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Gentili Lettrici,
Gentili Lettori

entre siandava facendo questo numero riguardavo i testi di Piero Camporesi affascinante stu-
dioso della cultura materiale, del corpo e quindi anche del cibo attraverso quella letteratura,
‘bassa’ e accademica, che da secoliindaga, descrive e fabula su quello che mangiamo.

A proposito del cacio a un certo punto silegge:

“Ogni casio e di cattivo nutrimento -osservava anzi predicava il fisico bressano Bartolomeo Boldo,
commentatore e rifacitore del Libreto de tute le cose che simanzano communamente di Giovanni Michele
Savonarola, gloria dello studio padovano e medico personale di d'Ercole d'Este- per essere difficile da
digerire e per generar rutti acetosi e per impir lo stomaco di vento e per esser di difficile penetrazione: mol-
tiplica il flegma e la colera nel stomaco, perche riceve dal coagulo lacrimonia. E quanto piu € vecchio, tanto
pit € acre e caldo e difficile da digerire.... Laltra cosa si dee considerare, che per mangiare sopra gli altri cibi
come sopra ad alcune minestre e in poca quantita e col pane dopo pasto secondo alcuni non si vitupera:
perché conforta la bocca dello stomaco, costringe tutto il cibo e conferisce alla elevazione dei vapori del
capo.... La ricotta, chiamata latinamente caseus secondarius e peggiore che non il latte fresco; nondimeno
se e fresca e calda, ad alcuni € grata, specialmente condita con un poco dacqua rosa; e appresso dalcuni
messa nei sacchetti cosi fresca € buona materia insieme al casio fresco a far de gliimpiumi...".”

Lettura assolutamente accattivante, quasi saporosa che testimoniando che sono secoli che si di-
scetta di cosa e quanto mangiare, di cosa fa bene e cosa no € anche di come mangiare; che cio che met-
tiamo dentro & questione delicata fra la gioia e il sospetto e comunqgue con lintenzione di vivere bene e
forse anche alungo.

Ma prima dileggere l'intrigante Camporesi, provate, per favore, a leggere questo numero!

Grazie e cordiali saluti A

1 Piero Camporesi, Le officine dei sensi, Milano, Garzanti, 1985, pag. 70/71, nota n. 72.
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Profumo di vaniglia:
ricordo di te, papa Santo

Quando la cucina simescola allamore € casa

LE RADICI: FAMIGLIA DELL ‘AQUILA

on fu facile per papa Santo Dell’Aquila (classe 1930) e mamma Fortunata (per tutti Nata classe

1932) inserirsi a Milano nel 1956, quando vi emigrarono da Reggio Calabria in cerca di lavoro; la

citta erariluttante allaccoglienza di “stranieri” ed i meridionali erano considerati gli extra comu-
nitari di oggi.

Lonesta, la modestia e il lavorare sodo, premiarono la mia famiglia che, dignitosamente e con stima,
fu subito integrata socialmente nella comunita delle case a riscatto nel quartiere Forlanini.

Papa, che vantava unottima esperienza lavorativa di artigiano in campo di dolci cotti e crudi (matura-
ta dall'eta di 14 anni a Reggio Calabria) fu assunto presso l'Alemagna di via Silva e ben presto fu nominato
capo reparto in gelateria artigianale; guando in tarda eta ando in pensione, lazienda iniziava le procedure
per unirsi al Motta e poco dopo scomparve dal mercato industriale.

Cosi furono piantate le radici della nostra famiglia: papa, mamma, sorella Maria Ausiliatrice ed io.

Funzionario Settore Politiche Sociali Educative Culturali Comune di Zelo Buon Persico (Lo)



RICORDI MAGICI:
LA PROGRAMMAZIONE

a mia infanzia é stata sempre profumata di

dolci; mio papa Santo profumava di vani-

glia..le mani, la pelle, i vestiti erano impre-
gnati di questo dolce e particolare profumo che
ancora oggi sento coi sensi dei ricordi.

Quando lautunno scemava, le foglie gialle
cadevano dagli alberi, le prime nebbie si adagia-
vano sui cortili di Milano, ecco che in casa Dell'A-
quila iniziavano i preparativi per le feste Natalizie.
Presto? No, non lo era affatto perché le mille idee
di mio padre Santo e le sue speciali mani aveva-
no bisogno di tempo per creare atmosfere uniche
e speciali. La sua professionalita la utilizzava per
creare dolci casalinghi di ogni tipo, che nulla ave-
vano di diverso da quelli che produceva nella sua
Ditta.

Non eravamo ricchi € nemmeno benestan-
ti; vivevamo con il lavoro di papa e si arrotondava
con piccoli lavori di sartoria della mamma. Eppure
cera molta generosita in casa e donare agli altri
come ringraziamento per esserci nella nostra vita,
eraunabase morale.

Per prima cosa i miei genitori pensavano
come imbandire le tavolate Natalizie della fami-
glia (che fino agli anni 80, vantava di almeno sedi-
ci persone tra adulti e una miriade di bambini, tra i
quali cero io) che si riuniva per festeggiare, man-
giare, giocare a tombola e stare insieme.

Poi programmavano i dolci da regalare agli
amici e ai medici di famiglia che aspettavano con
golosita ogni anno le prelibatezze fresche e arti-
gianali del papa.

Ogni cosa creasse era un capolavoro non
solo di bonta ma anche di bellezza estetica che di
sequito vi illustrerd sperando di poterveli farei im-
maginare.

Al fianco di papa Santo, sempre la sua ama-
ta moglie Nata, braccio destro e garzone! A lei il
compito di preparare le creme, riordinare e lavare
ogni oggetto per essere subito riutilizzato. Imparo
benissimo larte dei dolci e dopo la morte del mio
papa portd avanti per un po’ la tradizione con torte
pannose..ma nulla fu piu lo stesso.

NOVEMBRE: | PREPARATIVI

Nei fine settimana di novembre iniziavano le
preparazioni dei cioccolatini: alcuni per le feste in
famiglia e altri per creare paesaggi sulle torte de-
stinate anche all'esterno.

La scelta degli ingredienti era obbligatoria:
niente cartine o coloranti! Tutto rigorosamente na-
turale. Quindi Santo e Nata iniziavano a fare i primi
acquisti: cioccolato al latte, datteri, frutta secca,
ingredienti per fare la pasta di mandorla, pistacchi,
panetti di pan di spagna (rigorosamente da Prac-
chidiviale Umbria), liquori per la bagna delle torte,
zucchero, vaniglia, uova.

Al ritorno a casa, gia si respiravano odori e
profumi che preparavano noi bambini alle feste; un
gioioso e inedito calendario dellavvento.

La sistemazione di tutte queste dolcezze era
meticolosa: la piccola dispensa organizzata da
papa Santo accoglieva i prodotti nei vari scom-
parti ben organizzati, e quel piccolo spazio diven-
tava una cabina magica che ogni bambino che
transitava in casa DellAquila voleva visitare. Gia,
percheé oltre a questo erano stipate buste traspa-
renti piene di brioches di vario gusto e caramelle,
acquistate allo spaccio dellAlemagna, che veni-
vano offerte a tutti i visitatori, salvo fine scorte o
passaggio di mia sorella Maria, la golosa di casa.

DICEMBRE: LE PREPARAZIONI

Finalmente ai primi di dicembre si avviavano
le vere preparazioni dei dolci. Papa Santo inizia-
va con il cioccolato: lo scioglieva in grandi pen-
tole pesantissime a bagnomaria e produceva, in
stampi antichi appartenenti al nonno, cioccolatini
di vario genere: con pasta di mandorle, pistacchi,
noci, datteri, frutti esotici, frutta candita, cioccola-
to fondente e liquore. In tutte le preparazioni era
sempre molto abbondante! Quindi questi vassoi
profumati, contenevano decine di cioccolatini di
varie forme, colori e fattezze.

Con il cioccolato sciolto, confezionava in
stampini da lui creati,anche vari pezzi che riprodu-
cevano parti di casette, alberelli, staccionate che
saldava uno ad uno con il calore, al fine di guarni-
re con paesaggi innevati ogni singola torta: opere
darte in costruzione. Mi ha sempre affascinato
questo “lego” dolce soprattutto il confezionamen-



to dei pini: il cioccolato sciolto sempre a bagno-
maria e travasato in tanti stampini a forma di coni
fatti da lui con la carta oleata; quando il composto
iniziava a solidificarsi, papa Santo posizionava uno
stuzzicadenti in centro ad ogni albero che serviva
alla fine, per infilarlo nel pan di spagna delle torte.
Quando i pinetti erano solidificati, li scaldava uno
ad uno e liintingeva nel pistacchio tritato per dare
il colore verde della vegetazione...erano uno spet-
tacolo vederli tuttiin fila su pezzi di polistirolo, in at-
tesa di essere posizionati nei paesaggi delle torte!

La carta oleata era la base per tutti gli abbelli-
mentiin cioccolato: le staccionate per fare i vialetti
erano fatte a mano con la saccapoche, che papa
Santo usava con maestria e precisione; le caset-
te da montare, erano piccoli quadrati, rettangoli e
rombi che venivano assemblati scaldando le parti
laterali di ogni pezzo. Tuttii pezzi creati erano ada-
giati su lastre di metallo e riposti nello sgabuzzino
in attesa della scena finale. Il tocco dellartistal

Qualche giorno prima di Natale, la cucina
DellAquila si trasformava in un frenetico labora-
torio di pasticcerial Mia mamma Nata era addet-
ta alla preparazione delle varie creme: vaniglia,
cioccolato e caffe. Mio papa Santo coordinava le
operazioni, vigilava e dirigeva la mamma intenta a
separare tuorli dagli aloumi, pelare vaniglia, scio-
gliere cioccolato, preparare caffe, dosare farina e
tutti glialtriingredienti segreti che solo papa cono-
sceva e dei quali purtroppo non halasciato eredita
scritta. Papa Santo intanto preparava, sagoman-
doli, i pan di spagna in apposite tortiere, la panna
montata che mescolava anche conaltriingredien-
ti prelibati, e le bagne alcoliche che rendevano i
composti morbidi e gradevoli.

Erano momenti caotici anche di piccoli bat-
tibecchi tra loro due, eterni innamorati, che lavo-
ravano fianco a fianco per creare quel ben di Dio.
Quanto vorrei risentire tuonare il nome di mam-
ma con tono perentorio di rimprovero benevolo
“‘Natal” e sentire sbattere con amore le pentole
dalla stizza come solo mamma sapeva fare. Erano
uno per laltro...chiamati l'articolo “il” perché mam-
ma era piccolina e minuta, mentre papa era alto e
magro: una storia damore nata a 14 anni e vissuta
45 anni fino all'ultimo respiro...un esempio.

Ovviamente non esistevano scartil Papa
Santo non lo avrebbe mai permesso.

Con il bianco delle uova usate per le creme,
faceva stupende e buonissime meringhe di varie

forme: uccellini, funghetti, esse che cuoceva in un
fornetto elettrico. Ne conservo ancora una intatta
a forma di uccellino nella mia vetrinettain sala e a
volte, fermandomi a guardarla, ritorno in quei bel-
lissimi momenti di famiglia, di casa, di amore che
purtroppo restano solo nel mio cuore: dolci ricordi.

Con i ritagli del pan di spagna (scarti creati
per sagomare le torte in base agli stampi disponi-
bili) e la crema avanzata, papa Santo confeziona-
va piccole tortine per noi di famiglia da mangiare
inunboccone.

La crema avanzata era un richiamo troppo
forte per noi bambini: papa Santo ci chiamava in
cucinae conlasaccapoche cispruzzavainbocca
riccioli di sapori indimenticabili. Ci sentivamo pri-
vilegiati per quelle prelibatezze e per il suo amore.
Ha continuato a fare questo anche coninipoti che
amava tanto.

OPERE D’ARTE:
LE TORTE DI PAPA SANTO

Quando tutto era pronto, papa Santo iniziava
la preparazione delle torte che aveva gia prenota-
to per amici e medici.

Ognitortiera conteneva piu basidi pan di spa-
gna, pronte per essere farcite; sul tavolo in cucina
erano dispostii contenitoricon le creme, la panna,
le saccapoche per ogni gusto, le farciture, i liquo-
ri, i pennelli e tutti gli attrezzi per spalmare. Mam-
ma Nata era il braccio destro di papa: riempiva le
saccapoche, puliva, passava, mescolava...la sua
presenza era fondamentale e lui voleva solo lei. Fi-
nita la farcitura, arrivava ilmomento creativo; papa
Santo guarniva le torte con tutte le casette, i pini,
le staccionate, i monti fatti con il panettone ed alla
fine faceva cadere lo zucchero a velo per simulare
laneve! Le torte prendevano vita ed erano talmen-
te belle che chilericeveva faceva fatica a tagliarle.

| contorni delle torte erano dei motivi precisi
e armonici di panna montata, che papa Santo a
mano libera con la solita saccapoche disegnava.
Ognuna eraunopera darte!

Quando tutto era confezionato, le torte veni-
vano riposte in appositi contenitori per il trasporto
alle persone destinatarie e noi figlie con la mam-
ma partivamo a piedi per le consegne; eravamo
accolte sempre con sorrisi di gratitudine e gioia.
Ricevevamo gli auguri di Natale piu belli perché



veri: dare senzaricevere solo per il gusto dirende-
re felici gli altri e ringraziarli delle loro attenzioni per
la nostra famiglia.

Ancora oggi tutti ricordano con amore i miei
genitori, non solo per la generosita e limpronta
che hanno lasciato in ognuno di loro, ma anche
per il dolce messaggio che annualmente lancia-
vano generosamente coniloro dolci.

Sono passati anni dalla perdita di papa Santo
e altri da quella di mamma Nata, eppure mi sem-
bra di sentire ancora le loro vociin cucina, in quella
casa che non abbiamo piu, su quel tavolo che tan-
to ha visto e quei mobili che tanto hanno servito.
Se chiudo gli occhi riesco a sentire i profumi, gli
odori di quei momenti, lansia dell'attesa del Nata-
le, la gioia di essere insieme e godere di momenti
unici e magici. Odori: dolci ricordi di te papa Santo.

E per me, il profumo dei dolci € ancora oggi
casa. Il profumo di vaniglia & papa Santo... per
sempre. A

Interventi educativi
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Fare la spesa e poi cucinare

Dai tarallini alla pizza di patate, € non solo...

FARE LA SPESA? UN VIAGGIO ...

icordo una bambina di 9/10 anni anche un po’ adulta che sapeva gia fare il bucato, lavare i piatti,
apparecchiare, rifare i letti, spolverare e fare la spesa. Poteva capitare di doverla fare anche di
mattina prima di andare a scuola.

In casa nostrail cibo, quello buono e abbondante, non & mai mancato, mio padre era un fornaio e mia
madre un'ottima cuoca. Mi & sempre piaciuto mangiare e sono golosa, quindi anche se a volte non avrei
voluto fare la spesa, una lunga lista dove mia madre elencava cio che mancava in casa che io ricordavo
amemoria, € una cifra in danaro che mi doveva bastare, farla mi dava loccasione, se ero brava a rispar-
miare, di potermi comprare qualche golosita: di solito i miei peccati di gola venivano appagati entrando in
pasticceria, o dal lattaio o in gelateria. | prodotti da forno invece erano a mia disposizione sempre: una fila
di filoncini (francesi) dorati e croccanti con delle spaccature in superficie che si creavano in cottura a se-
guito di tagli fatti sapientemente con una lametta, che a sera non facevano l'elastico gommoso in bocca
come labaguette di oggi; filoncini che infinite volte ho mangiato ancora caldi con la mortadella che esalta-
vano il gusto di quest’ultima, il salume pit mangiato e amato del mio tempo andato, oppure con pomodori
San Marzano, olio e foglie profumate di basilico oppure con la nutella: una vera goduria!

Pensionata - Faenza



le gonfie panciute, tonde e grandi panel-

le (pane che si conservava per giorni) o i

tranci di pizza con pomodoro ed origano.
Origano che tante volte ho strofinato nelle mie
mani insieme a mia nonna che lo coltivava e che
dopo averlo raccolto confezionava in mazzetti
legati con lo spago e li metteva a testa in giu at-
taccati ad un chiodo fino a quando non si sec-
cavano per poi preparare i sacchetti da conser-
vare per il suo successivo utilizzo, l'odore forte e
persistente dell'origano rimaneva per molto sulla
pelle delle mani e sotto al naso. Le panelle anda-
vano bene anche con pomodoro € mozzarella
cosi come i taralli e le friselle (pane biscottato a
forma di ciambella) che mangiavo dopo I'ammol-
lo in acqua, il tutto di solito con pomodoro olio e
qualsiasialtra cosa a piacimento. C'erano anchei
taralliniche immancabilmente infilavo nel dito mi-
gnolo per giocarci perché mi sembrava di avere
un anello: al gusto di finocchietto o solo all'olio o
glassati in superficie con lo zucchero che sem-
brava esserci caduta la neve sopra. Come neve
sembrava la farina: la farina era dappertutto, ti
penetrava nel naso quando insieme a mia madre
dovevamo pulire, per guanto spazzassimo ce n'e-
ra sempre nascosta in tutti gli angoli; immanca-
bilmente i vestiti che indossavamo cambiavano
colore, sembravano sbiaditi e quando li toglieva-
mo e li scrollavamo, una nuvola bianca si forma-
va intorno a noi. Ricordo che in occasione delle
festivita natalizie e pasquali, mio padre metteva
a disposizione il forno, che era a legna, ai clienti,
per cuocere le loro pietanze tipiche del periodo:
un via vai di gente con le loro teglie ricoperte da
strofinacci da cucina che appena tolti rivelavano
ai miei occhi una varieta di cibo sapientemente
preparato, dalla carne al pesce, a torte, a pasticci
di pasta (la cosiddetta pasta imbottita, una vera
leccornia) e poi i paccheri-schiaffoni con pomo-
doro, polpettine, mozzarella, parmigiano, ricotta,
uova e pepe! La nostra pasta delle domeniche di
festa. E ancora i dolci che non mancavano mai
sulla nostra tavola domenicale.

