Barbara Vasco

La cucina della tradizione

Nelle societa tradizionali il legame tra territorio
e cultura alimentare & molto forte, tanto da poter
parlare di cucine locali o cucine del territorio. La cor-
rispondenza tra microcosmo ambientale e micro-
cosmo alimentare ¢ tale che basta spostarsi di
pochi chilometri per trovare prodotti ed abitudini
alimentari differenti, come dimostrano indiretta-
mente 1 gastrotoponimi' € le ingiurie alimentar® con
cui in Italia sono conosciuti i piatti ¢ gli abitanti
dei diversi paesi all'interno della medesima koiné
alimentare mediterranea, che attestano non solo
il rapporto tra cibo e territorio ma anche la varieta
culinaria all’interno di una stessa area geografica
e la stretta identificazione tra disponibilita/com-
portamenti alimentari/percezione di sé.

L’etnocentrismo e il campanilismo si traduco-
no in una sorta di gastrocentrismo in cui il cibo &
Ielemento che pit avvicina o, a seconda dej casi,
che pit tende a creare distanze. Non di rado
lesclusivismo culturale ¢ dovuto a pregiudizi di
ordine alimentare e la stessa diversita sociale si
esprime spesso attraverso il cibo?, sia a livello qua-
litativo che quantitativo.

11 cibo, una volta superato il problema della
disponibilita e dell’approvvigionamento, si carica
dunque di significati socio-culturali e di connota-
zioni simboliche che ne fanno — per dirla con le
parole di Leévi-Strauss — uno strumento di media-
zione tra I'uomo e il mondo, un mezzo per con-
servare, riprodurre e difendere lidentita di un
gruppo. £ per questo motivo che il ritorno alla
cucina locale, testimoniato in questi anni dal fiori-
re di itinerari enogastronomici e di enciclopedie
della cucina regionale, si configura non soltanto
come un fatto estetico, legato al piacere del pala-

to; ma come ritorno alle proprie origini, ad una
riscoperta della propria identita.

I primi indizi della nascita di una cucina regio-
nale in Italia si ritrovano nei ricettari del XVIII
secolo, scritti all'indomani di quella rivoluzione
gastronomica che dalla Francia si diffuse nel no-
stro Paese e che porto in breve tempo al recupero
ed alla valorizzazione delle cucine locali.

Gia nei manuali di cucina trecenteschi e quat-
trocenteschi non erano mancati piatti a denomina-
zione d’origine (come le torte parmigiane, bolognesi
romagnole) e preparazioni definite alla milanese,
alla genovese ed alla romana; ma a dominare i ricet-
tari dell’epoca era stata la cucina «alta» d’ancien
régime, di origine aristocratico-borghese, che privi-
legiava 1 sapori artificiali, ottenuti con grande di-
spendio di salse e spezie che occultavano voluta-
mente la tipicita dei prodotti locali e che rendeva-
no difficile il riconoscimento delle inflessioni dia-
lettali della cucina italiana.

Solo i libri di cucina di fine 700 enfatizzarono
l'aspetto geografico e fornirono un quadro com-
piuto del patrimonio gastronomico regionale.

La nuova cucina proveniente da Oltralpe fece
emergere le differenti usanze alimentari e risalta-
re le specialita gastronomiche regionali, anche se,
a sfogliare i ricettari dell’epoca, ci si accorge della
vistosa mancanza di quei piatti oggi considerati
tradizionali. Cio ovviamente non significa che essi
non fossero stati ancora inventati, ma certamente
induce a fare qualche riflessione su cio che si in-
tende per cucine locali e ricette della tradizione.

Si scopre cosi che il particolarismo regionale
della cucina italiana ha radici meno remote di
quanto non si pensi. Come appare chiaramente
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lunga quattro secoli e nella quale la comunita si
identifica.

I cibo in questo caso alimenta — mi si conceda
il gioco di parole — la tradizione e, al tempo stesso,
ne ¢ alimentato, secondo la gia ricordata coinci-
denza tra disponibilita, produzione alimentare e
identita culturale.

Considerazioni analoghe possono essere fatte
sulla cucina di strada che, se in America ¢ parte
stessa della tradizione alimentare (si parla in que-
sto caso di street food), in Italia si ritrova solo in
contesto siciliano. La strada, spazio sociale per
antonomasia, si trasforma qui in luogo dell’ali-
mentazione: le vie dei paesi e i mercati diventano
cioe teatro della preparazione, della conservazio-
ne, della vendita e del consumo di cibo, secondo
una dispersione spaziale e un’articolazione stagio-
nale che ne fanno una cucina alternativa a quella
casalinga.

