
C A PO L A V O R I

ITALIANI
I gesti, la storia, il sapere,i sapori.Uniti a formare un Patrimoniocheoggi inizia

il suocammino verso l'Unesco,sostenutoda un comitato prestigioso
a cura di FIAMMETTA FADDA, d i pi nt i di G I AN L UC A CORO NA
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D alluglio 2020,con il lanciodelnumerodirettodaMassimo
Bottura, abbiamo avviatoinsiemecon CondéNast una
campagnadi supportoallacandidaturadellanostracucina
comebeneimmaterialedell'Unesco.Pensosin dal primo
giornodellamia direzionedi questameravigliosarivista e
del brand,oltretre anni fa, chequestaimpresadi andarea

Parigi,all'Unesco,sia un attoquasidovutodi rispettoa unaculturagastro-
nomica cherivali nonha. Dopoi cuochi e le tante iniziativeavviate,oggi

siamoqui,conun passoconcreto:laformazionedi un comitatoscientifico
di persone,uomini e donne,concompetenzee abilità idealiper scrivere
il dossiernecessarioa ottenerela candidatura.Un'impresache richiede
validi eroi,e loro lo sono.Ve li presentonelleprossimepagine,e numero
dopo numerovi diremodovesaràarrivataquest'avventurail cui obiettivo
è solouno: il benedelnostro Paese.Il dadoè tratto, comedissequalcuno
di molto famosodavantial Rubicone», M.F.

EMILIA, 2011
olio su tavolo, cm 30x30

VETTA, 2011
olio sutavola,cm 30x30

Maddalena Fossati
Direttricedi La Cucina Italiana
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LUISA BOCCIIIETTO
Architetto, SenatordellaW orl d Design

Organization

1 design si è affermato con lo

sviluppodella rivoluzione indu-
striale nella realizzazionedi nuovi

prodotti destinati a garantirea
tutti più bellezza efunzionalità. Poique-
sta metodologiasiè allargata a prodotti
anchepiù immateriali,per dare un sup-
porto utileaservizidedicati alla colletti-

vità. Oggiperciò abbiamol'opportunità
di attingerealdesign come strumento
di cambiamentocapacedi metterein
relazioneambiti diversi e trovare nuovi

sistemi di comunicazionee progetta-

zione per promuovereterritori, beni
turistici easpetti della cultura materiale;

tuttiambiti chepossonointeragirenel
valorizzare il temadella cucina italiana.
Un percorsoalla ricerca di nuove ideea
cui partecipocon interesse».

ALBERTO CAPATTI
Storico dellAlimentazionee della

Gastronomiaitaliana,membrodel Comitato

direttivo dell'lnstitutEuropéend'Histoire
de lAlimentation

« uellochemi affascinadi questa

• W petizioneè r"immaterialità",
J j ^ cioèla portata immaginaria

dell'assunto.Di fatto la com-
plessità del temagastronomico,che
comprendela cucinadi casa, quella
industrialeequelladegli chef unite in

unsistemaglobale, ha comeistanzafon-

damentale la comunicazione.Quando

sfoglioun ricettario oun periodico fatto
di immagini,testi e paginepubblicita-
rie il mio approccio, prima checon la
ricetta in sé,è culturale e comunicativo.
Il mediatoredi questo processoè la
cucinadella cucina,ovverolo scrivere
di cucina,materiadel mio ultimo libro
La ricetta dellaricetta edi LaCucina Ita-

liana. E immaginoche prestoci si incon-

trerà con gli altrimembri del Comitato

percostruire unmanifesto comuneepoi
i singolipartiranno in missione».
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I

GIOVANNA FROSINI
Docentedi Storia dellalingua italiana,

AccademicadellaCrusca, Coordinatrice
del Dottorato in Linguistica storica,

Linguistica educativae Italianistica

nItalia allastraordinariavarietàdei
prodotti edelle ricettecorrisponde
una analogaricchezzalinguistica

chederivadalla nostrastoria,dalla
pluralitàdeidialetti, ciascuno tipico di
una zona, e in rapporto vivacedi scambi
con la lingua nazionale.Perciò lastoria
del ciboda noi sipuò leggereancheattra-

verso la storiadella lingua chelo esprime,
varia e multiforme, ma oggipatrimonio
condiviso di tutta la nazione.Perciòoltre
al contributoculturale, potremostabi-

lire un dialogo costruttivo col progetto
di ricerca cheabbiamo in corsoa livello
nazionale chepunta astudiare la lingua

delcibo dalMedioevoall'Unità, realizzan-

done unvocabolario,erappresentandola

storia delle parole ancheattraverso un

atlante geo-linguistico ».