Molti di loro per gentilezza, visto che mio pa-
dre non chiedeva danaro, ci regalavano i loro pro-
dotti, che avevano inondato il forno di nuovi pro-
fumi. Come dicevo, i miei risparmi sulla spesa (la
cresta), a volte raggiungevano le 30 lire, racimola-
VO Un somma considerevole per allora: di mattina
le spendevo in pasticceria comprando il croissant

(cornetto), ancora oggi la mia colazione é fatta di
una tazzina di caffé e un cornetto. La prima cosa
che mi avvolgeva entrando in pasticceria, era un
profumo intenso di rhum, caramello, e di pasticci-
ni appena sfornati; era inebriante, una sensazione
unica dipiacere che mirendeva felice. Uno spetta-
colo per gliocchi. Ma una gioia per la gola.

Unmondo colorato e variegato fatto divetrine
piene di pasticcini grandi e piccoli di varie forme e
colore ordinati neiloro vassoi: cassatine siciliane a
forma di cupolette con zucchero glassato e cilie-
gina candita al centro; diplomatici a forma di tran-
cio quadrato o rettangolare fatti di pasta sfoglia
ripieni a strati con crema e pan di spagna in alter-
nanza e con una bagna che all'interno li rendeva
morbidi, quindi un morso croccante dal cuore te-
nero; cannoli siciliani, una pasta arrotolata e fritta
ripiena diricotta dolce che poteva essere arricchi-
tada gocce di cioccolato che alle estremita erano
intinti in granella di pistacchio o con scorzetta di
frutta candita; le sfogliatelle ricce che sembrava-
no per la forma a triangolo e per come erano fatte
delle gonne plissettate che prendevano il nome
di santarosa quando erano spaccate nel mez-
z0 e riempite di crema e ciliegie amarene; bigné
(pasta chou) o vuoti con granella di zucchero o
ripieni e glassati della stessa crema interna per ri-
conoscerli; i magnifici baba intinti in una bagna a
base dirhum che impregnava il locale, una bagna
che poteva essere piu 0 meno abbondante a se-
conda del gusto dei clienti e infine le golosissime
paste di mandorla, una pasta a base di mandorle
finemente tritate con albume d’'uovo e zucchero a
velo croccanti in superficie e morbide dentro che
potevi conservare ma perdevano la morbidezza
interna eppur buonissime lo stesso (quante ne ho
mangiate, una vera bomba calorical) arricchite in
superficie da un chicco di caffé oppure una man-
dorla 0 una nocciola 0 una scorzetta di arancia
candita o ciliegia. Ricordo perd diuna pastain par-
ticolare; la prima volta che I'ho vista mi ha lasciato
senza parole ed a bocca aperta, una vera opera
darte, i miei occhi di bambina rimasero incantati:
un cigno fatto di pasta chou e assemblato con la
panna montata, sembrava vero, il collo allungato,
un occhietto di cioccolato e l'eleganza che con-
traddistingue i cigni, avrebbe potuto essere mes-
soinunlaghetto, penso diessere rimastaincollata
alla vetrina per un po

In pasticceria cerano anche file di contenitori



in vetro di diverse forme pieni di confetti bianchi e
colorati, caramelle, gelée, cioccolatini € il torrone
che poteva essere morbido, piu’ facile da mastica-
re che in bocca diventava come un chewing-gum
o quello duro, un vero spacca denti: tutta una ten-
tazione.

Ma io, allepoca, con i miei risparmi della spe-
sa potevo permettermi solo il cornetto che per al-
tro mangiavo con piacere e senza dirlo: il mio pic-
colo segreto in un luogo magico che ti avvolgeva
conisuoi profumiinebrianti.

Ma che dire quando mi recavo dal fruttiven-
dolo? Un paesaggio di colori a seconda delle sta-
gioni, dal bianco dei finocchi a tutte le tonalita del
verde delle insalate, delle verdure a foglia da cuo-
cere e non: cicorie, spinaci, cime di rapa, carciofi,
peperoni verdi piccoli e grandioltre alla varieta co-
lorata in giallo e rosso; il rosso dei pomodori dal-
le varie forme tonde, allungate, piccoli...e ai colori
della frutta. Si dispiegavano larancio dei mandari-
ni e delle arance, il rosso piu scuro e piu chiaro del-
le mele, il verde sino al dorato dell'uva, il bianco del
melone invernale e il giallo del melone estivo, l'a-
rancio delle albicocche e il rosa nelle sue diverse
tonalita delle pesche, il viola delle prugne e il gial-
lo acceso delle susine ed il tricolore delle angurie
che venivano venduti a fette cosi ti rendevi conto
del colore e molte volte te lo facevano assaggia-
re per testarne la dolcezza o intero gia immerso in
grandibacinelle piene diacqua e ghiaccio affinché
il cliente potesse gustarlo fresco. La merce era
esposta il piu delle volte fuori del negozio e in bel-
la vista: montagne di limoni profumati dalla buccia
piu grossa a quella piu sottile e infine l'angolo della
frutta secca in grandi sacchi, da me molto apprez-
zata e consumata; le trecce attaccate al soffitto di
aglio, cipolla e peperoncino, molto folkloristiche;
il profumo intenso sprigionato dai mazzetti del
basilico. Cera semplicita e la merce era venduta
anche a mezzo di incitazione orale, quasi strillata,
dal commerciante che ne elencava la bellezza, la
bonta e la freschezza. Avevo la possibilita di sce-
glierla, ero libera di toccarla e prendere quella che
pensavo piu buona, non era semplice nonostante
gliinsegnamenti avuti; ero comungue una bambi-
na, ma col tempo ero diventata piu esperta e fur-
ba ed avevo imparato a contrattare, perché allora
contrattare eralanorma.

LAPIZZA DI PATATE

A volte era piacevole fare la spesa perché
serviva per preparare pietanze molto apprezza-
te e di cuiero molto ghiotta per esempio: la pizza
di patate (piu’ precisamente il gateau di patate)
un goloso ricco gustoso e profumato sformato
a base di patate e non solo. Allora, ecco che il
negozio di alimentari era la mia destinazione. E
qui siapriva un mondo pieno, zeppo di cose per-
ché fatto di salami appesi dal soffitto piu 0 meno
lunghi e grossi, prosciutti, formaggi a forma di
goccia, cicciottella come i caciocavalli o i cilin-
dri di provoloni che visti coi miei occhi dal basso
mi sembravano enormi e che potevano essere
dolci o piccanti al palato. Nel negozio di alimen-
tari dove andavo ce n'erano tanti appesi e la mia
paura di bambina era che potessero cadere, ma
non & mai successo, almeno quando io ci anda-
vo. Una delle cose che mi han sempre sorpreso,
bellissimi ai miei occhi, erano dei vasi di vetro a
forma di anfora piu 0 meno grandi con le sca-
nalature che contenevano la giardiniera, ma le
verdure non erano messe alla rinfusa, erano or-
dinate al millimetro, messe a strati, guindi un giro
di carote uno di cetrioli uno di cavolfiore e su via
sino allorlo, che alla fine sembrava un arcoba-
leno; mi sono sempre chiesta come facevano a
comporlo, di sicuro un lavoro minuzioso di pa-
zienza e diesperienza. Quelle erano le confezio-
ni da regalare, le altre invece in barattoli normali
erano di uso comune, nel negozio di alimentari
cera un miscuglio di odori che a volte poteva
non essere gradevole specialmente quando |l
salumiere si forniva di stoccafisso, merluzzo es-
siccato che si vendeva senza testa e rigido che
se lo sbattevi poteva rompersiin pezzi (ero inor-
ridita, ma devo ammettere molto buono cucina-
to) o di baccala sotto sale che vendeva anche
giaammollato in bacinelle piene dacquain bella
vista. Ma il mio interesse in questo caso era per
il bancone frigo perché gliingredienti per prepa-
rare la pizza di patate erano li. Quindi un tot di etti
di profumata mortadella con pistacchio o senza
che mi sembrava una stoffa con lo sfondo rosa
e tanti pois bianchi (quanto mi piaceva e quan-
to mi piace anche adesso); salame che, oltre ad
essere appeso, era anche nel banco frigo, a me
ne serviva uno in particolare, altrimenti in sosti-
tuzione il prosciutto cotto; le uova che il salumie-



re si faceva portare dal contadino e che metteva
sul bancone in un cestino di vimini ricoperto con
un canovaccio, chericordo essere quasisempre
a quadretti: le uova una sopra laltra a formare
una piramide. Bisognava stare attentia prender-
le: & capitato che qualcuno le abbia fatte cadere,
perché cisipoteva servire da soli. Infine qualche
etto di parmigiano e un ingrediente fondamen-
tale: la mozzarella, delizioso formaggio molle a
pasta filata, un formaggio delicato nelle forme
e nel colore che di solito era immersa nella sua
acqua in contenitori o in porzioni singole in bu-
ste trasparenti chiuse con un nodo; la sua forma
poteva essere tonda e presentava una piccola
protuberanza in cima o a forma di nodini o0 a for-
ma di treccia, che quando lo prendevi nelle mani
e la stringevi leggermente rilasciava gocce di
latte. Una vera prelibatezza un formaggio tipico
della mia terra, amato e largamente consumato,
adatto per molteplici preparazioni e ricette, una
vera golosita. E cosi con la mia spesa andavo
Verso casa gia pregustando e con l'acquolina in
bocca la mia fetta di pizza di patate, ma sape-
vo anche che doveva essere preparata e quindi
bisognava guadagnarsela, assecondando le in-
dicazionidella mamma. Quindi spezzettare i sa-
lumi nelle patate debitamente lessate e passate
e condite con sale, pepe, noce moscata e ben
dosati, poi le uova, il parmigiano e la mozzarel-
la formando cosi un impasto che sarebbe stato
messo in una teglia accuratamente imburrata e
spolverata di pane grattugiato, ben spianato e
spolverizzato con pane grattugiato e parmigia-
no e fiocchetti di burro per poi essere messo in
forno per essere cotto: importante era la quan-
tita degli ingredienti usati per la riuscita dello
sformato che doveva presentare una crosticina
dorata, che immancabilmente veniva intaccata,
con relativi urli da parte della mamma. La casa
era inondata di un profumo difficile da descrive-
re che penetrava nelle narici, che ti faceva pre-
gustare la delizia che il palato avrebbe provato.
Pare che oggi sia molto brava a farla e tuttii miei
familiari me la chiedono; mi sono chiesta varie
volte se farla cosi bene mi é utile a far scoprire
le mie doti di legittima erede di una tradizione
che nella mia famiglia &€ ormai storia; e se con la
pizza di patate assaporino un pochino dime che
sono anche impastata di tutte le mie felici spese
cosi profumate e sode.

Ma non sono brava solo a fare la pizza di
patate, ma anche altro... Ma questo sara unaltra
storia. A




Rane lodigiane

Le rane lodigiane sono delle comunissime rane che sitrovavano nei fossi e nelle risaie di cui eraricco
il Lodigiano, niente a che vedere con le le rane di Aristofane che pero, nella vicenda hanno fatto solo da
spettatrici', decisamente piu protagoniste le rane nella favola di Fedro ma decisamente piu sciocche; le
rane poco contente della loro liberta chiedono a Zeus un re 2mail re Travicello, non piacque loro, troppo
buono, cosi Zeus, gliene diede uno cattivo cattivo che se le mangio tutte. Mark Twain divenne famoso con
il suo celebre racconto: “ll ranocchio saltatore™ e che dire della simpatica rana Verdocchia* che chiama a
raccolta le sue amiche rane per aiutare Cappuccetto Verde a liberarsi del Lupo.

Consulente Pedagogica - S. Angelo Lodigiano (LO)

1 Le rane (in greco antico: Bdtpaxor’, Bdtrachoi) & una commedia teatrale di Aristofane, messa in scena per la prima volta
ad Atene. nel 405 a.C. (da Wikipedia).

2 L. Montanari, Fedro, Favole, Rusconi, Santarcangelo di Romagna, 2016.
3 Mark Twain, il ranocchio saltatore, Milano, Mursia, 2012.
4 B. Munari, Cappuccetto Verde, Milano, Corraini, 2007.



e rane di cui racconto invece sono delle ba-

nali e comuni rane di allevamento. Gia nei

primi anni ‘80 fa, allepoca di questa storia,
le rane nei fossi e nelle risaie erano quasi scom-
parse, i diserbanti chimici nelle risaie, le rogge
e i fossi non piu mantenuti puliti, 'inquinamento
delle acque, la presenza di animali non autoctoni
come le nutrie, hanno fatto si che le rane fossero
praticamente sparite dal nostro territorio. La loro
assenza nella natura & passata quasi inosserva-
ta: l'espansione edilizia con un consumo di suolo
sempre piu marcato conlaconseguenzadimeno
campi e campagna, un piu diffuso benessere
economico, unadiversa alimentazione, laccesso
aunamaggior varieta e quantitadiciboharesole
rane un cibo non cercato e talvolta disprezzato.
E un cibo che ricorda quanto fosse endemica la
poverta nelle campagne, tra i contadini, e come
le rane il cui brodo, leggero e molto nutriente, lo
si dava alla puerpere e ai bambini per “ tirarli su”,
insieme alle lumache e ai pesci delle rogge erano
un alimento importante nella loro dieta. Nel pae-
se dove sono andata a abitare dopo che papa fu
licenziato dal fittavolo della cascina, andare per
rane, araccogliere le lumache, andare a pescare
le anguille nelle risaie era una necessita, ma an-
che unatradizione, di cui per altro, non ce piu sto-
ria, nemmeno una sagra a ricordare quei tempi.
Sono diventate invece piatti ricercati nelle tratto-
rie e ristoranti tipici della zona

La storiainizia nella scuola dell'infanzia dove
neglianni 70/'80 lavoravo come educatrice. Con
le colleghe siparlava dei propripaesi e citta, qua-
si tutte di Milano per nascita o per residenza e
conuna cultura del cibo molto diversa da chi pro-
veniva dalla provincia e dalla campagna, soprat-
tutto se caratterizzata da una presenza intensa
e ramificata di corsi dacqua quali rogge, canalie
fossi.

Il mio paese situato al confine con la provin-
cia di Pavia era fino agli inizi anni ‘70 circonda-
to da risaie, le rane vi abbondavano e facevano
compagnia nelle notti d'estate conilloro gracida-
re. Con la lottizzazione edilizia i campi divennero
centri commerciali, agglomerati di pretestuose
ville, di villette anonime, sparirono le rane e con
loro un cibo usuale sulle tavole. Era tradizione
che siandasse a prendere le rane, come anche le
lumache, cibi per mense povere che integravano
il fabbisogno di proteine quando la carne non era

alla portata ditutti. E cé una stagione ben precisa
per andare per rane, la tradizione dice che sirac-
cogliere le rane solo nei mesi con la R perché in
quellisenza vanno in amore.

Papa nella stagione delle rane, si attrezzava
con una calza di nailon, un retino, presa la bici-
cletta, si addentrava nella campagna a cercarle.
Ogni pescatore di rane aveva i propri luoghi pre-
feriti e segreti per una raccolta appagante e di
grande soddisfazione e anche papa quando tor-
nava a casa con la calza piena di rane era molto,
molto contento.

A scuola la notizia che noi, in provincia, Si
mangiava le rane e le lumache sconvolse le sga-
mate colleghe milanesi, erano incredule: “Ma
come, mangiate le rane?” Sembrava che noi fos-
simo dei cannibali o dei barbari. Quando mai in
un paese civile simangiavano le rane?

Nella scuola, Teresa, facente parte del per-
sonale ausiliario della scuola, ed io eravamo le
sole ad abitare in campagna, io nel Lodigiano e
Teresa nel Pavese; luoghi ricchi di risaie di ca-
scineg, di corsi dacqua, abituate a cibi allora mol-
to comuni: pesce di fiume (pesce gatto, tinche);
pollame vario come i polli da fare arrosto, le gal-
line per il ripieno e per fare il brodo, i capponi per
le feste comandate, il maiale per salsicce, salami
prosciutti, costine, lonza, del maiale si usava tut-
to. Erauna grande festa quando in tavola si trova-
vano queste pietanze. La mie preferite sono state
sicuramente quelle a base dirane.

Con Teresa si rifletteva molto su come far
cambiare idea alle nostre incredule colleghe. Le
rane divennero il centro della nostre conversa-
zioni per parecchi giorni e I'unico modo per cam-
biare le loro opinioni ci sembrava fosse quello di
offrire loro un pranzo a base dirane. Teresa mise
adisposizione la sua casa e la sua abilita e quella
di sua sorella in cucina; avrebbero preparato un
pranzo da re (di rane). lo avevo il compito di tro-
vare lerane.

Teresaabitavainun paese a pochichilometri
dalmio, main provinciadiPavia. La sua casa ave-
va un grande giardino e un bellissimo orto, com-
posta da due appartamenti, quello a piano terra
non essendo abitato lo si poteva considerare di
servizio, era usato in occasioni particolari, idea-
le per accogliere le colleghe per il pranzo delle
rane. Problema come e dove procurarci le rane?



Certo & che non potevamo andare per fossi, rog-
ge e risaie, ormai senza lombra di una rana, ne-
gozi dove le vendevano non se ne conoscevano,
chiesi allora a mio zio Marietto, uomo di mondo,
estimatore della buona cucina della tradizione,
di procurarci le rane. Cosi fu che dopo qualche
giorno arriva lo zio Marietto con una borsa pie-
na di rane, vivelll Sgomentol!l E adesso cosa si
fa? Sidevono pulire, ma chi? Mia mamma si tolse
dalla lista, non cerano alternative, e fu cosi che
mia sorella ed io, diventammo le “ranére’, in dia-
letto quelle che puliscono le rane.

Una parola pulire le rane. Quelle che neitem-
pi passati si trovavano nelle risaie e nei fossi, era-
no piccole, stavano nel palmo diuna mano, quelle
portate dallo zio Marietto erano di allevamento,
dei mostri, grandi e grosse facevano impressio-
ne. Come avremmo mai potuto noi prepararle
per il pranzo? E soprattutto saremmo riuscite a
pulirle? La procedura per pulire le rane € un po
complicata e conil senno di poianche un po’ cru-
dele. Sideve primatagliare loro la testa, difficile a
farsi con delle forbici da sarta, poi fare un taglio
sulla pelle per sfilarla, mi sembrava di essere un
carnefice, di martirizzare quelle povere creature,
ma si doveva continuare con togliere le interiora
e per finire incrociare le zampe davanti e dietro.
Detto cosi sembra tutto facile, ma le nostre rane
senza testa saltavano fuori dal secchio, si spar-
pagliavano per tutto il cortile, era come stare in
un film horror, un incubo tutte queste creature
che se ne andavano per i fatti loro senza la testa.