Sebbene non sia legata a particolari momenti
dell’anno, la cucina di strada presenta una rituali-
ta basata sull’isotopia maschile. Solo gli uomini,
infatti, possono mangiare lungo le strade della
cittd, cosi come soltanto agli uomini € concesso
vendere il cibo alle bancarelle. La sua destinazio-
ne ed il suo uso sociale rendono il cibo di strada
un unicum anche neltla tipologia delle ricette pro-
poste: stigghiuola, mussu, quarumi, frittula, pani ca
mieusa, puippielti, babbaluci, puippu vugghiuti, saiddi
a bbeccafisu, surva, favi sicchi in wmitu, caidduna,
cacuocciuli mpasteitta, pullanchielli, ficurinnia e mudi-
na russi sono 1 piatti pin diffusi nei buffet della
Vucciria, di Ballaro e di Borgo Vecchio'!, e la loro
preparazione avviene quasi sempre contestual-
mente al Joro commercio'.

Cio che accomuna la maggior parte di queste
pietanze ¢ I'odore acre e pungente, insieme a un
sapore forte: queste caratteristiche, oltre a quelle
gia ricordate, ne fanno una categoria di cibi a
parte, quasi ai margini del tradizionale sistema
alimentare siciliano, eppure tipica nel senso stretto
del termine. Si tratta infatti di una cucina tipica-
mente maschile, non solo perché destinata agli
uomini ma perché consumata secondo modalita
virili (in pubblico, in piedi, con le mani, accompa-
gnata da birra) e in chiara opposizione alle regote
della tavola e dell’universo femminile. Ma anche
tipicamente cittadina, che segue una precisa dislo-
cazione spaziale (i mercati dei quartieri pia popo-
lari delle realta urbane). Una semplice mappatura
delle bancarelle alimentari nei principali centri
cittadini dell’isola mostra come esse siano localiz-
zate lungo i percorsi di rientro dal lavoro di ope-
rai, impiegati e artigiani, che possono cosi fermar-
sl a consumare uno spuntino prima di fare ritorno

a casa, disegnando una geografia del “mangiare
veloce ed economico”.

I luoghi, cosi come il sesso degli avventort,
I'ideologia sottesa e le particolari ricette, contri-
buiscono dunque a creare la tradizione siciliana
della cucina di strada; cosi come la produzione e
la disponibilita alimentare possono dare vita,
come si € visto, a forme giocate di cibo. Ma se ¢
vero che la tradizione incide profondamente sul
paesaggio (laddove per paesaggio si intende il
modo in cui le persone vedono, percepiscono e
rappresentano il mondo, offrendo una chiave di
lettura fondamentale per capire la realta: non
quella geografica, owiamente, ma quella sogget-
tiva, filtrata attraverso le costruzioni sociali degli
individui), é vero anche il suo contrario. Il pae-
saggio infatti, in precario equilibrio tra immagine
e realta, rispecchia la complessita delle idee po-
litiche, estetiche e morali della societa ed é un
prodotto culturale che, come tale, denota il
mondo esterno mediante 'esperienza umana:
lungi dall’essere semplicemente cio che si vede,
rinvia ad un modo particolare di vedere. Questa
visione della realta, opponendosi alla falsa dicoto-
mia di uomo e natura, abbandona la sua funzione
scenica per tornare ad essere tutt’'uno con la vita
dell’'uomo.

Cibo e paesaggio vivono cio€ della stessa dop-
pia natura: da un canto l'oggettivita materiale,
dall’altro la sovrainterpretazione simbolica. Cio
appare in tutta la sua evidenza se si considera un
terzo, fondamentale “luogo” del cibo in Sicilia: la
fiaba di tradizione orale. Come gia notava Hol-
bek", esistono sempre relazioni significative tra il
contenuto dei racconti fiabeschi e le condizioni di
vita di narratori e pubblico; e dal momento che le
fiabe, comprese quelle alimentari, hanno avuto
per autori e per fruitori gente appartenente agli
strati pit bassi della popolazione, ¢ lecito pensare
che essi abbiano rappresentato la realta del terri-
torio in cul vivevano, senza tralasciare di racconta-
re le difficolta legate alla mancanza di cibo nelle
zone rurali. Se il mito di Cuccagna, cosi diffuso
fino al XVII secolo, ha avuto una funzione com-
pensativa alle «frustrazioni indotte da un sistema
sociale ed economico imperniato sui privilegi dei
padroni delle terre e dei detentori del potere
politico e religioso»", configurandosi come para-
diso gastronomico e del dolce far niente (secondo
un’evidente processo di sublimazione); la fiaba
alimentare ha al contrario dipinto, piu realistica-
mente di quanto non si pensi, una situazione di
carestia e di fame. Le prelibatezze descritte sin dal
XII secolo nel Fabliau de Coquaigne™ lasciano il
posto alla descrizione di un cibo semplice e tipica-
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