secondo lo studioso,

arrivato dalle numerose colonie
greche, nella Penisola ¢ in Sicilia
dove, apartire dal7oo avanti Cri-
sto, sono affluiti capitalie cultura
dalla madrepatria, in cambio
dell'esportazione delle ecceden-
ze alimentari. «Grazie a questo
commercio, necessario per la
Grecia che disponeva di poche
planure, la presenza delie colo-
niesié trasformatain centridibe-
nesseree dicultura, diventatiem-
blematici nella citta di Sibari e
nelresto della Magna Greciay.
Oltre alla dieta mediterranea,
la Pepisola vanta anche la dieta
continentale o celtica, portata
dal nord verso le terre del sud
dalle tribu celtiche che hanno
imposto, con circa 2mila anni di
ritardo rispetto alle terre medi-
terranee, 1 nuovo costume ali-
mentare. La zona di partenza -
sottolinea Cantarelli- & sempre
lastessa, dove, 2mila anni prima,
si erano imbarcati i pionieri-av-
venturieri mediterranei. A diffe-
renza di questi, perd, i Celti han-
nosceltodimuoversisullaterra-
ferma a mo’ dei nomadi, consu-
mando in prevalenza prodottidi
origine animale. Le tribt celti-
che hanno seguito un duplice
percorso: una parte ha imbocca-
to il litorale adriatico fino ainse-
rirsi nel corridoio danubiano e
raggiungere il mare del nord, da
dove sonoridiscese, irradiando-
si nel centro-sud del vecchio
continente; 'altra parte ha per-
corso lintero litorale africano
del nord e, attraversato il brac-
ciodimare, a Gibilterra, ha risali-
tola Spagna fino ad arrivare nel-
laFrancia nord-occidentale,
Con il tempo il costume ali-
mentare diqueste tribiisié avvi-
cinato sempre pitt alla dieta me-
diterranea.La cuiriscoperta,av-
venuta all'indomani dellasecon-
da guerra mondiale, va ascritta
all’équipe di ricerca guidata dal
biologo americano Ancel Keys,
che per gli studi comparativi ef-

fettuati nel Mezzogiorno d'Ita-
lia si & avvalso della collabora-
zione del professore Flaminio Fi-
danza. Le loro conclusioni sono
poi state confermate in tempi
pit recenti dagli studi effettuati
dalla ricercatrice greca A. Chri-
stopoulou. Secondo Cantarelli,
«la dieta mediterranea deve ii
successo all'equilibrio dei prin-
cipi nutritivi in essa presenti,
nonché allasuggestione deitem-
pi antichi, che oggi stanno tor-
nando i evidenza, quali motivi
ispiratori di marketing territo-
riale. Una volta individuati que-
sti benefici, gli interessi di alcu-
ne popolazioni del bacino medi-
terraneo sisono scatenati». Que-
sto spiega perché la citta di Bar-
cellona «abbia proposto all'Une-
scodiriconoscereladietamedi-
terranea come patrimonio cultu-
rale immateriale dell’'umanita,
senza definirne il territorio; il
presidente francese Nicolas
Sarkozy si € fatto paladino
dell'Unione del Mediterraneo.
E ancorala Francia, assegnando
grande interesse alla ristorazio-
necommerciale, ha dato vitaan-
che al Conservatoire Internatio-
nal des cuisines mediterranéen-
nes con sede a Marsiglia. Pure la
Uestaosservando con attenzio-
ne questa grande circoscrizione
territoriale, da cui si aspetta di
attivare altre forme di integra-
zione economicay.

E Tltalia? Sembrerd strano,
ma«inItaliafinoras’é fatto poco
o nientew, & larispostadi Canta-
relli. Il quale rammenta solo la
proposta faita, in occasione del
Med Forum di giugno, dal presi-
dente del Consiglio Silvio Berlu-
sconi di candidare Milano a se-
de della segreteria economica
del nascente istituto proposto
daicatalani. Troppo poco perun
paese che intende rivendicare il
ruolo di patria della grande cul-
tura alimentare d'occidente.
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