Noi eravamo indaffarate a riprenderle, ci
sgusciavano dalle mani, si nascondevano sotto
le sedie e lapancadel cortile, lavicinadicasa ap-
pena le intravedeva urlava, non si capiva se per
la paura o per avvertirci che le aveva intraviste
dietro un vaso di fiori o erano tracimate nel suo
cortile. Eravamo stanchissime, questa caccia
alle rane senza testa sembrava non finisse mai...,
ma poi vincemmo la battaglia, le rane erano tutte
nel loro secchio con un coperchio a chiudere ul-
teriori possibilita di fuga.

Poi le rane, finalmente pulite, erano pronte
per essere cucinate. Ci vuole tempo per pre-
parare tutti i piatti che si aveva in mente, cosi il
mattino presto prendo il mio cesto con le rane e
vado a casadi Teresa. Lei cucinava, io allestivo la
tavola, apparecchiatura rustica, ma di grande ef-
fetto, sembrava proprio di essere in una trattoria:

tovaglia a quadri, peperoncini appesi a seccare
alle pareti della stanza, il pane casereccio pronto
nel cesto, le finestre aperte sul giardino permet-
tevano di sentire i suoni € i rumori della campa-
gna: i muggiti delle mucche di una stalla vicina, |l
trattore che passava sulla strada sterrata, il canto
degli uccelli, il chiocciare delle galline e il pigolio
dei pulcini. Era una sinfonia di suoni, di odori, di
colori, erauna bella giornata, si stava bene. Intan-
to Teresa e la sorella ai fornelli iniziavano a pre-
parare il pranzo. Si era in un openspace, la cucina
e sala da pranzo erano in un unico spazio, Teresa
e la sorella mentre cucinavano borbottavano tra
diloro, la sorella un po’ intimidita da tutto questo
fare e dalle persone che si aspettava, era preoc-
cupata e lo diceva sommessamente in dialetto a
Teresa: “Ce lafaremo? E se le rane non piacciono
cosa diamo alle tue maestre? Non farmi vergo-
gnare davanti aloro”. Teresa che ci conosceva e
non aveva timori o riverenze rispondeva, sempre
in dialetto: “Allora la vuoi smettere? Andra tutto
bene, vedrai, le conosco le mie maestre. E se non
piacciono le rane c'é sempre la polenta con il for-
maggio o laluganega.”

Ma quando nella stanzainiziava a spandersi
il gorgoglio del brodo dove cuocevain bellacom-
pagnia una carota, la cipolla dorata, l'aglio, una
patata, un gambo di sedano, poi si mettevano le
rane, tutto si faceva possibile, il profumo del bro-
do riempiva la casa e usciva dalla finestra aper-
ta, Regina si tranquillizzava e la preparazione del
pranzo riprendeva con rinnovato vigore e entu-
siasmo. Regina iniziava a preparare il guazzetto
per le rane, una padella, un filo d'olio, due spic-
chi di aglio, poi si mettevano le rane fritte, pochi
minuti a fuoco lento, e a cottura quasi ultimata il
prezzemolo, cCosi non si anneriva.

Le rane, una parte erano infarinate solo con
farina bianca, una parte passate nelluovo sbat-
tuto e poi infarinate con farina bianca e immer-
se nell'olio bollente per pochi minuti: questa era
la base, la prima fase per tutti gli altri piatti. Dalle
mani sapienti delle nostre cuoche uscivano la
morbidezza di un risotto con le rane, non era un
semplice risotto, ma un capolavoro di profumi,
quello del soffritto conla cipolla che rosolava len-
tamente nel burro, perché il risotto vuole il burro,
il brodo fatto con le rane che enfatizzava il loro
sapore delicato, quando le cipolle del soffritto si
erano appassite, siaggiungevail riso, simescola-



va e piano piano si aggiungeva il brodo, le rane si
aggiungevano alla fine perché cuocevano subito.
[Irisotto va curato, cosi Teresa, cucchiaio dilegno
in mano mantecava continuamente il risotto per
non farlo attaccare al tegame.

Era difficile staccarsi dal tegame dove il pro-
fumo solleticava le nostre narici € non chiedeva
altro che essere gustato. Le colleghe guardava-
no, si davano di gomito, ogni tanto bisbigliavano:
“Ma dobbiamo proprio mangiare?” Mi facevano
tenerezza queste cittadine trasportate indietro
nel tempo per cibarsi di rane! Intanto in tavola
arrivava il risotto, a seguire la frittata, fatta con le
uovafresche del pollaiodiunavicinadicasadi Te-
resa, sembrava un sole ricamato da mani sapien-
ti, le rane si disponevano a raggiera nellimpasto
cosl che ognuno aveva un pezzo difrittata con la
propria rana. Non solo bella, ma anche buona, le
cuoche erano brave, giravano la frittata senzaro-
vinarla, la tagliavano in fette regolari, era come se
il sole sifosse diviso in tanti raggi, invece era solo
una frittata... Saliva il profumo delle rane in guaz-
zetto con prezzemolo, un piatto semplice, fatto di
poche cose, ma che sinfonia di colori e sapori, le
rane dorate, il verde e il profumo del prezzemolo,
il sapore forte dell'aglio, il filo di olio che teneva
insieme il tutto. Bello da vedere e buono da man-
giare. E due piatti di rane fritte, quelle chiare solo
infarinate, quelle dorate passate prima nelluovo
e poi nella farina bianca. Le rane fritte, disposte
come delle montagne si prendevano con le mani
e come sisuole dire” unatiralaltra’, invitanti, nella
loro crosticina, si scioglievano in bocca.

In tavola c'era anche la polenta, rovesciata
sul suo tagliere rotondo, si doveva tagliare con
un attrezzo di legno o con un filo, era una degna
compagna delle rane, soprattutto di quelle in
umido, alla polenta si accompagnava benissimo
anche il gorgonzola, il calore della polenta face-
va sciogliere il gorgonzola che andava a cosi ad
arricchirla conil suo inconfondibile sapore. Il gor-
gonzola non é un formaggio, € un mito: ce il gor-
gonzola dolce per palati delicati che si scioglie
subito nella polenta, cé quello piccante, un po
pil verde e piu duro con un sapore piu deciso, piu
forte, mala polentalo accoglie nel suo calore e lo
fa sciogliere per lappetito dei buongustai. Non e
finita. C'e anche la torta di gorgonzola, mascar-
pone e noci. La polenta € la morte sua.

Le colleghe milanesi inizialmente titubanti

davanti a quelle profusione dirane, nessuna osa-
va iniziare. Poco coraggiose le nostre...poi per ri-
spetto di Teresa e diRegina, per curiosita, perché
il tutto era molto invitante, forse per la fame, co-
raggiosamente qualcuna affonda il suo cucchia-
io nella morbidezza del risotto, unaltra attacca la
frittata, e che dire delle rane in guazzetto, mitiche,
di una bonta infinita.

Un pranzo di cosialto livello richiede unafine
degna, Regina si era premurata di preparare dei
dolcetti per il caffe, un caffé fatto con la moka,
servito su vassoi coperti da un centrino ricama-
to dalle abili mani di Regina, le tazze del servizio
buono; nella moka il caffe gorgogliava, il profumo
intenso che avvolge la sala e per tutte noi era
difficile, alzarsi da tavola, tra una rana e laltra,
un caffe e un altro, le parole scorrevano veloci,
cera lapprezzamento per il pranzo con le rane, i
racconti sulla scuola, ci eravamo molto divertite
e si vedeva e sentiva. Credo che le nostre risate
si sentissero anche dalla strada, ma non era un
problema: Teresa e Regina, sua sorella, ci osser-
vavano con tenerezza, non ci avevano mai viste
cosi giocose

Le mie preferite rimangono quelle passate
nell'uovo, infarinate e fritte, sono leggere, la cro-
sticina che si forma si scioglie in bocca per farci
assaporare la delicatezza della loro carne. Sono
soavi, tenere, delicate. Ricordi nostalgici di un
tempo che fu.

Dopo questo pranzo, non ho piu mangiato
rane e soprattutto non le ho piu pulite. A



Dimmi quello che mangi
e tidiro chisei
Rifessioni personali sul rapporto indispensabile con il cibo,
fonte di vita e realizzazione personale

iamo quello che mangiamo? ...siamo la quantita di quello che mangiamo? ...siamo cio che siamo,
perché mangiamo... Quanti e quali meccanismi siinnescano nel complicato rapporto trauomo e
cibo? Viparlo dei miei.

Parole chiave: cibo, bisogno, vita, realizzazione personale.

Are we what we eat?...are we the amount of what we eat?..we are what we are, because we eat...

How many and what mechanisms are triggered in the complicated relationship between man and their
food? |am going to talk about mine.

Keywords: food, need, life, personal fulfillment.

Dottore in Giurisprudenza, mediatore linguistico e culturale - Cremona



la nonna aveva un affetto smodato per

me. Cercava diviziarmi come meglio po-

teva e, dopo aver vissuto le due guerre
mondiali con perdite nella sua famiglia e con la
fame da scarsita di cibo, la forma migliore per lei
per dimostrarmi affetto e prendersi cura di me
era riempirmi il cestino dell'asilo di ogni genere
di merendine. Il nostro percorso da casa si tra-
sformava in una lieta via crucis dove ogni tappa
era una chiacchiera al negoziante e un acquisto
diunabrioche o diun sacchetto dipatatine. Ave-
vo con me immancabile il mio cestino di plastica
azzurro e robustamente quadrato. Mi ha sem-
pre comunicato un senso di solidita e sostegno
e si riempiva fino a quasi non potersi chiudere,
ammassando cibo in grande quantita oltre, ov-
viamente, alla consueta merenda, che mia ma-
dre, ignara, preparava per il suo bambino. Ca-
pitava che avessi poi mal di stomaco arrivando
perfino a vomitare un paio di volte. Fu cosi che
il segreto fu rivelato dalle suore a mia madre e,
da un giorno all'altro, la situazione cambio dra-
sticamente. Ho vivida nella mia mente la sen-
sazione dileggerezza ma anche di desolazione
nel mio cestino blu chiaro ormai semivuoto, con
l'ordine materno tassativo di non riporre la ben-
ché minima ulteriore dose di cibo, fosse anche
unabriciola. Sololo stretto necessario, una sana
merenda anonima che non ricordo nemmeno in
che cosa consistesse. Ricordo bene la sensa-
zione di fame e di sconforto mentre tutti gli al-
tri miei compagni aprivano i loro cestini nell'ora
della merenda e tiravano fuori ogni ben di dio,
assai colorato e profumato, che stimolasse il gu-
sto dei bambini. Erano gli anni in cui additivi, co-
loranti e aromi venivano usati copiosamente e
inopinatamente. Non che oggi forse la situazio-
ne sia cambiata significativamente. E come se
da allora la fame non mi avesse piu abbandona-
to. Quel vuoto interiore, quelle papille gustative
che anelano alla soddisfazione, il brontolio dello
stomaco, quella sensazione di smarrimento e
horror vacui. Tralascio i dettagli di come cercas-
si di procurarmi il cibo in altro modo. Menziono
solo baci furtivi alle bambine in cambio di piccoli
bocconinei corridoi dell'asilo. La suora era allibi-
ta. ll suo tentativo di imporre un rigoroso e sano
regime alimentare (avevamo anche un servizio
mensa privato) aveva prodotto un gigolo in eta
prescolare.

Nella mia famiglia sie sempre mangiato mol-
to, sempre un po piu del necessario, i miei non-
ni materni gestivano un albergo con ristorante e
mia nonnain particolare cucinava tranquillamen-
te per quaranta persone (le porzioni in famiglia
sono poi rimaste invariate). Soleva sempre dire:
“Quando gli affari vanno male, il corpo non deve
patire” e risolveva ogni preoccupazione con un
piatto prelibato e sicuramente non poco calorico.
Mio nonno paterno era stato cuoco in guerra e si
rifiutava categoricamente di mangiare pasta con
sughi vaghi al ristorante, sempre rimasto vago
sul perché, o comunque aveva risparmiato noi
due nipoti dei dettagli, ma aveva sempre amato
cucinare. Pasta al forno con polpette rigorosa-
mente minuscole. Mia nonna paterna apparte-
neva a una famiglia di macellai. Si alterava se la
carne acquistata non aveva un taglio perfetto ed
era famosa in paese per le sue torte, rese croc-
canti da abbondanti dosi di strutto. Mia madre &
sempre stata golosa, per lei non cera distinzione
tra tentazioni salate o dolci. Ha sempre indulto in
entrambe equanimemente.

Uno deimiei primiricordi d’infanzia € quando
andavamo io e lei da soli a Chiasso, poco dopo il
confine svizzero e compravamo tanto cioccola-
to, con la scusa di avere una scorta da offrire agli
ospitiin caso di visite. Una pietosa scusa. Al ritor-
no dall'incursione in territorio elvetico, cantava-
Mo a squarciagola lungo la salita che portava al
paese. Mia madre aveva una Cinquecento di un
colore giallo particolare, dicuinonho maiimpara-
to ilnome esatto, con la capotte nera. Per me era
una spider eccezionale e dilusso. Con il vento fra
i capelli, mangiavamo quelli che venivano allora
chiamati, politically incorrectly, “moretti”. Ne man-
giavamo uno a testa, promettendoci che quello
sarebbe stato I'ultimo, assolutamente. Quei dol-
ci troppo dolci di una improbabile crema bianca
all'interno e ricoperti di cioccolato, che invariabil-
mente si scioglieva rendendo le tue dita appic-
cicose, sono uno dei miei ricordi piu cari. Ricor-
di quasi sempre legati al cibo o con il cibo come
contorno di gioiosi eventi come anche quelli tri-
sti. Ho perso mio padre molto presto e ho pochi
ricordi di lui. Quello che ricordo & quanto fosse
legato ai suoi amici e quanto amasse passare le
serate assieme a cena, a casa di uno o dellaltro
della comitiva. Il cibo come convivialita e rete di
relazione sociale. Anche mio fratello aveva cari



amici e anche loro organizzavano cene e pran-
zetti sia all'aperto sia in casa. Quando aveva ini-
ziato alavorare e avivere da solo,lo andavo a tro-
vare e passavo qualche giorno con lui. Cercavo
direndermiutile in casaed & forse stato il periodo
in cui ho cucinato di piu nella mia vita. Ogni sera
un piatto diverso. Intendiamoci, non da nouvelle
cuisine, anche sofficini e pure di patate dalle bu-
stine. Era divertente ma mi procurava anche an-
sia. Cucinare per gli altri mi ha sempre scatenato
un senso diinadeguatezza. Dare sostentamento
ad altre persone rappresenta per me una grande
responsabilita. Un impegno solenne. Uno scon-
tro trala vita e la morte. Ho sempre paura di sba-
gliare, contaminare i cibi, servire veleno. Dicontro
leggo sempre nelle personeg, che assai raramen-
te hanno assaggiato i miei manicaretti, una certa
diffidenza, un brivido per I'imprevisto. Mi farebbe
piacere sorprenderli con piatti di cui ignorano gl
ingredienti come un budino al cioccolato a base
di fagioli cannellini o pasta al forno con un tripu-
dio diverdure anziché la solita carne.

Cucinare € un atto magico, di trasformazio-
ne alchemica. Una promessa ed un dono amo-
revole ed ho assoluto rispetto per chi cucina per
unaltra persona, fosse anche solo affettare del
pane e metterci dentro una farcitura improvvi-
sata. Spesso mi ritrovo ad acquistare libri di cu-
cina, ricette ormai dimenticate di priori e bades-
se, o piatti esotici ma semplici allo stesso tempo.
Mi piace trovare unalternativa alla dieta di ogni
giorno, ma che mantenga sempre quel senso di
pienezza e ristoro per lo stomaco e lo spirito. Mi
vedo nellamente cucinare al suono della musica,
rimestare in grandi pentoloni con lunghi cucchiai
di legno, o addensare creme variopinte, affetta-
re, sminuzzare con coltelli affilati. Il mio sogno piu
grande & saper usare mortaio e pestello e cosi,
ancestralmente, estrarre principi nutritivi, linfe
vitali dagli elementi della natura. Mi vedo in una
ampia cucina con i fornelli al centro della stanza,
come in tanti film americani, dove si pud conver-
sare con gli ospiti ed intanto cucinare e sfornare.
In realta sono oramai mesi che non preparo nem-
meno un uovo sodo. Forse & iniziato con la crisi
del gas e il suo costo spropositato. Ho un grande
forno a sei fuochi. Intimidisce. Una eresia € una
bestemmia accenderlo per cucinare robaccia.
E cosi mangio cibi assemblati all'ultimo secon-
do. Apro scatolette di tonno e legumi e li unisco

ad insalate gia lavate o, per meglio dire, slavate.
Riscaldo zuppette dense di elementi chimici e,
qgualche volta, mi impongo la frutta anonima dei
supermercati, quella che ha viaggiato nelle celle
frigorifere, che ha sempre lo stesso sapore, sia-
no albicocche o pesche o mele, poco cambia. |
pesticidi e gli altri vari componenti di cui sono
impregnati mantengono i singoli frutti lucenti e
senza difetti per giorni, forse mesi. Li guardo e mi
ricordo che prima o poi durante la giornata devo
mangiarli, per la mia salute. Probabilmente da
morto il mio corpo sara lucente e liscio per mesi
e forse anni, tanti sono i conservanti di cui anche
i0 sono ormai imbevuto. Ogni tanto, in un gesto
di buona volonta, affetto tutta la frutta rimasta, ci
verso sopra un blob di yogurt pit 0 meno magro
e indoro tutto con il miele o lo sciroppo dacero. ||
mio stomaco si placa. Ritrovo quel senso dicom-
pletezza con persino l'llusione di avere mangiato
sano e di essermi comportato bene. Sono mo-
menti fugaci, ma assai preziosi.

