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1 panettone? «Un prodot-

to commerciale recente,

cosi come il tiramist». 11

Parmigiano Reggiano?
«Se volessimo assaggiare
quello dei nostri nonni do-
vremmo andare nel Wiscon-
sin e non a Parmas. La pasta?
«Diventa piatto nazionale in
America e solo dopo arriva in
Italia». La pizza? «E una con-
taminazione atlantica». E la
cucina italiana candidata co-
me patrimonio dell'umanita
Unesco? «Una cosa che non
sta in piedi, nel dossier ci so-
nodiverse cavolate». Amette-
rei puntini sulle i riguardo le
origini di molti dei piatti sim-
bolo dell'italianita, con buo-
na dose di coraggio misto a
provocazione, € Alberto Gran-
di, docente di Storia dell’ali-
mentazione e Storia dell'inte-
grazione europea all'universi-
tadi Parma. «Racconto verita
storiche, sottolinea il docen-
te, sfidandoi detrattori. Male
sue precisazioni, uscite in
unalungaintervistasul Finan-

Eintanto on line
impazza la caccia agli
autentici natali della
carbonara

cial Times — gia contenute nel
podcastdisuccesso Dok, Deno-
minazione di orgine inventa-
ta (disponibile sulla piattafor-
ma One Podcasta del Gruppo
Gedi), oltre che in un omoni-
molibro—vengono vissute co-
me un attacco al cuore della
cucina italiana. Con “lapriti
cielo” annesso. In primis da
Coldiretti, paladina del made
inItaly che parla di “fantasio-
se ricostruzioni”, ma anche
dal ministro dei Trasporti,
Matteo Salvini, che non per-
de occasione per difendere le
tradizioni italiane in cucina.
E dal Consorzio del Parmigia-
no Reggiano, che rivendicale
origini italiane del prodotto,
evidenziando chele prime te-
stimonianze risalgono al
1200: «Unatto notarileredat-
toa Genovanel 1254 testimo-
nia infatd che fin da allora il
caseus parmensis (il formag-
gio di Parma) era noto in una
cittd cosilontanadallasuazo-
na di produzione», scrive il
Consorzio in una nota. Il tut-
to mentre on line impazza la
cacciaagliautentici natali del-
lacarbonara, con mammaRo-
ma retrocessa a genitrice pu-
tativa. Insomma, il professo-
re mantovano, classe '67, ri-
mestando nel mare magnum
dellostorytelling delle specia-
lit4 italiane, tanto decantate

bianchi@agenziaprimapagina.it

n Italy?

Sul “Financial Times™ Alberto Grandi, docente di Storia dell’alimentazione, smontaimiti cul
e scoppia il caso: per Coldiretti “fantasiose ricostruzioni”, per il ministro Salvini “invidiosi dei nostri sapori”

Alberto Grandi, docente di Storia dell'alimentazione, ha
ribaditoal Financial Timesle sue tesi-comeil fattochela
carbonara sia stata inventata per gli americani - gia conte-
nutenelpodcast Doi, Denominazione diorigineinventata

ulinari del BelPdeqe

| cibi sotto accusa

Il panettone

Comelo conosciamo oggi,
sostiene Grandi, 2 un'inven-
zione dell'industriale Angelo
Motta negli Anni20

in patria e all'estero, ha solle-
vato un gran polverone. E la
concomitanzaconlacandida-
turaUnesco hafatto damega-
fonoallapolemica.

L profsidifende, manonar-
retra, anzi. Rilancia, forte di
avere le spalle coperte niente
di meno che dalla Storia:
«Racconto cose documentabi-
li. E a Salvini, che ha parlato
di sparata contre il made in
Italy, ho risposto che la storia
va studiata—precisa Grandi—
& negli anni del boom econo-
mico chelacucinaitalianasié
arricchita, ma non dimenti-

Domani con "'La Stampa" "'l piaceri del Gusta" dedicato al Vinitaly

Il ministro Lollobrigida: “Letichetta
deve informare, non condizionare”

L'ANTEPRIMA

lvino ¢ in un momen-

to storico molto parti-

colare sitrova al cen-

tro di sfide decisive
come quella legata all’e-
tichetta e alle strategie
sui consumi.

II numeto de «I piaceti
del Gusto» in edicola do-
manicon «La Stampa» con
in copertina Pinocchio che
assaggiaun vinosoprail ti-
tolo «in vino veritas» ac-
compagnailettorieilmon-
do dellle etichette italiane
versoil Vinitaly che siapre
domenicaaVerona.

