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LA TRADIZIONE

Storia e
alimentazione

«Un modello per il mondo»
Lo storicoMontanari

di Paolo Rosato

Massimo Montanari, storico e
massimo specialista di storia
dell’alimentazione, lei era a ca-
po della commissione che ha
costruito il dossier per la ‘Cu-
cina italiana’ candidata
all’Unesco. Perché c’era biso-
gno di questa tutela?
«La visuale andrebbe ribaltata,
secondo me. Non è che la cuci-
na italiana abbia bisogno di un
riconoscimento, piuttosto c’era
una forte richiesta di condivisio-
ne del modello, unico, della cu-
cina italiana».
Vale a dire?
«Alcuni valori come quelli della
molteplicità e della varietà sono
molto importanti. Non esiste
una cucina italiana codificata,
ma esiste una rete di diversità

che si conoscono, che si con-
frontano e che si arricchiscono
vicendevolmente. Una società
come quella di oggi, che vive il
rischio della mondializzazione e
della globalizzazione, ha biso-
gno di un modello che viene dal-
la cucina italiana».
Insomma, la cucina italiana fa
scuola per la capacità di saper
unire differenze, opposte in-
fluenze, contaminazioni.
«Esattamente. Si può fare cultu-
ra del cibo senza fare necessa-
riamente dei discorsi di potere

o trionfalistici, o senza chiuder-
si in delle piccole patrie».
Ma quella italiana è la cucina
dei campanili.
«Vero, ma bisogna superare il
concetto dei campanili stessi.
Dal Medioevo in poi, tale ric-
chezza si è sviluppata e contami-
nata, ed è ora che quei sapori
possano essere riconosciuti co-
me un unicum. Preservando le
identità locali, ma valorizzando-
le nella condivisione».
Quant’è importante il ruolo di
Bologna nel dossier del ricono-
scimento a patrimonio imma-
teriale dell’Unesco?
«E’ molto importante, ma non
più di altre realtà. Certo, Bolo-
gna ha conquistato la nomea di
capitale gastronomica dal 1200
e c’è un motivo. Non è tanto per-
ché abbia più specialità di altri
luoghi, ma è perché è stata ca-
pace di intercettare culture di-

verse, ponendosi come croce-
via e incrocio di persone, gusti,
ricette. Bologna può essere un
esempio di come la cucina italia-
na si sia trasformata».
Un bel rilievo avrà finalmente
l’arte delle sfogline, questa
del bollino Unesco sarà un’op-
portunità per sdoganarle defi-
nitivamente come mestiere?
«Per il turismo e tutto l’indotto il
riconoscimento avrà sicuramen-
te un ruolo importante. Perché
vede, la sfoglia pone sotto i ri-
flettori un tema: in Italia è impor-
tantissima la dimensione casa-
linga della cucina. La pasta o le
verdure, per dirne due, sono un
fatto popolare: tutti quelli che
valorizzano le arti e insegnano
nei laboratori tradizionale, co-
me le sfogline, costituiscono
esattamente il valore fondante
della cucina italiana».
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Il professor Massimo Montanari
ha costruito il dossier assieme
a tante comunità, c’è anche la
Fondazione Casa Artusi.
«Da loro l’esempio, l’Italia e
Bologna arricchiscono la
cucina con la condivisione»

LA PAROLA ALL’ESPERTO
Patrimonio dell’umanità

Montanari e il valore della pasta
«La ricchezza nasce nelle case»
Lo storico ha diretto la commissione che ha costruito il dossier per il riconoscimento universale
«Superiamo i campanili, la cucina italiana si arricchisce con la contaminazioni. E Bologna è il fulcro»

IL PERCORSO

«È fondamentale
che i nostri saperi
non si trasformino
in una guerra
tra piccole patrie»