Ho sempre avuto problemi con la mia ali-
mentazione e quindi con il mio peso corporeo.
Ho iniziato a cercare di stare a dieta per perdere
peso verso i quattordici anni. Cerano momen-
ti di grazia in cui riuscivo a mantenere un buon
regime alimentare arrivando quasi allascetismo
per poi ricadere immancabilmente nel mangiare
come un bue, bulimico per l'appunto. [lmio record
di peso raggiunto € stato due anni fa: 130 chili e
relativi problemidipressione alta e affaticamento
vario. Mi tendono un agguato e il mio amico car-
diologo mi fa una visita completa. “Devi iniziare a
prendere la pillola per la pressione” “Per quanto
tempo?” chiedo io “Per tutta la vita” mi risponde
“‘Ma se riesco a perdere peso?” “Dubito che tu ci
riesca. Non ce 'hai fatta sino ad ora...” Un qualco-
sa e scattato dentro dime. Un impeto di orgoglio,
ma anche di paura per l'eta che avanza e non si
pud tornare indietro. E piu facile curarsi da sani
che quando ormai si € ammalati, dice il vecchio
adagio. Da quel giorno stesso, riduco drastica-
mente le calorie ingerite giornalmente. Elimino le
bibite gassate e zuccherine, i latticini, compreso
il latte che adoro, i fritti, persino il caffe, per buona
misura. Mi metto a infornare improbabili pagnot-
te di pane, 'unico accompagnamento al cibo che
mi concedo. Una massa informe e senza lievito,
dura come la pietra. Miimpongo verdure a go-go
e frutta, ebbene si anche quella zuccherina, per-



chétantosisalafruttafabeneaprescindereeper
il solo fatto di sforzarmi a mangiarla sicuramente
non prendo peso. Sono stati mesi di rigore e ri-
nunce. Mesi socialmente difficili. Un aperitivo con
gliamici si trasformava in una coazione a ripete-
re “no grazie” centinaia di volte come un mantra
buddista. Cene e pranzi con gli amici erano una
sofferenza. Mi sembrava durassero una eternita.
Tuttavia la sensazione di poter controllare la pro-
pria fame, essere al timone della propria vita, vin-
ceva su tutto. Alcuni piu saggi di me mi dicevano
“‘non durera” ...sei troppo drastico’, ma la visione
della bilancia che ti toglievaimmancabilmente un
chilo a settimana era troppo forte per poter fare
altre considerazioni. Era come se mirimpicciolis-
si,imieivestitidivenivano come quelli diun gigan-
te che non ero piu io. C'erano momenti in cui mi
chiedevo fino a quando fosse necessario conti-
nuare in questo modo. Quanto altro peso dovevo
perdere per rientrare nei canoni della normalita e
della bellezza sociale. Mi chiedevo anche come
mai non sentissi piu i morsi della fame. Potevo
tranquillamente saltare alcuni pasti, se ritenevo
che avessi esagerato in quello precedente. No-
nostante tutto, in fondo, sapevo che non sarebbe
durata. Quella sensazione di potenza, come era
venuta, se ne sarebbe andata. Possiamo domi-
nare il nostro corpo solo fino a un certo punto e
per un certo tempo. Siamo fatti di carne e san-
gue. Apparteniamo comunque al regno animale
e sottostiamo alle sue leggi. Dobbiamo mangiare
per sopravvivere, per riuscire ad alzarci dal letto,
funzionare, pensare. Siripresenta poi l'effetto yo-
yo: il corpo, alla fine, si abitua al basso importo di
calorie e non dimagrisce piu. Arriva il tanto dete-
stato plateau, quel limbo minaccioso dove non
solo non dimagrisci, ma appena ingerisci anche
solo una caloria in pit di guanto ormai prefissato,
subito la bilancia, la tua acerrima nemica ora, te
lo rinfaccia, sparandoti fino a un chilo in piu, “‘cosi
per buona misura”. Cosi la pensa quellaggeggio
infernale e senziente. La grande traditrice. E cosi
piano piano inizi a cedere. Come nei piu efficaci
interrogatori spionistici, dove ti chiedono prima
soltantoilnome e tu prigioniero continuia stare in
silenzio imperterrito finché poi cedi e pensi: “che
cosa saramai dire il mio nome. Non sto tradendo
me stesso o il mio paese...” E cosi allenti la pre-
sa, solo un po'. Tiritrovi a mangiare un boccone
dipanein piula sera. O mangi quella fetta di torta

che ti mettono davanti per l'immancabile festa di
compleanno. “Che cosa sara mai?” Ti dici: “poi
saltero il prossimo pasto...” Ma quella seranon ce
la farai perché avrai una fame incontenibile, che ti
tarla il cervello e non importa se cerchi di tenerti
occupato a guardare un film o a leggere. Seitu e
lei, la fame. La tua compagna. E stata come una
moglie obbediente nei mesi passati, silenziosa e
servizievole, il sogno di qualsiasi sostenitore del
patriarcato piu primitivo. Ma il potere della fame
e lunare e scorre sotterraneo, poi carsicamente
erompe impetuoso e tiritrovi solo e impreparato.
Come se nonavessipiuil controllo di te stesso. Ti
ritrovi davanti al frigorifero piu € piu volte come se
fossi un sonnambulo. Altre volte ci vai di proposi-
to, sperando di spegnere quella voce implacabi-
le e inesorabile. Qualsiasi cosa purché ti lasci in
pace. Purché tu rimanga in silenzio. E riempi lo
stomaco fino a quasi farlo scoppiare, teso come
un tamburo da sciamano delle steppe. E quando
il sangue affluisce Ii in soccorso a digerire una
tale mole di cibo, l'afflusso si riduce al cervello e
raggiungi la pace interiore, una pace bulimica. In
uno dei piu grandi momenti di disperazione del-
la mia vita mi sono trovato a prendere gocce di
Xanax € mi sono sorpreso a pensare che la sen-
sazione era praticamente la stessa: unatarassia,
una indifferenza al mondo che mi circonda. Pre-
occupazioni e ansie si attutiscono, come abbas-
sandoilvolume delle tue percezioni. Niente ha piu
importanza. Quello che accade accadra. Quello
che e destinato a compiersi si compira. Non im-
porta se tu ne sia contento o meno. Puoi solo fare
finta di niente e fare spallucce. Ecco mangiare
fino a scoppiare € come fare spallucce al mondo.
Ero da solo, confinato nel mio appartamento. In
cucina, un grande uovo di cioccolato aspettava
di essere aperto per festeggiare la Pasqua, la re-
surrezione alla vita. Ma era solo un momento di
morte e di buio. L'ho aperto dopo avere ingerito
le lacrime di Xanax e ho festeggiato cosi la santa
Pasqua. Xanax e cioccolato amaro.

Il cibo € stato, per 'ennesima volta, un testi-
mone silenzioso presente nella mia vita. Quan-
do sono felice e soddisfatto, ho fame e mangio.
Quando sono depresso e ansioso, ho fame e
mangio. Quando sono arrabbiato, ho fame e man-
gio. Quando sono annoiato, ho fame e mangio.
E si pone poi la domanda piu ovvia: “ma perché
non siamo golosi dei cibi che ci fanno piu bene?



Perché non proviamo un'incontenibile attrazione
per un minestrone fumante, con i pezzidiverdura
che galleggiano nel brodo? Daltronde € quello
che fa bene al nostro corpo. Ma niente. Per me
e come cartone. ll cibo & strano. Non possiamo
farne a meno. Possiamo giocare con i suoi colo-
ri, i gusti, la consistenza, la temperatura, gli abbi-
namenti, lassunzione durante la giornata. Ci pud
avvelenare e ci puo portare al settimo cielo. Ne
siamo i padroni e gli schiavi allo stesso momento.
Proliferano libri e corsi che ti insegnano a rista-
bilire un rapporto piu equilibrato e sano. Scopri-
re che cosa il cibo rappresenti per noi nei diversi
momenti della nostra vita, come se fosse la stes-
sa maschera che diversi personaggi indossano
di volta in volta per parlare con noi. Dovremmo
approcciarci al cibo con consapevolezza. Que-
sto esercizio ci darebbe l'opportunita di entrare
in contatto con noi stessi, con la parte istintiva-
mente saggia del nostro corpo. E come tendere
l'orecchio e sentire nel silenzio un suono lontano.
Un suono che abbiamo dimenticato. Distinguere
tra la fame nervosa e la fame di quello di cui ab-
biamo effettivamente bisogno. Un esercizio zen
di amore verso noi stessi. E quando siamo a ta-
vola, dovremmo essere a tavola anche conlano-
stra mente, nel momento presente. Non pensare
alle incombenze della giornata o peggio ancora
di tutta la nostra vita. Lasciar perdere il litigio con
il nostro capo o il contenzioso con l'agenzia del-
le entrate. Siamo a tavola, con il piatto davanti a
noi. Assaporiamo ogni boccone. Labbiamo cu-
cinato noi oppure € stato cucinato per noi. Un
dono. Cerchiamo di procurarci cibo che sia stato
processato e lavorato il meno possibile. Qualcu-
no ha scritto che, per la prima volta nella storia
dellumanita, noi del mondo occidentale stiamo
morendo di fame mentre mangiamo. Ingeriamo
cibo segatura, assai povero delle sostanze di cui
abbiamo veramente bisogno, esaltato, colorato,
compatto come piace a noi, ma finto. Una grande
beffa. Quante volte siamo convintidiessere final-
mente stati bravi e di aver bevuto un sano succo
di frutta e mangiato un semplice panino, quando
in realta abbiamo bevuto solo acqua colorata e
mangiato farine raffinate fino a raggiungere |l
bianco piu bianco? A dirla tutta, anche la societa
in cui viviamo ci rema contro. Una vita sempre
frenetica, di corsa. Come si fa a rimanere seduti
il tempo necessario per assaporare il cibo quo-

tidiano? Le grandi industrie alimentari si stanno
specializzando negli snack dei distributori auto-
matici. Nomi e confezioni accattivanti, leggerissi-
mi, ideati per poter essere ingeritiin pochi secon-
di e poi via di nuovo al lavoro e alla produttivita.
Il cibo ha perso oramai ogni sacralita e valore
morale. E guardato con sospetto, come le catti-
ve compagnie di cui non puoi fare a meno perché
ti ricordano chi sei veramente. Se riuscissimo a
ripristinare un rapporto equilibrato con il cibo,
se fossimo in grado di produrre cibo veramente
sano rispettando l'ambiente, saremmo veramen-
te in grado di fare quel salto evolutivo che tanto
cimanca. Potremmo definirci veramente una so-
cieta del terzo millennio. A pensarci, un aspetto
cosi naturale e spesso scontato della nostra vita
quotidiana rivela di noi tantissimo. Se ci sforzia-
mo di migliorare il nostro cibo, miglioriamo noi
stessi e chicicirconda, compreso il nostro piane-
ta. Dimmi quello che mangi e ti dird chi sei. A
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Mangiare
ascuola

on mi piace rimanere a scuola a mangiare, pero capisco che, per chinon puo portare con séifigli

per pranzare con loro a casa, si rivela essenziale. Con i miei compagni a volte sono contenta di

andare amensa con loro perché cosi possiamo stare tra dinoi perfino a pranzo, altre volte invece
mi sembra una metropoli culinaria, per farvi capire che c'é un via vai caotico.

Le maestre ci ripetono il nostro motto: “Meta senza storie”, cioé dobbiamo mangiare meta piatto
senza opporci.

Ci sono delle persone che aiutano le maestre, le cuoche che secondo me dovrebbero chiamarsi
cameriere perché al posto di cucinare, loro: scaldano il cibo lo portano, apparecchiano e puliscono i
tavoli.

'ambiente e sporco e questo lo dico perché ho le prove: ho trovato una fetta di pane in una fessura
e la fine del tavolo su cui mangiamo non & mai pulito.

L'atmosfera € rumorosa, perd dopo un po' ci si abitua anzi & piacevole e diventa un sottofondo;
comunque, il clima & un po’ frettoloso.

Il nostro cibo lo preparano delle cuoche, ma non le cuoche che vediamo in mensa, loro si che si
possono definire cuoche, lo preparano in modo diverso dal solito, questi cibi vengono preparatiin delle
semi fabbriche, successivamente vengono trasportati in dei camion diretti nelle scuole.

Il menu sembra allapparenza equilibrato perché due volte a settimana c¢& il pesce e una volta la
carne; apensarci bene il cibo va anche bene, ma per me viene abbinato male.

La qualita del cibo non € delle migliori, ma € adeguato visto il numero dei pasti che devono prepa-
rare; la quantita & giusta, il piatto & saziante. A

Alunna di lV classe, scuola primaria - Faenza



Uninvito apranzo

“..e presso gli pose un canestro, ed un desco bello,
e una coppa di vino, da ber finché voglia ne avesse.
Su le vivande allestite gittarono tuttile mani...”
(Odissea VI, 67-69: Ulisse alla corte di Alcinoo)

“..senti di avere fame.

La fame gli si accese in fantasia: pane appena sfornato,

spaghetti odorosi di aglio e basilico, salsicce gocciolanti di grasso sulla brace.
Trovo del pane raffermo e del burro, comincio a biascicarne...”

(L. Sciascia: Candido ovvero Un sognoin Sicilia).

h si, il ricordo della fame: qualcuno per averla soltanto vista, chi per averne sentito parlare, altri
per averne apprezzato i morsi allo stomaco. La fantasia vola forse ai tempi delle vacche grasse
guando non v'era bisogno di costruire lance, trappole, archi e frecce da puntare contro altri es-
seri umani. Bei tempi, troppo lontani, guando un'arma rappresentava solo il mezzo piu sicuro € meno
pericoloso per procurarsi del cibo. Ogni necessita terrena perde valore di fronte alla urgenza di cibo
che, alla stessa stregua dell'istinto riproduttivo, garantisce la vita e la sopravvivenza della specie.
Millenni di storia, con il contributo anche di grandi pensatori, hanno confinato il gusto in una po-
sizione marginale rispetto alla vista ed all'udito considerate regine di tutti i sensi; eppure l'isotipia ci-
bo-sesso dovrebbe convincerci del ruolo fondamentale di questo senso che ci guida nella scelta ali-
mentare.

Medico Anestesista, Rianimatore - Milano



on esistono sensi primari € di secondor-

dine, sono stati tutti fondamentali nelle

scelte dellumanita per garantirsi soprav-
vivenza ed affermazione; i sensi, cosi pregni di
soggettivita e oggettivita, costituiscono tutti I'i-
dentita dellaragione.

Il gusto, suscitando rifiuto o piacere, proteg-
ge la nostra natura animale in concorso con tutti
gli altri sensi! E un'esperienza che, quando pia-
cevole, privilegia la condivisione, la convivialita,
I'intersoggettivita, la relazione.

Non siamo forse soliti affermare che si man-
gia con gli occhi e prima di addentare qualsiasi
cosa non ne valutiamo forse anche la consisten-
zatramite il tatto? Certo mai e poi mai ciavvente-
remo affamati su un cibo puzzolente cosi come
non sbaveremmo di fronte ad aromi poco invitan-
ti.

L'acquolina in bocca me la faceva venire
tutte le mattine quellirresistibile profumo di brio-
ches appena sfornati quando passavo davanti al
piccolo bar pasticceria sotto casa.

Ah si, e quale sarebbe il contributo dell'udito
nellanalisi di cid che la necessita ci spingereb-
be ad assumere? Certo, nessuno addenterebbe
qualsiasi cosa sentiamo sfrigolare e vediamo
pure ribollire: non sarebbe un buon auspicio per
la salute; “tutto fa brodo™? forse € meglio dino! A
ben pensare la natura ci protegge ma forse non
altrettanto l'avida natura umana tentata da illeciti
profitti: il cibo oggi, afferma un mio amico, & pro-
dotto per essere venduto, non per essere man-
giato! Occhi ben aperti perché i NAS non riusci-
ranno mai a salvaguardarci pienamente.

Lalimentazione € talmente fondamenta-
le che Virginia Woolf ci premoniva “uno non puo
pensare bene, amare bene, dormire bene, se non
ha mangiato bene”.

Taleggio, prosciutto cotto e... suor Fede. E
per leiil ricordo e lomaggio, come per mia mam-
ma; per una donna buona, sensibile, premurosa
che non dimenticherd mai.

Conosceva i mei ideali, i miei passi, la de-
terminazione, quando trafelato sarei arrivato al
reparto chirurgia reduce da qualche corso uni-
versitario.

Teneva d'occhio la porta d'ingresso per ve-
dermi arrivare e poi, con la discrezione dell'af-
fetto, poggiava la mano scarna sulla mia. Non
aspettavo che quelle parole sommesse “Bruno,

hai mangiato? Tiho conservato un po’ di taleggio
e prosciutto cotto, vieni con me, non facciamone
accorgere’.

Tirava fuoridal frigo,imboscato lain fondoin
fondo perché fosse difficile da scoprire, qualco-
sadiben accartocciato e mimandavain brodo di
giuggiole! “Dopo sistemeremo la camera nume-
ro dieci,anche oggi c'é occasione distrappare un
sorriso a chine avrebbe pochi motivi”.

Ripenso a suor Fede e sento ancora il sapo-
re del taleggio ed il calore dellaffetto. Lei, esile,
quasi invisibile sotto quella tonaca nera sempre
fresca di bucato e quelle scarpine lucide che fa-
cevano capolino; un esempio che sapeva dire
come il cibo venga prima d'ogni altra priorita, pri-
ma d'ogni parola, prima d'ogni predica e che la-
more si esprime in piccoli gesti.

"‘Abbiamo fame di tenerezza, in un mondo in
cui tutto abbonda - siamo poveri di questo senti-
mento” (A. Merini: Abbiamo bisogno di tenerezza).

E che dire di mia madre. Con Alfonso, non
molto distante dal nostro podere, ho imparato i
primi giochi dellinfanzia; eravamo nati a pochis-
simi giorni di distanza e nella contrada ancora
rammentavano come fossero stati difficili i primi
mesi della sua vita.

Ci additavano come ‘fratelli di latte’; diceva-
no che a sua madre sera ‘seccato il seno’ dopo
il parto e che l'unica soluzione rimaneva il latte
delle mucche.

E invece? Mia madre ci teneva tutt'e due af-
fagottati, lui su un braccio ed io sullaltro, come
due gemelli voracemente attaccati ai suoi ca-
pezzoli. Inconsciamente imparavamo generosita
e condivisione della vita partecipando allo stesso
banchetto. Che sublime scenetta di convivialitae
che lezione damore per due marmocchi che non
ne avranno avuto coscienza ma certo intuivano
una forza soprannaturale.

‘Chi mangia da solo si strozza in solitudine”
(Proverbio).

Alfonso, anche in eta adulta, chiamava
‘'mamma Ines’ quella donna che gli era stata di
SOCCorso nei primi giorni della sua esistenza.