Il ministro dell’Agricol-
tura Francesco Lollobrigi-
da ha scelto il supplemen-
tomensile del content hub
del gruppo Gedi per rac-
contare la sua visione di

questo momento storico
del vinoitaliano e tra tanti
temi tocca anche quello
delle etichette e dell'anno-
sa vicenda di equipatare il
vino alle sigarette: «Le eti-
chette devono informare
enoncondizionare. Lavo-
riamo a un sistema di eti-
chettatura sul quale le per-
sone possano trovare tut-
te le informazioni utli ad
un acquisto consapevole,
come i benefici legati ad
un consumo moderato e
non solo dei rischi dettati
daunabuso che, evidente-
mente, & sconsigliato».
L'intervista al ministro
Lollobrigida & solo uno
dei temi che il numero in
edicola domani affronta.
C'¢ Giorgio Calabrese che
raconta importanza e i
benefici di un consumo
moderato; ¢’e Greg Lam-

IN VINO VERITAS

Lacopertina

brecht, linventore del
«Coravin» che svela come
ha rivoluzionato i consu-
mi dei grandi vini; lo chef
Chicco Cerea spiega co-
me ildialogo vino-cibo sia
fondamentale perlaristo-
razione contemporanea.
Domanisu «[ piaceridel

Il Parmigiane Reggiano
Secondo Grandiin passato
aveva una consistenza piu
grassa e morbida di oggi «si-
milea quello del Wiscansin»

chiamoche primainostrinon-
ni, amilioni, hanno lasciato il
Paese per fame, e questo do-
vrebbe farci riflettere. La pa-
sta, tanto per fare un esem-
pio, era osteggiata dal fasci-
smo perché era una moda
americana. “La pasta rende
pacifisti”, dicevano i futuristi.
Leprovinceda cuisisono par-
titi pitt immigrati sono state
Mantova, Rovigo, Treviso,
Belluno, Vicenza, Udine, Ve-
rona... citta dove si mangia-
va solo polenta. Andando
all'estero, questi italiani non
hanno insegnato proprio

Gusto» esordiranno due
nuove firme che accompa-
gneranno i lettori per tut-
to I'anno: Joe Bastianich
che in coppia con Tiziano
Gaia ci accompagna nei
territori pitt affascinanti
del vino e e Benedetta Pa-
rocon le emozioni delle
cucineitaliane.

Nelle 80 pagine dei«Pia-
ceri» anche laselezione de-
gli 11 piatti simbolo della
cucinaitaliana conlericet-
te tradizionali per prepa-
rarli e i luoghi migliori do-
ve assaggiarli. Cisono pu-
rele nuove tendenze dell'l-
taliadeilocali e dellamovi-
da conil ritorno della gen-
ziana come ingrediente
deicocktaildigran modae
I'abbinatakaraoke-prosec-
co che sta conquistando
Milano. LFER.—
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Iitiramisu

Sarebbe nato solo negli An-
ni 80. «llmascarpone, pri-
ma degli Anni 60 si trovava
raramente fuori Milanos

niente di cucina, anzi, hanno
imparato, soprattutto negli
Usa, dove c’¢ stato scambio
anche nelle stesse comunita
italiane: &li chela pastadiven-
tapiattonazionales.

Eche dire deimoltiaccorgi-
menti che oggl in cucina sono
considerati dei must come il
guanciale (e non la pancetta)

1l prof provoca
“Il cappuccino? Forse
han ragioneitedeschi
aberlo dopo pranzo”

nella carbonara o gli ingre-
dienti del’Amatriciana pura
che sarebbero quelli e solo
quelli (pomodoro, guanciale,
peperoncino, bucatini).
«Questesonomenate degliul-
timi 20 anni — dice il prof con
tono canzonatorio — Il punto
& che confondiamo l'identita
con le radici, che sono incro-
cio, contaminazione. La cuci-
na cambia, continuamente.
Lo dimostrano la nostra pas-
sione per sushi (siamoi primi
inEuropaaconsumarlo) eke-
babs. Detto questo, il prof pre-
cisacheluiama«lacucinaita-
liana, ne sono un grande con-
sumatore — dice — Non discu-
to assolutamente 'altissima
qualita al livello mondiale:
con la francese (gia patrimo-
nio dell'umanita dal 2010,
ndr) e la cinese sonoi grandi
benchmark internazionali.
Per¢... perdillupoperdeil pe-
lo, manonil vizio. «Queste po-
lemiche mi hanno invogliato
ad approfondire ulteriormen-
te gli studi sulle origini della
cucinas, rivela Grandi. La
prossima vittima... emm cioe
materiadi studio? «Il cappuc-
cino... —risponde il prof—e se
avessero ragione i tedeschia
berlo dopo pranzo??». Ma
questa, pet ora, &selo una pro-
vocazione. —
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