D

ROBERTAGARIBALDI
Membro delBoard of DirectorsdellaWorld

FoodTravelAssociation, dell'AdvisoryBoard

delWorldGastronomy Instituteedel Consiglio

di Presidenzadella Società Italiana di Scienze

delTurismo.Presidente dell'Associazione

Italiana Turismo Enogastronomico

alle nostrericerche a livel-
lo nazionale e internaziona-

le emergeche il ruolo dell'e-

nogastronomia nel turismo
è profondamentecambiato, è divenuto
un driver di viaggio fondamentalein
tutto il mondo. Ritengo che, attraverso
questoprogetto,potremovalorizzare ta-

le sinergiaper farneun motore di ripar-
tenza in un momento così complesso
comequello attuale.E lofaremo parten-

do dai nostri prodotti, dalle nostre ricet-

te, cosìcome dalle storie deiproduttori,
dalle tradizioni locali edai paesaggiche
diventano enogastronomiciin un'ottica

di integrazione tra innovazione, soste-

nibilità e rispetto delle tradizioni» .

c
MASSIMO MONTANARI

Docente di Storia medievaleeStoria

dell'alimentazioneall'Universitàdi Bologna

redoche,nonostantemolti

sostenganoil contrario,una
cucina " italiana" esista:è il

modello della biodiversità
culturale, della varietàcondivisa. Una
cultura estremamentesfaccettatae

diversificatalocalmente, peròricono-

scibile in alcuni tratti comunie nella
reciprocaconoscenzadelle particolarità.
Quasi un paradosso:una identità fon-

data sulle differenze. Credo chequesto
sia un modello forte, da promuovere
e da tutelare.Il contributoche posso
dare è naturalmentequellolegato al
mio mestiere di storico: illustrare come
il modello italianoesistada secoli, da

ben primadell'unitàpolitica dell'Italia.
Dapprimariservato auna ristrettaélite
sociale,poi sempre più allargato a fasce
più ampiedi popolazione».

L
PAOLOPETRONI

Presidente dell'AccademiaItaliana

della Cucina
' AccademiaItaliana della
Cucina, fondatada Orio
Vergani nel 1953,è la prima
associazionenata in Italia

per tutelare le tradizioni della nostra
cucina. Perciò fa parte del DNA

dell'Accademiastessafavorire tutte
quelleiniziative che contribuiscono
a valorizzare il nostro patrimonio
gastronomico,in Italia e all'estero,
comeespressionedi costumi, di
civiltà edi scienza.La candidatura
della cucina italiana come unicum
all'internodegli altri Paesidel bacino
del Mediterraneo,a riconoscimento
di beneimmateriale dell'umanità
dell'Unesco,rientra apieno titolo tra
le attività chel'Accademiasvolge in

tutto il mondo.E siamo ben lieti di
supportarla».

© TROPEA,2013
olio su tela,cm 55x30

© ITWAS APIG, 2010
olio sutavola, cm 18x20
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L

VINCENZO SANTORO
Responsabiledel Dipartimento di Cultura
eTurismo dell'AssociazioneNazionale

dei Comuni Italiani

a nostra adesionea questo
progettoè il prolungamento
naturaledi ciò che noi rap-
presentiamo presidiando

la varietàdell'Italia e delle sue tradi-
zioni. Ognuno degli ottomila Comuni
che la compongonoha qualcosada

esprimererispettoalla complessitàdel
temaproposto, cheriguardanon solo le
pratiche di cucina ma anchel'enorme
varietàdei prodotti,ciascuno con una
storia moltovariegata.È lo stessoche
accadeper il patrimonioartistico che

in Italia non è fattosolo di treoquattro
grandimuseima di centinaiadi pic-
cole realtà.Non a caso siamo il Paese

con il maggior numero di siti Unesco.
E la cosa interessanterispettoad altre
candidatureèchesista profilando una

forte sinergiatra il ministerodeiBeni

Culturalie iniziativeprivate.E questo
progettoneè un esempio».