Non sono trascorsi migliaia di anni eppu-
re oggi sarebbe impensabile una simile realta, i
benpensanti di questa societa, che si autodefi-
nisce evoluta, metterebbe in campo una marea



di assurde obiezioni. Gham, gnam, ma tu guarda
se una gita scolastica, ai bei tempi del ginnasio,
dovevarivelarsiloccasione per una crisi esisten-
ziale, come se non ne avessi gia abbastanza a
quelleta.

Quando ci giunse all'orecchio che il padre
priore aveva scelto Firenze come meta per i buo-
ni risultati scolastici, non stavamo nella pelle.

Padre Economo insieme alla pacioccosa
suor Patrizia gia da tempo si davano da fare per
organizzare la cambusa e potevamo star tran-
quilliche le nostre fameliche mascelle avrebbero
avuto il loro bel da fare e non sarebbe mancato
neppure un po' di frizzantino bianco.

La prima tappa fu piazzale Michelangelo da
cui ¢i deliziammo di una splendida veduta pano-
ramica e poi tutti sul pullman per una succulenta
colazione con panini generosamente imbottiti.

Me ne stavo soddisfatto ad addentare tutta
quella grazia di Dio, seduto dal lato del finestrino
che dava sulla piazza; mi cadde lo sguardo al di
fuori, gnam gnam, due occhi inconsueti mi fissa-
vano mimando il piacere del mio pasto.

Un clochard, vestito da clochard, con i suoi
begli anni sulle spalle; i pochi capelli scomposti
dalla timida brezzolina collinare che alleggeriva
i bollori di una giornata torrida ed anche quella
sporta tutta toppe, stracolma di pochi panni, rac-
contavano di un clochard.

Vidi quello sguardo, quegli occhi orgogliosi
pieni di dignita, e qualcosa in gola non voleva piu
scendere con il dovuto gusto.

Guardava il mio appetito quasi ridesse della
sua fame confusa alla barba incolta.

Benedetta gioventu sempre affamata, un
bel panino strafarcito avrebbe dovuto darmi ri-
storo ed invece mi dava tormento.

‘Alla poverta mancano molte cose ma all'ava-
rizia mancano tutte” (Publio Siro: Sentenze).

Entraiin confusione, non sapevo che fare, mi
sarei messo nei guai a scendere? Ma limpulso
eraquello ed era forte.

Continuai il mio pasto con poco entusiasmo,
ad occhibassi, ma sapevo che non sarebbe finita
li, e cosi fu! Che senso potevano avere quegliide-
ali di poverta, castita ed obbedienza quando poi
sicorrevail rischio diingozzare sino a raggiunge-
re unepa arcivescovile? Fu determinante quell'e-
pisodio per le scelte future.

L'ideale rimaneva l'esempio del santo curato
d’Ars, ma ne avrei avuto la forza e la determina-
zione? Raccontano che si nutriva dei famosi ma-
tefaims, ammazzafame, e spesso patate lesse.

Ma che senso avrebbe? Mero esercizio che
potrebbe anche assumere sembianze di tacca-
gneria? No, lui si privava perché donava tutto ai
poveri, quelli veri.

Se il digiuno ha motivazioni altruistiche, e
non ce lo imponiamo per sterile mortificazione
allora siche ha un senso; e facile dire non mangio
ma il frigo & stracolmo, faremmo prima a parlare
di dieta.

"Sto facendo due diete perché con una si
mangia poco” (Mel Gibson), quanto la dice lun-
ga! Avevo un amico, di quelli che la vita ti toglie
per non darti motivo di pensare che ti stia dando
troppo per troppo tempo; ebbene, il giorno della
raccolta alimentare al supermercato solitamente
frequentato, riempivamo il carrello quanto piu si
poteva, io rinunciando al superfluo, lui rinuncian-
do al necessario.

Non vorrei fare moralismi ma penso che
uno degli impegni prioritari della nostra societa
cosiddetta evoluta dovrebbe essere quello di
impegnarsi a sconfiggere la fame nel mondo ed
invece, con metodi forse meno imperialistici del
passato, si continua a depredare €, per garantirci
il superfluo, ci avventiamo a togliere il necessario
dei piu deboli.

La fa da padrona il vecchio detto che l'erba
del vicino € sempre piu verde, ma se ci prende la
voglia di quelle belle uova perché mai portiamo
via le galline?

‘Hanno provato a sotterrarci ma non sapeva-
no che eravamo semi” (Proverbio africano).

Perché mai non riconoscere al cibo la sua
dimensione etica ed estetica? | temilegati al cibo
trovano la loro collocazione tra bellezza e bonta,
tra estetica ed etica, tradizione ed innovazione.

La giustizia sociale dovrebbe essere al pri-
mo posto quando si affronta il problema etico
del cibo, a maggior ragione dal momento in cui
'uomo ha imparato i segreti delle colture e alle-
vamentiintensivi.

E pure dovrebbe essere prioritario la cura
dellambiente, il benessere degli animali e la ri-
cerca di unalimentazione sana che assicuri il re-



ciproco rispetto.

Non fattibile? Sciocco idealismo? No, no,
sarebbe solo giustizia sociale che, diciamocelo
chiaro, € molto piu facile da realizzare piuttosto
che guerre truci, fucine di fame, distruzione, dia-
spore, strazio e morte.

La giustizia sociale, e non s'intenda l'lllusoria
giustiziain toto, sarebbe davvero un piccolo pas-
So per 'uomo ma un grande sbalzo per I'umanita
(N. Armstrong), molto di piu di uno sbarco sulla
teneraluna.

La giusta globalizzazione dovrebbe essere
quella che assume controllo globale su produ-
zione, approvvigionamento e distribuzione ali-
mentare in modo da scongiurare almeno la fame
per ogni uomo sulla faccia della terra.

‘E si faceva tantolio, che ogni povero veniva
a prenderne, secondo il suo bisogno; perche noi
siamo come il mare, che riceve acqua da tutte
le parti, e la torna a ridistribuire a tutti i fiumi!” (A.
Manzoni: | promessi sposi; il miracolo delle noci).

Non da ultimo, la moderazione: quanto cibo
sprecato, lasciato marcire dentro le nostre di-
spense stracolme! Lo spreco alimentare € un af-
fronto intollerabile, una ingiustizia imperdonabile
€, inuna misura o nellaltra, tutti ne siamo coinvol-
ti.

Pud capitare a chi si alza molto presto al
mattino diimbattersiin qualcuno che, prima dire-
carsia scuola oppure ai propriimpegni lavorativi,
passaarecuperare presso ristoranticompiacen-
ti cibo pronto non consumato.

E il ‘Bring the food', portare il cibo, pensato
come App dallencomiabile associazione nota
come Banco Alimentare che definisce questa
attivita caritativa: uno strumento per il recupero
e la ridistribuzione quotidiana di alimenti ancora
buoni, ma a ‘rischio spazzatura’, a favore dei piu
poveri.

Saranno circa 8-10 tonnellate di cibo ancora
fruibile, dicono, che nella nostra gravida societa
occidentale finisce nel secchio dellumido: food
waste, spreco alimentare! Bell'inglesorum, ma
pPOCO appropriato, piuttosto che autodefinirci ci-
nici bastardi.

Quando vivevo in campagna, da piccolo, ve-
devo che nulla andava disperso ed il trogolo dei
maiali andava riempito con brodaglia di avanzi
della cucina; galline e conigli pure si deliziavano

con gliscartidiverdure e bucce difrutta e patate.

La societa rurale era talmente morigerata
che riciclava persino la cenere del camino per
preparare liscivia con cui si sbiancava il bucato.

Ogni volta che capita di rivedere quegli or-
ribili documentari sui campi di concentramento
nazisti mi prende un magone irrefrenabile; pelle
ed 0ssa, povera genteridotta a pelle ed ossa per-
ché le risorse erano tutte rivolte alle attivita bel-
liche e quella feccia non aveva nessun diritto di
distoglierle banchettando.

“Fraivintila povera gente - faceva la fame.

Fraivincitori - faceva la fame la povera gente
equalmente” (B. Brecht: La guerra che verra).

Chi se lo pud dimenticare quel puzzolente
odore di cotechino lesso con cui, a sorpresa, la
mensa conventuale ogni tanto, anche in piena
estate, attentava al nostro appetito di voraci se-
minaristi.

Se ne sentivano i fumi gia da meta mattinata
e cosiintuivamo che il nostro destino era segnato
e l'ingresso al refettorio somigliava ad una mesta
processione di venerdi santo.

Pochissimi erano coloro che sideliziavano di
quella pietanza davvero immangiabile non fosse
altro che per l'odore; la fortuna in quelloccasione
era di sedere allo stesso tavolo di rarissimi com-
mensali cui si poteva rifilare cid che provocava ai
pil la nausea piuttosto che acquolinain bocca.

Daltronde eran regole che se qualcuno vo-
leva lasciare nel piatto qualunque cosa venisse
servito doveva tirare su la manina e chiedere di-
spensa al padre vigilante.

“Che cefigliolo,come tantialtrioggi haipoco
appetito? No, no, consumate il pasto quotidiano
e ringraziate chi ogni giorno non ci priva dinulla”.

E andava bene quando non dovevamo sor-
birci anche la predichetta che bisogna imparare
amangiare di tutto, e che il cibo prima che piace-
re del gusto € nutrizione.

Fortunati quelli che sedevano a tavola ac-
canto al davanzale che dava sul chiostro; era |i
che facevano bella mostra una sfilza di vasi pieni
di piante sempreverdi, ed erali che finivano di na-
scosto tanti alimenti sgradevoli: forse era questa
la ragione di tanta rigogliosita.

‘O mangi sta minestra, o saltila finestra” (Pro-
verbio): beh, per noi valeva...o butti dalla finestral



Si capisce perché a inizio mese, quando si cam-
biava tavolo e commensali, Cera la corsa ad oc-
cupare i posti piu strategici.

Ma non cerano solo giorni per pranzi che
poco avevano del luculliano.

A volte aromi appetitosi inondavano il refet-
torio ed il clima era molto ilare; anche in quell'oc-
casione tiravamo su la mano per chiedere, que-
sta volta, non di lasciare ma di poter fare il bis:
la risposta del Padre in fondo era sempre dello
stesso tono, “figliolo, anche se il pranzo di oggi e
ben gustoso, non vuol dire che dobbiamo ingoz-
zarcene; la sobrieta alimentare oltre che la salute
ciinsegna anche il dominio sui nostriistinti”.

Ma anche in questo caso cera un escamo-
tage: Tonino.

Fortunati quelli che gli sedevano accan-
to; era uno di quei tipi che se vedeva un capello
accanto al suo piatto perdeva l'appetito; e cosa
pensate mai che facevamo per fregargli la pie-
tanza? ll successo era assicurato malametodica
molto discutibile, e ancora oggi, quanto nell'eta
della stupidera ci divertiva da morire, mi provoca
disagio! Nessun trattato poteva essere piu effi-
cace ed istruttivo.

Dovessi dare un nome alla fame la chiame-
rei Kwashiorkor, una grave malnutrizione protei-
co-energetica.

Se l'anoressia & spettrale il kwa & straziante
perché colpisce i bambini.

Quasi tutte le patologie umane acquisite, di-
rettamente o indirettamente vanno supportate
da una adeguata alimentazione; prevenzione e
cura non possono prescindere da una igiene ali-
mentare o da una corretta scelta del cibo.

| tempi moderni dedicano sempre piu atten-
zione al cibo ma ancora troppi interessi ne com-
promettono genuinita e rispetto delle aspettative.

Anche in questo ambito siamo portati a cre-
dere che gustoso sia equivalente a buono, ma
cosinon & come pure e raro che il bello sia buono
per definizione: dovrebbe essere cosi se gli spot
fossero meno inquinanti; se non ci fossero tutti,
ma proprio tutti i sensi non avremmo modo di
correggere i nostri miraggi.

'attenzione dovrebbe essere riposta non
tanto alla elaborazione del cibo quanto alla co-
noscenza delle caratteristiche organolettiche.

Oggi, quando per convivialita o per necessi-
ta frequentiamo luoghi di ristoro dovremmo indi-

rizzare la nostra scelta a cibi poco elaboratiin cui
sarebbe meno probabile la sofisticazione.

Solo uno come te, avevano fatto in fretta a
conoscermil, poteva riuscire a metter su peso qui
a Cuba. Cosi mi apostrofavano divertiti gli occa-
sionali compagni del tour in quell'indimenticabile
paese caraibico.

Certo, non mi appartavo per pranzi solitari
nel cuore della notte, caso mai tirando fuori dal-
la valigia improbabili caciotte e salumi; una cosa
perd me l'ero portata, dell'ottima miscela di caffe
e lamoka che facevo andare sulla piastra del pic-
colo ferro da stiro capovolto! Sentivano l'odore
e venivano a bussare alla mia porta: dopo poco
tempo eravamo ancora tutti riuniti! Ma tu guarda
cosariesce a fare il cibo specialmente quando ci
troviamo lontano da casa: aggrega, sforna con-
divisione, riporta alle tradizioni, evoca profumi e
saporiintimi, libera le nostre migliori qualita uma-
ne.

Si stava tutto il giorno assieme sul pullman e
il clima spensierato era condito con profuse liba-
gioni di cubalibre, daiquiri e majito.

A me una cosa rodeva nel cuore, l'estrema
difficolta di un popolo che ho imparato ad ama-
re per il suo coraggio e la sua determinazione: la
liberta e lautodeterminazione anche a costo di
affrontare la fame a viso scoperto.

Prima embarghi, poi la caduta dellimpero
sovietico avevano sprofondato quella nazione in
uno dei momenti piu difficili della sua storia.

Come potrd dimenticare quella mamma
che, nei paraggi di uno strafornito ed esclusivo
negozio per turisti con passaporto, mi accosto
con grande dignita fugando ogni timore di accat-
tonaggio, mi mise con orgoglio dei dollariin mano
e mi supplico con la pena negliocchi di acquista-
re un po’ dilatte per il suo bambino.

E come dimenticare la cassiera dello stesso
negozio che si lasciava sfuggire lacrime quan-
do s'imbatte in quelle barrette di cioccolato che
stavo acquistando da donare qua € la; ne scar-
tai una confezione e la costrinsi, si fa per dire, a
gustarne al momento, tanto non avrebbe potuto
portare fuori nulla! Uno stupido uomo, smarrito,
quella notte pianse trale lenzuola.

‘La poverta pit grande che ce nel mondo non
e la mancanza di cibo ma quella dellamore” (Ma-
dre Teresa).



Quale profonda tristezza poi trovare giova-
ni universitari al di fuori del villaggio turistico che
offrivano unaragosta per pochi dollari mentre ne
bastavano solo la meta per avere un po’ di com-
pagnia: pescare avrebbe comportato un rischio
per la vita o, se scoperti, la galera; il corpo era
l'estrema risorsa, alla portata di tutti, per sfuggire
allafame.

Non posso non ricordare “..i pubblicani e le
meretrici vi precederanno nel regno dei cieli” (Mt
21,31).

Beh, sono orgoglioso desser riuscito a
prendere un paio di chili in quel contesto, pur se
penso che piu del cibo abbia potuto 'abbondan-
za di libagioni. Sentite qua, le tappe ai ristoranti
degli alberghi dove ci si fermava per dormire e
mangiare, lascio a voi immaginare quanto fosse-
ro abbondanti di poco.

Fagioliintutte le salse, qualche coscia dipol-
lo, patate e verdure lesse, tutto quello che era il
massimo disponibile da portare in tavola!l E una
schiera di camerieri allineati che mangiavano
con gliocchi quanto ci servivano.

E noi? Tutti li a storcere il naso, sorrisini stoi-
ci, piuttosto meglio lasciar perdere; gente che,
tra me e me riflettevo, forse a casa loro mangia
pure le bucciche per dirla alla toscana; gente
che, come me, non sera potuto permettere una
vacanza caraibica altrove, perché qualsiasi altro-
ve era molto piu salato.

Quasi tutto tornava indietro sotto sguardi
attoniti, quegli sguardi umiliati in cui intravedevo
dolore e rabbia e, perché no, anche un pizzico
d'odio. Mi sentivo umiliato anch’io e, fosse stato
possibile, avrei abbracciato quei ragazzi cubani
che stavano offrendoci tutto il meglio che pote-
vano. Si, sono orgoglioso che i pantaloni al termi-
ne della vacanza fossero un po piu stretti, perché
mangiavo tutto, anche senza acquolina in bocca,
mostrando appetito e gratitudine.

Mai pil una vacanza cosi, mi & costata come
una settimana di esercizi spirituali: ha rimesso
in discussioni certezze e mi ha aiutato a capire
il ruolo primario delle problematiche alimentari.
Non fu proprio una vacanza enogastronomical
Noi consideriamo funzioni vitali quella respirato-
ria, cardiocircolatoria e cerebrale che dalle prime
due dipende, ma come si farebbe senza ossige-
no, senza attivita riproduttiva e soprattutto senza
cibo: questi sono i fondamenti della vita terrena e

meritano il nostro religioso rispetto.

Ogni respiro, ogni unione d'amore, ogni boc-
cone garantiscono allo spirito questa meraviglio-
sa esperienza spazio-temporale.

Se éricordato e tramandato da un intero po-
polo che ha visto e vissuto quel prodigio perché
mai dovremmo dubitarne? D'altronde pure Ome-
ro non & solo mito ma anche storia, € uningenuo
archeologo come Schliemann € riuscito a risco-
prire i resti del rogo dell'antica Troia facendo rife-
rimento all'Odissea.

Un popolo, quello ebraico in fuga dall'Egitto,
errante nel deserto, non trova di che nutrirsi; e al-
lora un mattino “Man hu: che cose” (Es 16,15).

Si, miriferisco allevento della manna caduta
dal cielo, e che ci si creda o no, € l'occasione per
collocare il cibo nellambito sociale, religioso, re-
lazionale.

Si capisce il valore sociale del cibo che nella
storia ha determinato guerre fratricide e migra-
zioni; che nellantica Roma veniva affiancato al
divertimento come ingrediente fondamentale
del benessere, si urlava “panem et circenses’,
ed i potenti prestavano attenzione a tali voci per
scongiurare sommaosse e rivolte civili o per ingra-
ziarsiil popolo.

Il cibo € una vera e propria dipendenza, giu-
stamente €& sorta la scienza dellalimentazione
perché mangiare non vuol dire solo sfamarsi ma
nutrirsi e gioirne.

Adeguare quantita e qualita di cibo alle di-
verse condizioni, sia patologiche che relative alle
attivita svolte, & fondamentale per mantenere
omeostasi e piena salute.

Nellattivita sportiva, soprattutto agonistica,
la corretta alimentazione pud essere determi-
nante per il successo.

Accidenti alla memoria che se ne fugge con
lavanzare dell'eta; non ricordo in che anno, for-
se i1 1994, mi rivedo baldo giovane specialista in
anestesia e rianimazione quando ebbi loccasio-
ne dientrare nel team di assistenza e soccorso al
Giro d'ltalia. Vinse quell'edizione il russo Eugenij
Berzin. Esaltante esperienza a stretto contatto
con i ciclisti piu forti del momento; ore ed ore a
bordo di unambulanza al seguito di quella ma-
nifestazione sportiva, si faceva gli stessi passi di
quei coriacei atleti.

Stessi alberghi, stessi ristoranti, sempre
fianco a fianco.



Non ne ero al corrente, scoprii che il pasto
principale era la colazione qualche ora prima
della tappa in programma e non credevo ai miei
occhilaprima volta che vidi quella cosiddetta co-
lazione.

Sui tavoli imbanditi cera di tutto, sembrava
un banchetto per ciclopi; piattate di pastasciutta
ben condita, frutta a volonta, barattoli maxi di Nu-
tella che se ne andavano a cucchiaiate, e qualsi-
asi altro edibile ipercalorico, per immagazzinare
energie a iosa, cosi come sono soliti fare animali
daletargo.

Poi, durante la faticosa gara, non ci sarebbe
piu stata altra possibilita che assumere barrette
ipernutrienti e liquidi ben adeguati.

La cena dopo una giornata cosi sfiaccan-
te era inimmaginabile e l'unico sollievo poteva
essere una bella dormital E fondamentale nello
sport unalimentazione equilibrata e capace diri-
spondere alle varie peculiarita atletiche.

Un amico, felicemente sposato ma di incor-
ruttibile natura single, mi confidava che a convin-
cerlo era stato...sl, era stato preso per la gola! |l
cibo puo rafforzare unioni e complicita e alla fine
pud anche mantenere in buona salute il ménage
famigliare.

Interessante considerare che il motto ‘pren-
dere per la gola’ possa intendere sia conquistare
attraverso gustosi manicaretti che condurre a
rovina con metodi sicuramente poco ortodossi;
sara laspetto simbolico del cibo nel linguaggio?
Siamo immersi in un linguaggio simbolico che fa
riferimento al cibo, spesso per descrivere eventi
sociali, religiosi o cerimoniali.

| taralli di san Biagio che mia madre non fa-
ceva mai mancare, nella ricorrenza, per proteg-
gercidamalannilaringoiatrici; come non pensare
all'uovo e allagnello di Pasqua, panettoni e torro-
ni natalizi, il tacchino ripieno nella festa del ringra-
ziamento americano.

Quando siinfornava le mamme preparavano
uccellini ripieni di marmellata, stessa pasta del
pane, ed era un rito che portava gioia, deliziava la
gola dei bambini.

E la torta nuziale che simboleggia la dol-
cezza di un sogno d'amore giunto al suo compi-
mento? Spesso il cibo non esprime la sua valen-
za nutritiva ma caratterizza ricorrenze, festivita,
convivialita tra amici, manifestazione di gioia per
giorni felici.

Cosi cenoni di capodanno, pranzi di Natale
oppure i meno impegnativi, convivi aziendali.

Il giorno che portai a casa la seconda spe-
cializzazione in farmacologia, insieme ad amici
cari andammo a deliziarci al Cenacolo, rinomato
ristorante, nei pressi dell'arena veronese: fu I'epi-
logo di grandi sacrifici e loccasione di comparte-
cipare successo e felicita.

No cibo? No festal Tanto per parafrasare un
noto spot pubblicitario.

Quanta nostalgia il palo della cuccagna; do-
v'e andata a finire quella audace manifestazione
che caratterizzavale feste di paesinirurali? Il cibo
addolcisce quasi tutti gli eventi e le ricorrenze
della nostra vita, dalla nascita al matrimonio; nel
mondo anglosassone & anche conforto dopo
l'ultimo commiato a significare che la vita conti-
nua e non devono mancare le energie per supe-
rare ostacoli, sostenuti dalla cordialita di amici e
parenti.

Il cibo perd pud essere anche compensa-
zione per carenze affettive; guarda quando ci si
abbuffa per superare momenti difficili, benedet-
ta bulimia! Oppure la maledetta anoressia che
spesso trova spazio in gravi disagi psicoaffettivi.

“lo mangio solo per nutrire il dolore” (A. Me-
rini: ‘una vita vissuta tra follia e poesia’ Corriere
della Sera17/10/1995).

Ero affascinato dal palo della cuccagna, pa-
reva dessere al paese dei balocchi.

Sembrava altissimo quel palo cosi inzup-
pato di sugna da rendere quasi impossibile rag-
giungere quei prosciutti e formaggi che campeg-
giavano alla sua sommita, piacevole ricompensa
per chi sarebbe riuscito a mettervi mano.

Erano altri tempi forse ma anche nel gioco la
priorita rimaneva sempre l'aspetto alimentare.

Oggigiorno l'interesse che c'e attorno al cibo
& sostanzialmente speculativo, spinto dal profit-
to, ma nondimentichiamo che cibo e cucina sono
atti diamore, e se manca questo ingrediente invi-
sibile ma fondamentale, a nulla valgono spezie e
complesse elaborazioni.

Da diversi anni, nel mese di agosto, in un pa-
esino del territorio fiorentino, Galleno, si svolge
la sagra della bistecca; poche me ne sono per-
se poiche e difficile gustarne la genuinita altrove:
bella, cotta al punto giusto su carboni vivaci all'a-
perto.

Sagre, nel periodo estivo se ne trovano



ovunque; oltre a rappresentare un buon modo
per sponsorizzare le ricchezze alimentari del ter-
ritorio sono occasione di svago e aggregazione
deliziate anche da spettacoli e balere.

Le sagre manifestano cultura e tradizioni,
riportano lalimentazione ad una dimensione
meno nevrotica, pit genuina e fruibile.

Sono lontani i tempiin cui la povera gente si
doveva contentare di pane e cipolla! Laccosta-
mento del pane ad amore e fantasia, come Co-
mencini ci propose nei primi anni cinquanta, fu
unidea geniale perché racconta di una societa
che in mancanza daltro, gquando anche la solida-
rieta ha esaurito le sue risorse, si contenta di un
tozzo di pane farcito di sogni e creativita.

Il cibo & prezioso, molto piu di oro e monili;
mia madre mi insegnava ad averne religioso ri-
spetto e quando capitava che me ne cadesse a
terra, lei lo raccoglieva, lo baciava e, con spirito
quasi ascetico, lo mangiava.

L'umilta e la gratitudine al cielo delle persone
ame care miinsegnava il valore universale e so-
vrannaturale del cibo.

Da quel che ne conosco tutte le religioni
hanno sempre mostrato grande interesse per |l
cibo facendone addirittura dono alle divinita alle
quali chiedeva di scongiurare siccita e carestie:
‘dacci oggiil nostro pane quotidiano”.

Ho fatto in tempo anche a conoscere l'even-
to delle rogazioni; dicono abbia origini pagane
quando era la campagna a garantire la sussi-
stenza.

Il prete, con sacrestano, chierichetti e una
lunga schiera di poveri contadini, faceva proces-
sione lungo i campi profondendo acqua santa a
destra e a manca mentre i cani si rincorrevano
come matti: ci si rivolgeva al cielo perché fosse
benevolo e quella terra, nutrita dal sudore, fosse
sempre generosa.

Per noi bambini era una festa, scorrazza-
vamo Su € giu per quei sentieri polverosi e pure
qualche scappellotto ce lo beccavamo dal sa-
crestano.

Si imparava inconsciamente gratitudine
al Cielo o alla madre natura, fate un po’ voi! Lo
scambio di prodotti tra famiglie era consuetudine
e magnificava il sentimento di mutuo soccorso.

Mitornano alla mente le parole di Feuerbach
‘f'uomo e cio che mangia”ed € naturale ironizzare
che troppa gente, specialmente quella a cui non

manca niente, visto lavanzare di indifferenza ed
egoismo, si deve proprio nutrire da schifo! Po-
trebbe essere una giusta affermazione “/uomo é
cio che dona” con spirito di solidarieta, generosi-
ta e convivialita.

Proprio cosi aveva scritto un graffitaro, a
caratteri cubitali, su un muro scalcinato vicino la
stazione di Lambrate: “io sono cio che dono”.

Peramor diverita, tanto per non fare la figura
del bastian contrario su tutto, a riconosciuto che,
grazie allimpegno di associazioni umanitarie e
caritatevoli, non sivedono piu per le vie meneghi-
ne strazianti appelli “HO FAME", spesso sgram-
maticati.

“Involtini plimavela?” Nella societa crapu-
lona, grazie a Dio, ogni rimpatriata tra amici si
concretizza a far schiamazzo nei pressi di un ri-
storante dove ci si ritrova, ci si conta, baci e ab-
bracci, prima di tuffarsi nel convivio.

Si cercano sempre posticini caratteristi-
Ci 0 si opta per qualcosa raccontato come una
specialita, ma sempre alla portata delle tasche;
quando prendono pruriti di novita, mossi piu dalla
curiosita che dalla fame, ci buttiamo sull'etnico, e
cé davvero solo I'imbarazzo della scelta: cucina
cinese, indiana, pakistana, peruviana, nordafri-
cana, pasticciate allamericana e sushi come im-
perversa da qualche tempo, e chipiu ne ha pitne
mettal Spesso il risultato € che siesce con un po
di appetito, ma al di la del piacere di stare insie-
me, ci facciamo un’'idea dell'alimentazione carat-
teristica ditanti popoli che i flussi migratorihanno
integrato nelle nostre citta.

Lalingua possiamo anche non comprender-
lamalaconoscenza delle disparate gastronomie
e una forte occasione di interscambio culturale;
dimmi cio che mangi e ti dird chi sei e da dove
provieni, potrebbe tornare a dirci Feuerbach.

Beh, gli involtini ‘plimavela’ sono proprio gu-
stosi se ben fatti.

Il cibo non & solo cultura, arte, letteratura ma
anche termometro della ricchezza territoriale e
del benessere dei popoli; attraverso il cibo si po-
trebbe fare la storia dellumanita e delle varie ci-
vilta che cihanno preceduto.

Mannaggia da quanto tempo non partecipo
ad un pranzo matrimoniale abruzzese! L'ultima
volta, nel bel mezzo delle interminabili portate,
fece ingresso in sala un'intera porchetta al forno,
ancorainfilzata dallabocca alla coda; quattro ca-



merieri doccasione, passando tra i tavoli imban-
diti, la sollevavano alla vista di tutti come fosse su
una sedia gestatoria; e giu urla, fischi, ilarita e le
note scatenate di una fisarmonica.

Fu la cosa piu gradita dopo la sorpresa € la
bonta della torta.

| pranzi nuziali alle falde del Gran Sasso
davano lidea di un inno al superfluo...e invece?
Sembra stia tornando di moda in tanti ristoranti,
soprattutto per evitare inutili sprechi, quando ab-
biamo ecceduto nella stima del nostro appetito;
da sempre i cafoni abruzzesi dopo un pranzo di
matrimonio se ne andavano a casa oltre che con
una bella sbronza e la panza stracolma, con una
sportina in mano.

Ecco il senso di menu interminabili e pie-
tanze che ci avrebbe mangiato un esercito: tut-
to quanto veniva servito in sovrabbondanza era
messo da parte per il resto della famiglia che non
aveva partecipato alla festa, ed al momento del
saluto chera gia ora di cena, gli sposi si assicu-
ravano che si fosse provveduto al resto della fa-
miglia: “la torta, avete pensato anche ad un bel
pezzo ditorta da portare ai bambini?”.

Tradizioni che un tempo mi imbarazzavano
oggi invece miinorgogliscono perché era segno
di genuinita e attenzione agli affetti.

Spesso si sente dire nella nostra surreale ci-
vilta che iragazzi di oggi conoscono galline o co-
nigli pensando siano come ci vengono proposti
al supermercato! Conoscere cio di cui ci nutria-
mo dovrebbe essere la priorita perché nessuno
mai costruirebbe una cattedrale senza scegliere
i materiali piu idonei.

Preconcetti forse ne abbiamo tutti perché
siamo portati ad associare al cibo dei valori sim-
bolici, come capita a me riguardo alle bistecche
di cavallo.

A volte sono pregiudizi che neanche sap-
piamo spiegarci come il caso di mia sorella che
non mangia coniglio; Quand'era piccola, proposi
a mamma di servirglielo bellarrosto come il pollo
che lei ciandava matta.

Si abbuffo di coniglio come fosse un volati-
le ignorando addirittura quante zampe avessero
queglianimali.

In fondo, nulla da dire, “de gustibus...”, i gusti
sO gusti e non si discutono perché costituiscono
erivelano la profondita del nostro essere ed inun
certo senso possono anche rappresentare un

residuo dell’istinto animale che ci indirizza per il
nostro benessere.

Non sono contrario al vegetariano e neppu-
re al vegano, ma visto che 'uomo si fregia di es-
sere onnivoro, Non riesco a capire perché farne
delle correnti di pensiero.

Non capisco perche la scienza ciabbia sem-
pre assicurato che lo sviluppo psicofisico umano
sia esploso nel momento in cui scopri di essere
anche carnivoro! Il resto del regno animale non
utilizza l'arte della cucina, si potrebbe comoda-
mente definire 'uomo ‘un essere che cucina’.

Non sono di stomaco debole, ma certamen-
te me lo rivolta conoscere alcuni fatti che avven-
gono intorno al cibo.

Era un documentario sul Borneo.

Anche li ogni sforzo mira al sostentamento
di sé e della propria famiglia: che uomo € chinon
riesce a garantire cibo ai propri cari! Ho visto pa-
dri di famiglia affrontare pericoli estremi per re-
cuperare cibo; beh, che c'é di cosi strano, la fame
fa fare questo ed altro.

C& chi “la bocca sollevo dal fero pasto” (In-
ferno XXXIII, Il conte Ugolino) e chi cerca nidi di
rondine; dirupi infernali, grotte irraggiungibili e
inesplorate, ma € li che la stupidita e la ricchezza
dialcuni ha messo gli occhi.

A me fa schifo solo il pensiero di cibarmi dei
nidi che povere bestiole elaborano conlaloro sa-
liva. Ma tu guarda, ci sono esseri umani dispostia
pagare centinaia di euro per gustarsiun consom-
meé di nidi di rondine.

Che poi dicono ci sia poco da gustare per-
ché la tal cosa sarebbe insapore, ma sarebbe un
elisir di giovinezza! Ho visto un giovane papa che
dopo aver fatto il suo bottino a rischio della vita,
aveva gli occhi che brillavano, avrebbe addirit-
tura guadagnato una sessantina di euro e cio gli
avrebbe garantito di che sfamare la sua famiglia
per un intero anno.

Dio mio, scontrini strabilianti per soddisfare
stupidi pruriti € nulla 0 poco piu per chi mette a
repentaglio la propria vita.

Mah, sta storia sembra globale, lo sfrutta-
mento del lavoro e la rapacita permettono vezzi
inimmaginabili a tanti ignobili! E quegli chefs, ne-
anche stellati, che propongono a certa feccia dei
pastiarricchiti di foglia-oro? Si potrebbe pensare
che ilmondo € sempre girato cosi, ma nulla proi-
bisce di dire che certi fatti generano vergogna di



appartenere al genere umano.

Cosi c& chinutre la propria noia ed altri che
non hanno di che nutrire i propri figli! Quando in-
vito qualcuno a pranzo corro sempre il rischio di
riempire il frigo di una tale quantita di roba man-
gereccia che poi per almeno una settimana sto
alla larga dal supermercato; l'abbondanza a ta-
vola mostra quanto grande e gradita sia la pre-
senza degliinvitati.

A casa dei miei genitori funzionava cosi e da
loro ho preso questa abitudinaccia.

L'ospitalita nel corso dei millenni & sempre
stata considerata sacra e cara agli dei: un desco
pronto per ritemprare le forze, un giaciglio per
riposare le membra ed un tetto sicuro dove la-
sciarsi travolgere dai sogni.

Poco e rimasto di questa nobile consuetudi-
ne dietro le nostre porte blindate dove accumu-
liamo di tutto e continuiamo ad isolarci.

Don Giovanni, uomo saggio ed alla mano, il
mio parroco di campagna, diceva che non si pud
mai essere certi di conoscere qualcuno se non ci
si € mai trovati a mangiare insieme: parole san-
te perché una tavola imbandita come un talamo
accogliente lasciano poco spazio alla mistifica-
zione.

Accidenti, piu torno sui miei passi e piu mi
convinco che la modernita non ha fatto un buon
affare recidendo con taglio netto non solo lacci
e capestrima anche le buone radici del passato.

Prividi certe radici, &€ davanti agliocchidi tut-
ti, i frutti che maturano spesso sono indigesti.

Ben che vada viviamo tutti una condizione
di disagio se non fracassati da massi psicologici
o psichiatrici; l'animo umano diventa fragile nelle
nuove generazioni ormai non solo senza Dio ma
anche senza lo! Poche parole sarebbero state
da dire sul cibo perché vale sempre la vecchia
regola che a bocca piena non si parla, e noi che
abbiamo avuto la fortuna di nascere da queste
parti, raramente siamo a becco asciutto.

Quanto a me, ho sempre affrontato il proble-
ma della alimentazione dal punto di vista medi-
co: nutrizione enterale, parenterale endovenosa,
sondini naso-gastrici, gastrostomia endoscopi-
ca percutanea e problematiche connesse.

Nella mia quotidianita ho seguito metodi e
ritmi caotici e disordinati quali si addicono ad un
single poco attento a seguire una igiene alimen-
tare.

Poche sono state anche leriflessioni digran-
di pensatori che, forse, nell'affrontare l'argomen-
to il piu realisticamente possibile, si sono persi
nel convivio e nei piaceri della gola.

Ho provato a raccontarmi tra poppate al
seno condivise e, ormai, tra pastine in brodo (uffa
come la tirano a lungo sti dentisti!) nell'intento di
capire quanto non solo il corpo ma anche lo spi-
rito siano cresciuti ed abbiano tratto giovamento
dal cibo.