LUCA SERIANNI
Docentedi Storia dellalingua italiana
dell'Università La Sapienza,coordina

il comitato che organizzail Museo della

Lingua Italianadi Firenze

L a cucina ha un ruolo impor-
tante nell'interesse storico
per la lingua italiana nel
mondo.Bastapensare a

parole come tiramisù, pizza, car-
paccio e alla loro caricaattrattiva e

unificante. Nel nuovo Museo della
Lingua Italianache sto coordinandoa
Firenze,vorreicheuno spaziosigni-
ficativo fossedato alla Lingua della
Cucinae delVino con un passaggio
dall'esperienzavisiva alla degusta-

zione. Soprattuttomi piacerebbefar
conoscere,insiemealle paroleche li

designano,certi piatti della nostra
tradizione meno noti comela jota
triestinaole olive ascolane.E ritengo
cheattraversoquestevoci chetutti
gli storici della lingua italiana con-
dividono, e chesono il tema portante
della cucinaitaliana,possanonascere
nuoveideecon ricaduteturisticheed
economicheimportanti».

GI A N L UC A CO RO NA

Nasce a Milano, dovevive e lavora,

nel 1969.Diplomato all'Accademia

di Brera,si distinguegiàametà
degli anniNovanta tragli esponenti

dellaGiovanefigurazione italiana
per lasuasensualerilettura

delleformedellanatura morta
edelritratto eper unaattentissima

ricercadelle tecnichetradizionali.

Esponele sueoperepresso
la galleria SalomonFine

Artdi Milano.
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LAILA TENTONI
Presidentessadi CasaArtusi

« "W" a cucina italiana nel mondo
trascende il mosaicodi saperi,

^J pratiche,racconti,memoria,
prodottidi eccellenza.C'è una

dimensionein più, che vaoltre il cibo

stesso,ed è la convivialità. " L'Artusi"

non è solo il ricettario della cucina
domesticadi casanostra,ma nelle sue

numerosissime traduzioniè il messag-

gio nel mondodel buon gustoe della
libertà del nostromodo di vivere. Anzi,
si può sostenereche lo straordinario
romanzodella cucina italiana all'e-
stero è ancheArtusi.Per coerenzacol
mio ruolo all'interno di CasaArtusi, il

centroa lui dedicatochepromuove la
culturaela cucinaitaliananel mondo,
ho aderitocon convinzione alla propo-
sta Unesco: un'ideafortedi comunica-
zione chemette invalore un patrimonio
immenso, di cui PellegrinoArtusi è stato
interprete. Emi piacepensaredi portare

all'interno di questo Comitato il metodo
di lavoro corale,unificante, chehacarat-

terizzato la suavitae lasuaopera» .

VITOTETI
Antropologoescrittore,direttore

del Centro
Demo- Antropologico Raffaele

Lombardi Satrianidell'Università della

Calabria,membrodel Comitato Italiano

di Antropologiadell'Alimentazione

astudioso dell'alimentazione

nella sua prospettivastori-

co-antropologica e letteraria,

ritengo chela cucina italiana
vada ulteriormentepromossanelle sue
valenzeculturali,rituali e simboliche.
Sia alivello nazionalesia mondiale.La

cucinaèuna costruzionetanto mate-

riale quantoimmaterialenel gesto del
riunirsiintorno auna tavola per condi-
videre il pasto.Una consuetudineche è
ancheuno dei tratti checi caratterizza

D

nel mondo. Mi piacerebbeavviare una
riflessionesulle cucinedelMezzogiorno

d'Italia per capire senelperiododella
pandemia questi elementi abbiano
avuto un ruolo come ritorno allaconsa-

pevolezza del legametrauomoe terra,
memoriaeaffettività».

LEANDRO VENTURA
Direttore dell'Istituto Centrale

per il PatrimonioImmateriale

I
1 patrimonioimmaterialeè

quell'insiemeditradizioni, usi e

costumiin cuiuna comunitàeuna
nazione si riconoscono. Nell'am-

bito del patrimonio culturale, la Conven-

zione delConsigliod'Europa lo inserisce

tra i diritti fondamentali dell'uomo. Ed
èquesta la materia del nostro lavoro di
ricerca.Dal 2016gestiamo il Geoportale
della CulturaAlimentare, nonun elenco

di ricette, maun inventario informatico

di archivi,memorie e informazioni rac-

colti sul posto che esaminano i legami
delle tradizioni gastronomichecon i

territorie lecomunità.Il nostrocontri-
buto alla propostasaràallora quello di

supportaredal puntodi vista tecnicoe
scientifico il dossier da sottoporre alla
valutazionedell'Unesco». •

PANE E FORMAGGIO, 2018
olio su tavola, cm 35x45

LIMONI ITALIANI, 2018
olio su mdf, cm 30x20
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