La finisco qui ritornando agli anni del volon-
tariato al Cottolengo di Torino.

Peppino era diventata una star ed ogni nuo-
vo arrivato alla Piccola Casa della Provvidenza
finiva col farne conoscenza.

Chi mi accompagnd accanto al suo letto
mi suggeriva con un po’ di affettata discrezione
“‘chiedigli, chiedigli quando preferirebbe lasciare
questo mondo”.

Lui, piccoletto, col naso sfilato sopra cui
brillavano due occhietti furbi, biascicando come
pregustasse una merendina estemporanea, tira-
va fuori divertito “di sera, ma dopo cena, a pancia
piena”.

"A pancia piena si ragiona meglio” ed e piu fa-
cile trovare la forza per un lungo viaggio! In fondo
la vita di ogni essere non € altro che un invito a
pranzo nel ristorante piu bello, affollato e fornito
dell'universo.

Sara stato uno spuntino di mele a rovinare
la festa? “Mangerai il pane con il sudore della tua
fronte” (Gen 3]16); comunque la si voglia vedere,
credenti, agnostici, atei, indifferenti, questa ¢ la
verita.

E miverrebbe da dire, questa é la catena ali-
mentare che ci siamo legati al collo! A

‘E pace € ancora

non avere fame

non avere freddo

non avere paura”

(B. Brecht: | bambini giocano alla guerra)



Lagola
traisette vizi capitali

«Non essere di quelli che sono bevitori di vino,
che sono ghiotti mangiatori di carne;

poiche il beone e il ghiotto siimpoveriranno

e I dormiglioni andranno vestiti di stracci.
Libro dei Proverbi

«Laformula & questa:

suscitare una brama crescente

per un piacere che via via si spegne».
Lettere di Berlicche

«..\oi cittadini mi chiamaste Ciacco:
per la dannosa colpa de la gola,
come tu vedi, a la pioggia mi fiacco...».
Dante

PECCATO DI GOLA NELLA BIBBIA

aradossalmente il cristianesimo insegna la bonta di ogni cibo, sostenendo che tutto & opera di Dio

e, quindi, buono. Nel Vangelo di Marco, Gesu afferma chiaramente che «cid che esce dalluomo e

quello che rende impuro 'uomo», non cid che entra tramite il cibo. In questo modo, Gesu supera le
restrizioni alimentari imposte dalla legge mosaica, dichiarando «puri tutti gli alimenti»'. Allo stesso modo,
San Paolo, nella sua lettera a Timoteo, mette in guardia contro chi predica l'astensione da certi cibi o im-
pone restrizioni ingiustificate. Paolo afferma che ogni cosa creata da Dio € buona e nulla deve essere
respinto se consumato con rendimento di grazie. Egli, inoltre, consiglia a Timoteo di consumare anche
delvino, non solo per il piacere, ma per il benessere fisico, dimostrando una visione equilibrata dell'uso del
cibo e delle bevande.?

Sacerdote - Pavia

1 Marco 7,19-20.
2 1Timoteo 5, 23.



esU, dichiarando che il male ha origine nel

cuore delluomo, sostiene che le persone

non sono rese impure da cid che mangia-
no, e questa ¢ la ragione che spinge i cristiani a
mangiare e bere con gioia.

Nel Vecchio Testamento il peccato di gola
viene trattato con severita. Il libro dei Proverbi
avverte chiaramente contro l'eccesso di cibo e
bevande. Chi silascia dominare dalla gola, soprat-
tutto quando & a tavola con potenti o avari, & esor-
tato a riflettere attentamente, poiché quel cibo é
considerato “ingannatore” e simbolo di disonesta:
«Quando ti siedi a mensa con un principe, riflet-
ti bene a chi ti sta dinanzi; e mettiti un coltello alla
gola, se tu seiingordo. Non bramare i suoi bocconi
delicati; sono un cibo ingannatore. [...] Non man-
giare il pane di chi ha l'occhio maligno, e non bra-
mare i suoi cibi delicati; poiché, nel suo intimo, egli
e calcolatore: “Mangia e bevi!”, tidira; mailsuo cuo-
re non & con te»3. Non c'é via di scampo per il vizio
della gola, che viene condannato con decisione:
«Non essere di quelliche sono bevitori divino, che
sono ghiotti mangiatori di carne; poiché il beone e
il ghiotto siimpoveriranno e i dormiglioni andranno
vestiti di stracci»*, in particolare l'ubriachezza, che
porta ogni classe di guai»®.

Unaltra significativa riflessione sul cibo nel-
la Bibbia si trova nel racconto della Genesi, con il
peccato originale di Adamo ed Eva. La loro disob-
bedienza riguardava il consumo di un cibo proibi-
to, il frutto dell'albero della conoscenza del bene e
delmale. Questo evento sottolinea come il pecca-
to di gola non si limiti solo al consumo eccessivo,
ma coinvolga anche la disobbedienza e la volonta
dipossedere cio che non ¢ lecito.

La Bibbia, dunque, non condanna il cibo o il
piacere legato al mangiare, ma invita a una mode-
razione che rifletta la gratitudine per i doni di Dio.
Leccesso, labuso e il desiderio disordinato di cibo
0 bevande sono considerati peccaminosi, poiche
distolgono 'uomo dal rapporto equilibrato con Dio
e conil prossimo.

3 Proverbi 23,1-7.
4 Proverhi 23,20-21.
5 Cfr. Proverbi 23,29-35.

ILCONCETTO DIPERSONA
NELLA BIBBIA

A questo punto della nostra riflessione riten-
go importante chiarire il concetto di persona alla
luce del pensiero semitico.

A differenza della cultura ellenistica, che ri-
teneva lanima una parte dellessere umano con-
trapposta al corpo (dualismo platonico), nel pen-
siero e nel linguaggio biblico dire “anima” significa
dire la totalita della vita di una persona.

L'esegesi € la teologia in questi decenni han-
no sufficientemente approfondito lo sfondo dell’in-
terpretazione che deve essere data, ad esempio,
al linguaggio paolino su carne e spirito. | risultati
essenziali sono due: in primo luogo, le due no-
zioni non possono essere interpretate sulla base
del dualismo tra la cosa corporea, materiale, e la
cosa spirituale e mentale, che ha guidato il pen-
siero greco antico e il pensiero europeo moder-
no da Cartesio in avanti. Questa opposizione non
corrisponde alla dialettica paolina, né in generale
alla semantica della concezione biblica. Infatti, la
Bibbia - per la quale carne e spirito sono categorie
etiche e teologiche, non ontiche - si concentra piu
sullessere vivente nella sua compattezza e unita,
piuttosto che sullanima come entita separata dal
COrpo.

NellAntico Testamento, i termini Basar e
Nefesh sono fondamentali per comprendere lan-
tropologia semitica, ovvero la concezione dell'es-
sere umano allinterno della Bibbia. Monsignor
Gianfranco Ravasi ha evidenziato come questi
due termini ebraici siano difficili da tradurre fedel-
mente in lingue moderne, poiché il loro significato
originario € molto piu complesso e sfumato rispet-
to ai concettiodiernidi “corpo” e “anima’.

Basar compare nella Bibbia per 273 volte e
viene comunemente tradotto con carne, ma nel-
la cultura semitica non ha solo una connotazio-
ne fisica 0 materiale. Basar indica la fragilita e la
mortalita umana, la dimensione creaturale condi-
visa dagli esseri viventi, compresi gli animali. Non
si riferisce semplicemente al corpo fisico, come
avviene spesso nelle lingue occidentali, ma sotto-
linea la condizione di limitatezza delluomo, sotto-
posto alla morte e ai bisogni corporel. Forte € le-
spressione del profeta Isaia: «Ogni carne (basar)
e come lerba e tutta la sua bellezza € come un



fiore del campo»° che pud trovare stabilita solo in
Dio; infatti, solo cosi «gioisce il mio cuore ed esulta
il mio fegato (segno dell'interiorita profonda), an-
che lamia carne (basar) riposa al sicuro»’. Questo
spinge 'uomo ad esclamare di fronte alla sua don-
na: «Questa volta essa é carne della mia carne»®
ovvero identica a me stesso.

Il termine néfesh, che compare nella Bibbia
755, viene spesso tradotto con “anima” € non si
riferisce alla concezione dualistica platonica di
unanima separata dal corpo, bensi rappresenta
la totalita della persona vivente. Néfesh ha un'o-
rigine etimologica legata al respiro, alla gola, e
dunque anche alla fame e al desiderio di vivere.
Questo termine indica l'essere umano nella sua
dimensione interiore e vitale, ma non separata dal
corpo. «La fame (nefesh, 'lanima) del lavoratore la-
vora per lui, perché la sua bocca lo stimola»®: nel
suo significato piu letterale, per il libro dei Proverbi
l'anima manifesta una preoccupazione corporale,
lappetito, il desiderio di vivere e puo essere tradot-
to con «essere vivente».

«Tu amerai dunque I'Eterno, il tuo Dio, con
tutto il tuo cuore, con tutta la tua anima e con tutta
la tua forza. E queste parole che oggi ti comando
rimarranno nel tuo cuore»®: ecco la definizione
delluomo della Bibbia, che ama conil cuore e con
l'anima e con tutte le forze, e mentre il cuore pensa
ed elabora progetti", 'anima ama con grande pas-
sione®, si affligge™.

Per la Bibbia, l'anima, pur riferendosi alla de-
bolezza umana, € un tesoro preziosissimo. Essa
individua quanto di piu vero e profondo abita nel
cuore umano: la voglia e la gioia di vivere. Perderla
equivale a ridurre la vita a un insieme di formalita
da adempiere senza anima ovvero senza passio-
ne e desiderio.

6 lsaia 40,6.

7 Salmo 16,9.

8 Genesi 2,23.

9 Proverbi 16,26.

10 Deuteronomio 6,5-6.

11 Genesi 6,5.

12 Cantico dei Cantici 3,1-4.
13 Salmo 42,6.

IL PECCATO DI GOLA
COME DISTORSIONE

Come abbiamo visto, la Bibbia presenta una
visione complessa dellessere umano, che com-
prende corpo, anima e spirito. Il peccato di gola,
inteso come eccesso nel mangiare e nel bere, &
spesso visto come una distorsione del corretto
utilizzo delle risorse create da Dio.

La disgregazione dellanima (néfesh), in que-
sto contesto, puo essere interpretata come una
mancanza di equilibrio o armonia tra le varie par-
ti dellessere umano, che porta a comportamenti
autodistruttivi o a una perdita di controllo.

Nella tradizione cristiana, il peccato di gola €
spesso menzionato tra i sette peccati capitali. In-
fatti, ridurre il cibo e le bevande a unicamente pia-
cere fisico, dimenticando il loro scopo originario di
nutrimento e comunione, puo essere visto come
una manifestazione diegoismo e diricerca di sod-
disfazioni terrene a scapito dei valori spirituali.

In questo senso, la disgregazione dellanima
puo essere collegata all'idea di perdere di vista il
proprio scopo e principio divita, che nella tradizio-
ne cristiana & di glorificare Dio e vivere in armonia
con gli altri e con sé stessi. Cosi, il peccato di gola
diventa non solo un problema di eccesso fisico,
ma anche una questione spirituale che riflette una
fratturainteriore.

Ecco perché nella Bibbia la parola “peccato”
significa anzitutto “fallire il bersaglio’, come chi
scocca la freccia sbagliando clamorosamente il
centro. Pertanto, si pud sostenere che il peccato
di gola, considerato alla luce della Bibbia, pos-
sa essere visto come una conseguenza di una
disgregazione dellanima e come una ricerca di
compensazione in un ambito che dovrebbe inve-
ce sostenere la vita e non dominarla. Non cercan-
do la verarisposta alla nostra fame, presto provia-
mo di nuovo il bisogno di mangiare: ci chiudiamo
inuna catenadirisposte incomplete e insufficienti.

Il peccato di gola spesso viene visto solo
come un eccesso alimentare e puo rappresentare
una risposta insufficiente e inadeguata a doman-
de fondamentali della vita, come quella sul senso
e sulla pienezza esistenziale.

Ma «che cosa sazia realmente la vita?»: &
questala vera domanda.

La gola si manifesta non solo come ricerca
di piaceri immediati, ma anche come un rifugio



dallinquietudine e dalla sofferenza, una forma di
evasione da una realta che sembra opprimente.
Questo comportamento di accumulo e consumo
puod distorcere la nostra visione della vita, facen-
doci voltare le spalle al vero significato del dono e
della condivisione.

LLa proposta di una cura contro questo pec-
cato non si limita a una disciplina rigida, ma invita
aricercare una vita piu autentica e soddisfacente.
La chiave sembra essere un cambiamento di pro-
spettiva: cercare non solo il soddisfacimento di bi-
sogniimmediati, ma un profondo gusto dellamore
di Dio, che sitraduce in una vita vissuta per gli altri,
inundono disé.

Questo approccio puo portare a una forma
di liberta e soddisfazione piu duratura, che non si
basa su piaceri effimeri, ma sulla realizzazione di
unesistenza piu significativa, dove il vero piacere
e fare esperienza di relazioni autentiche e di con-
nessione con gli altri.

In conclusione, lapproccio biblico al proble-
ma del peccato di gola mette in evidenza quanto
siaimportante comprendere e rispondere ai biso-
gni piu profondi del nostro cuore per fare spazio
allamore e alla condivisione, elementi essenziali
per una vita piena e autentica.

LA MOLTIPLICAZIONE
DEI PANI E DEI PESCI

E interessante per la nostra riflessione una
lettura critica del miracolo della moltiplicazione
dei pani e dei pesci, riportato da tutti e quattro i
Vangeli. La narrazione di Giovanni* usa il termine
‘segno”al posto di “miracolo’, individuando un per-
corso da compiere a partire da un minimum uma-
no in vista di qualcosa che va oltre, che scavalcala
fattualita e proietta verso una pienezza inaudita e
inaspettata, completa e definitiva.

In realta, cid che muove le nostre scelte sono
gli appetiti, i desideri, le affezioni, a tal punto che
gualcuno puo indottrinarci, indicando con un ra-
gionamento logico-conseguenziale quanto sia
opportuno scegliere una strada piuttosto che
unaltra, ma se non siamo attratti, saremo portati a
fare quella scelta controvoglia € smetteremo ap-
pena potremo.

Nel Vangelo della moltiplicazione dei pani e

14 Giovanni 6,1-15.

dei pesci, Gesu intercetta la fame di coloro che si
erano messi alla sua sequela. Quello che emerge
non € un giudizio negativo su chilo segue perche
ha fame, perché & stimolato dalla gola. E vero che
la gente lo sta cercando per mangiare, ma non
c'e nulla di negativo nel provare la fame e il desi-
derio di soddisfare la gola! Se c'é una critica e un
richiamo da parte di Gesu, € sui desideri che si
accontentano, che cercano ancora troppo poco.
E questione di qualita, e la gola va educata senza
cedere ad atteggiamenti rigidi e negazionisti.

A una persona che sta sprofondando nel vi-
zio della gola € inutile dire che si sta comportan-
do male attraverso ragionamenti astratti e teorici.
Gesu nel suo Vangelo propone una soluzione lai-
ca, non inficiata dal dualismo filosofico-religioso
come quello della lotta tra il bene e il male. Il com-
battimento spirituale € trail bene e il bene: occorre
trovare il meglio di quello che stiamo desiderando,
agognando, gustando. La gola non & simbolo del
male, percheé senza di essa saremmo delle ame-
be, della realta diafane che fluttuano al soffio del
vento.

Si tratta d'indirizzare la gola e la fame verso
Ci0 che tiene e non che si frantuma sfaldandosi,
verso cio che e bene e non che sembra bene. Dal-
tra parte, ogni persona che agisce male non lo fa
per il male, ma perché in definitiva pensa che sia
bene: € il mondo dei “Si” che va educato!

Esistono passioni ingannevoli che non nu-
trono pienamente e che ingannano il cuore, fino a
deluderlo. La proposta di Gesu passa attraverso
la gola e la fame dell'umanita, indirizzandole verso
cio che soddisfa pienamente, perché ha il sapore
delleternita e tira fuoriil meglio di sé stessi.

NOI DIVORIAMO, LUI DONA...

Clive Staples Lewis nel libro Le lettere di Ber-
licche esplorain modo approfondito il vizio capita-
le della gola, andando oltre il semplice eccesso di
cibo e bevande per includere unampia varieta di
atteggiamenti egoistici e materialistici.

Berlicche, il diavolo esperto, funzionario di
Satana («il Nostro Padre»), insegna al giovane ni-
pote apprendista Malacoda a sfruttare questo vi-
zio per allontanare le anime dalla retta via e da Dio
(«<il Nemico»): «Fin da ragazzo il tuo uomo ¢é stato
abituato ad avere dozzine di filosofie incompa-



tibili che gli ballano in testa. Il suo primo pensiero
riguardo a una dottrina non € capire se sia “vera’ o

“falsa” ma se & “intellettuale” o “pratica’, “superata”
0 “attuale’, “‘convenzionale” o “eccentrica’. Sono
le parole che scegli il tuo asso nella manica per
tenerlo lontano dalla Chiesa, non la discussione.
Non perdere tempo cercando di convincerlo che
il materialismo € vero! Fagli pensare che ¢ forte,
schietto, coraggioso, che ¢ la filosofia del futuro.
Ecco quel che gliinteressa»™.

Lesistenza e sotto assedio: il male che si na-
sconde sotto le parvenze del bene prende ilnome
ditentazione.

Le Lettere di Berlicche sono una sorta di “ca-
techismo infernale”, geniale e divertente: si trat-
ta di corrompere gli umani perché si allontanino
sempre piu dalla dimensione gioiosa della vita,
metodo efficace che, se ben impugnato, puo ri-
durre il gusto divivere fino ad annullarlo.

Berlicche ritiene che il modo piu congeniale
per portare 'uomo lontano da Dio sia quello di far-
gli desiderare piaceri che sono approvati social-
mente o alla moda, piuttosto che quelli che real-
mente risuonano con la sua natura e i suoi talenti.
Quando una persona si lascia guidare dai piaceri
superficiali, perde di vista cid che veramente I'ap-
paga e la rende pienamente soddisfatta. Questo
allontanamento dalle passioni originali e dai talen-
ti personali significa anche un allontanamento da
Dio, poiché & attraverso le passioni autentiche e i
talenti che 'uomo trova il suo cammino verso il di-
vino.

Berlicche conosce tutto questo e sa che la
tentazione non deve necessariamente presen-
tarsi come qualcosa di esplicitamente perverso.
Puo essere molto piu efficiente quando si occulta
dietro a desideri che sembrano apparentemen-
te innocui 0 addirittura positivi: <Noi sappiamo di
aver indotto un cambio di direzione che lo sta gia
allontanando dall'orbita attorno al Nemico, ma lui
deve continuare a credere che tutte le scelte che
hanno portato a questo cambiamento sono bana-
li e per nulla definitive. Non possiamo permettere
che sospetti di aver voltato le spalle al sole, per
guanto lentamente, procedendo sulla strada che
lo portera nella zona piu fredda e buia dell'univer-
so. Per questo motivo sono quasi felice di sapere
che continua ad andare a messa e ricevere la co-

15 C.S. Lewis, Le lettere di Berlicche, Mondadori 2022, p.5.

munione»®,

Invece di spingere gli umani verso peccati
evidenti, Berlicche suggerisce di distrarli con pia-
ceri che, sebbene non intrinsecamente malvagi, li
allontanano dalle loro vere passioni e talenti, che
sono i mezzi attraverso i quali 'uomo si avvicina a
Dio: «Non dimenticare mai che quando abbiamo
di fronte un piacere nella sua versione normale e
sana siamo sempre nel territorio del nemico. So
che tante anime sono state conquistate grazie al
piacere. Resta il fatto che € una sua invenzione,
non nostra. Lui ha creato i piaceri € finora le nostre
ricerche non sono riuscite a inventarne neanche
uno. Tutto quello che possiamo fare & incoraggia-
re gli uomini a godersi i piaceri creati dal Nemico
in modi, momenti e misure proibite da Lui. Percio il
nostro compito & sempre quello di spostare il pia-
cere dalla sua posizione naturale a quella in cui €
piu innaturale e meno gradevole, dove non si sen-
ta il minimo odore del Nemico. La formula & que-
sta: suscitare una brama crescente per un piacere
che via via si spegne»".

Non € quindi necessario spingere le anime
umane verso atteggiamenti estremi per portar-
li alla dannazione, perché e sufficiente far si che
pongano uneccessiva attenzione al piacere del
cibo e delle bevande, rendendoli disattentie meno
disposti a concentrarsi su aspetti spirituali o altrui-
stici della vita: «<Perd ricorda: 'unica cosa che con-
ta éilgrado diseparazione che riesci a mettere tra
lui e i Nemico. Non importa quanto piccoli siano i
peccati se il loro effetto complessivo e di allonta-
narlo dalla luce e spingerlo verso il nulla [...] in ef-
fettila via piu sicura per I'lnferno & quella graduale,
la discesa dolce, il terreno soffice, senza curve im-
provvise, senza pietre miliari, senza indicazioni»".

Berlicche € estremamente intelligente e sa
che non é facile rubare le anime a Dio, al Nemico,
come lo chiama lui. Nella lettera tredicesima rim-
provera Malacoda perché si & «fatto fregare il pa-
ziente», mettendo la sua anima nella situazione di
redimersi. Perché? Perché gli ha fatto assaporare
la “realta”!

Penso che valga la pena leggere questa pa-
gina dove viene evidenziato Iinganno della tenta-
zione che prospera, secondo il pensiero satanico,
nella fede che distoglie 1o sguardo delluomo da

16 Ibidem p.42.
17 Ibidem p.33.
18 Ibidem p.44.



tutto cio che é reale e vero: «<E ora veniamo al di-
sastro che hai combinato. Per tua stessa ammis-
sione gli hai permesso dileggere un libro che ado-
ra, proprio perché lo adora e non per avere delle
citazioni dotte da sfoggiare coi suoi nuovi amici.
E poi gli hai permesso di fare una passeggiata al
vecchio mulino e prendersi un te, ripeto: una pas-
seggiata in un posto che ama e in perfetta solitu-
dine. In altre parole, hai lasciato che si godesse
due veri piaceri. Sei cosi stupido da non vederne
il pericolo? La caratteristica essenziale delle pau-
re e dei piaceri e che sono indiscutibilmente reali
e quindi, fintanto che durano danno all'uomo degli
assaggi divera realta [...] come ha potuto sfuggirti
l'evidenza che € un piacere reale l'ultima cosa da
mettergli sotto il naso? Non potevi prevedere che
per contrasto sarebbe crollato tutto il castello di
fandonie che tisei affannato a fargliapprezzare? E
che proprio i piaceri procurati dal libro e dalla pas-
seggiata erano del tipo piu pericoloso in assolu-
to? [...] le simpatie e gliimpulsi pit profondi di ogni
uomo sono il materiale grezzo, il punto di partenza
che il Nemico daloro in dotazione»™.

Nella lettera diciassettesima Berlicche af-
fronta il tema dell'uso subdolo della gola e cercadi
spiegare aMalacoda che, quando una personadi-
venta ossessionata dalla qualita o dalla specificita
del cibo, anche se mangia in quantita moderata,
puo cadere nel vizio della gola che si pud manife-
stare non solo nelleccesso, ma anche nellassillo
per la perfezione e lappagamento personale in
ambito alimentare: «E il terrore di ospiti e came-
rieri. Rifiuta tutto quello che le viene offerto con un
lieve sospiro e un sorriso appena accennato: “oh,
per favore, voglio solo una tazza di te, leggero ma
non troppo e una piccola fettina di pane ben ab-
brustolita’. Capisci? Visto che quel che vuole & piu
piccolo ed economico di cio che le viene offerto,
non riconosce mai come ingordigia quella sua in-
sistenza ad avere cio che desidera, senza badare
a quanti fastidi procura gli altri. Proprio quando in-
dulge in questa forma di golosita, crede di essere
esempio di temperanza. E il tipo che in unristoran-
te affollato fa un gridolino di fronte al piatto che le
viene servito da una cameriera oberata dilavoro e
dice: “oh, ma questo & davvero troppo! Lo portivia
emenediaunaltro che sialametadellametal”. Se
interrogata sulla cosa, dira che lo fa per evitare lo
spreco. In realta lo fa perché l'abbiamo intrappo-

19 Ibidem pp.45-47.

lata in una gabbia di golosita sofisticata che la fa
sentire offesa se vede pit cibo di quel che vuole»?°.

Berlicche, nel cercare di liberare Malacoda
dall'ignoranza, sottolinea che una persona, sedot-
tadai pasti perfettamente preparati, pud sembrare
ricercata e sofisticata, ma in realta sta converten-
do un bisogno naturale in una sorgente di insod-
disfazione ossessionante, e riconosce come |l
Nemico abbia un approccio diverso dal Diavolo
della vita e dei problemi esistenziali: «Ci dobbiamo
confrontare col fatto che tutti quei discorsi sul Suo
amore per gliuominie sul fatto che servirLo e lavia
di una liberta perfetta non sono pura propaganda
(come saremo ben felici di poter dire). E proprio
una verita sconcertante. Vuole davvero che l'uni-
verso sia pieno di piccole disgustose imitazioni di
Sestesso, creaturelacuivita, inminiatura, avrauna
qualita simile alla Sua, e non perché le ha assorbi-
te ma perché hanno scelto col loro libero arbitrio
di conformarsi a Lui. Noi vogliamo una mandria di
cui poterci cibare, Lui vuole dei servi che alla fine
diventino figli. Noi divoriamo, Lui dona. Noi siamo
vuoti e vorremmo riempirci, Lui & pieno e traboc-
ca. Lo scopodellanostraguerraéun mondoin cui
ogni cosa sia fagocitata dal Nostro Padre Laggiu,
il Nemico vuole un mondo pieno di esseri uniti a
Lui, ma distinti»2',

C'& proprio da imparare tanto anche da un ...
povero diavolo!

IL CAMBIAMENTO
E SEMPRE POSITIVO?

Dalla meta degli anni Cinquanta ai giorni no-
stri, il mondo ha avuto grandi cambiamenti socia-
li, culturali e politici. C'e piu liberta e ne possono
beneficiare tutti, eppure non sono pochi coloro
che rimpiangono i tempi passati. Il mondo attuale
pone il fondamento dellessere umano nel sod-
disfacimento dei desideri e dei piaceri personali.
Siamo passati in poco tempo dal noi all'io e vari
filosofi, teologi e sociologi hanno letto in modo cri-
tico questo cambiamento giudicato regredente.
Enfatizzando il consumismo, l'edonismo, l'auto-
gratificazione e l'autoreferenzialita, la cultura con-
temporanea ha posto in essi gli obiettivi principali
della vita e il paradigma del progresso sociale e

20 Ibidem pp.59-60.
21 Ibidem p.30.



culturale: &€ lappagamento personale il metro di
misura del comportamento.

Sigmund Baumann, introducendo per la pri-
ma voltail concetto di “societaliquida’, fotografava
una societa ormai libera dalle tradizioni, affranca-
ta da ogni regola preconcetta, in nome dell'auto-
referenzialita e della liberta personale. E vero che
nessuno € libero per costituzione, com'e anche
vero che 'uomo ha paura di cambiare nonostante
abbia tanto desiderio difarlo. In un certo senso chi
non ha il coraggio di cambiare, non sa vivere, ma
non si cambia tanto per cambiare. Sta di fatto che
l'orientamento etico di oggi ha la sua forza di attra-
zione verso il polo delle aspettative dell'io, unica
ragione dei nostri desideri e delle nostre scelte, e
che questo possa portare a una vita meno signi-
ficativa e soddisfacente a lungo termine non € un
pensiero infondato.

Ecco, in sintesi, alcuni passaggi chiave carat-
terizzanti il pensiero contemporaneo:

Consumismo e Materialismo: la societa mo-
derna & spesso descritta come ossessionata dal
consumo di beni materiali e dallacquisizione di
ricchezza, mentre le persone sono incoraggiate
a misurare il loro valore attraverso il possesso di
oggetti di lusso e il raggiungimento di uno stato
economico elevato.

Edonismo: il fine ultimo di ogni scelta € la
ricerca del piacere. Attraverso la pubblicita, i
mass-media, e la cultura nazional-popolare viene
promossa l'idea che il soddisfacimento dei propri
desiderisialachiave per realizzare la vita e trovare
la felicita.

Narcisismo e Individualismo: la concentrazio-
ne sul proprio io promuove un forte senso di narci-
sismo dove limportanza viene posta sulla realiz-
zazione di sé e lautonomia personale, a scapito
delle responsabilita comunitarie e delle relazioni
interpersonali significative.

Immediatezza e Gratificazione istantanea:
sono la tecnologia moderna e i social media ad
accentuare il desiderio di gratificazione immedia-
ta.

Relativismo etico: i valori e le verita vengono
considerati soggettivi e variabili e questa visione
pud condurre a una visione della vita in cui il sod-
disfacimento dei desideri personali € visto come
una questione di sceltaindividuale, senza unriferi-
mento a valori assoluti e ben definiti.

IL CRISTIANESIMO COSI COM’E

Clive Staples Lewis, dopo una giovinezza vis-
suta nell'ateismo, giunse alla fede cristianain parte
grazie all'influenza di J.R.R. Tolkien, divenendo poi
uno dei piu importanti difensori del cristianesimo.
Nel suo libro /l cristianesimo cosi comé (Mere Chri-
stianity), Lewis riflette sui vizi e le virtu cristiane,
trattando in modo significativo il vizio della gola,
che egli non limita semplicemente alleccesso di
cibo o bevande, ma include anche un'ossessione
per i piaceri del palato. In questo senso, secondo
Lewis, il vizio della gola pud manifestarsi non solo
in una smodata ricerca del cibo, ma anche in una
raffinatezza eccessiva e in unattenzione maniaca-
le alla qualita o alla preparazione del cibo stesso.

Lewis spiega che questo atteggiamento pud
essere altrettanto dannoso quanto leccesso, in
quanto distoglie l'individuo dalle cose piu impor-
tanti e conduce a una forma di egoismo e auto-in-
dulgenza. Per Lewis, il vizio della gola non & solo
legato allingordigia, ma anche allegocentrismo
che pud scaturire dallossessione per i piaceri
sensoriali, che allontana l'individuo dalla dimen-
sione spirituale e morale della vita.

Quando discute la virtu della temperanza,
chiarisce che il suo significato originario era piu
ampio rispetto alla moderna accezione di asti-
nenza dallalcol. Nel contesto delle virtu cardinali,
la temperanza si riferisce allequilibrio e alla mo-
derazione in tutti i piaceri, non alla loro negazione.
Egli sottolinea che il cristianesimo non richiede
l'astinenza totale dai piaceri, come pud accadere
in altre religioni, ma invita piuttosto a un uso equi-
librato di essi, che non sovrasti il resto della vita
umanae spirituale: «<E errato pensare cheicristiani
dovrebbero essere tutti astemi: la religione che
prescrive totalmente l'alcol & quella maomettana,
non la cristiana»?.

Nel capitolo sulla carita, evidenzia come que-
sta virtu sia un antidoto a molti vizi, compresi l'a-
vidita e la gola. Egli spiega che la carita cristiana
non € sinonimo di simpatia o affetto naturale, che
POSSONO variare tra le persone, ma e piuttosto un
amore intenzionale che cerca il bene dellaltro, in-
dipendentemente dai sentimenti personali. Que-
sto tipo di amore & una scelta morale e spirituale,
non una semplice inclinazione emotiva. Analoga-

22 CS. Lewis, Il cristianesimo cosi com’é, Adelphi 1997,
p.108.



mente, 'lamore per se stessi, secondo Lewis, non
significa indulgere nei propri piaceri, ma cercare
il proprio vero bene: «Percio & normalmente do-
veroso incoraggiare i nostri affetti, provare il piu
possibile simpatia per gli altri (cosi come & spesso
nostro dovere incoraggiare la nostra inclinazione
all'esercizio fisico o al cibo sano): non perché que-
sta simpatia si identifichi con la virtu della carita,
ma perché é un aiuto verso la carita»*.

In sintesi, per Lewis il vizio della gola non &
solo un problema di quantita, ma anche di qualita
e attenzione sproporzionata verso il piacere sen-
soriale, che pu0 allontanare una persona dalla ri-
cerca di valori piu alti e dal compimento dei suoi
doveri morali e spirituali.

IL CERCHIO DEI GOLOSI

Dante Alighieri, nella sua Divina Commedia,
dedica numerosi versi al vizio della gola, ponen-
do in risalto la bassezza di chi riduce lesistenza
al semplice ingurgitare cibo. Nel Canto VI dell'In-
ferno, Dante descrive il terzo cerchio, dove sono
puniti i golosi, colpevoli di aver fatto del piacere
del cibo il centro della loro vita. La pena dei golo-
si € ambientata in un paesaggio desolante, dove
grandine, neve e pioggia nera cadono incessan-
temente, trasformando la terra in una fanghiglia
nauseante. Le anime, immerse in questa melma,
subiscono la pena del contrappasso, che riflette
la loro vita di eccessi materiali: «<Hai si fatta pena,
che, saltra & maggio, nulla & si spiacente»?.

Qui troviamo Cerbero, un mostruoso cane a
tre teste con occhirossi e il corpo coperto di fan-
go, che rappresenta in modo bestiale la bramosia
senza fine del goloso. Cerbero strazia e divora
incessantemente i corpi dei dannati, in una pena
eterna, rispecchiando lavidita che non si sazia
mai: «Si racqueta poi che ‘| pasto morde»®°. Que-
sto cane mostruoso € unimmagine vivida dicome
il vizio della gola disumanizzi 'uomo, rendendolo
simile a una belva.

In questo girone, Dante incontra Ciacco, il
quale rappresenta la golosita in vita e la sua tragi-
ca punizione nellaldila. Ciacco, che nella vita era
noto per il suo eccesso, & ora condannato a esse-

23 Ibidem p.166.
24 Inferno VI, 47-48.
25 Inferno VI, 29.

re cieco e a fissare il suolo, incapace di alzare lo
sguardo verso il cielo. La sua cecita simbolizza l'o-
scuramento della visione morale e spirituale che
vizio ha prodotto in lui: «<E poi chino la testa: cadde
con essa a par de li altri ciechi»®®. Questa imma-
gine rappresenta l'ottusita e l'incapacita di vedere
oltre il piacere immediato del cibo, una condizione
cheinvitalo aveva privato della capacita didiscer-
nere cio che é davvero importante.

Il vizio della gola, dunque, secondo Dante,
rende 'uomo simile a una bestia, incapace di aspi-
rare a qualcosa di piu alto e piu nobile. Nella sua
visiong, il cibo, che dovrebbe essere un dono e
un simbolo di condivisione e carita, diventa una
maledizione quando viene consumato in modo
egoistico e disordinato. In questo, Dante rinno-
va il messaggio biblico, secondo cui il cibo non e
semplicemente un bene da consumare, ma un
dono da condividere in fraternita. Il contrasto tra
l'uso corretto del cibo, come segno di comunione
e gratitudine, e l'abuso che lo trasforma in una ma-
ledizione & centrale nel suo pensiero.

L'incontro con Ciacco non € solo un ammoni-
mento contro la golosita, maanche unariflessione
pit ampia sui conflitti e sulle divisioni che nascono
dalla brama di possesso e potere, simboleggiati
qui dalla lotta per il controllo della citta di Firenze.
Cosi, Dante unisce il tema della golosita a quello
della discordia sociale, ricordando che gli eccessi
materiali, siano essi di cibo o di potere, possono
portare solo arovina e divisione.

Il canto della golosita nell'lnferno di Dante, in
definitiva, offre unalezione morale profonda:il cibo
non deve essere solo un piacere, ma un mezzo per
vivere in armonia con gli altri e con il divino. Il vizio
della gola, se non controllato, distoglie 'uomo dal
suo fine ultimo e lo trascina verso una condizione
degradante e bestiale.

CHE COS’E UN VIZIO CAPITALE?

Diper sé unvizio non & un semplice gesto,ma
un atteggiamento abituale che nel latino medieva-
le viene denominato habitus, allo stesso modo con
cui viene chiamata la virtu. Tutti sbagliano, o sap-
piamo, ma se un errore viene reiterato piu volte fini-
sce con il dare forma alla vita, strutturandola fino a
creare una dipendenza difficile da scardinare.

26 Inferno VI, 8s.



La dinamica che produce il vizio & la stessa
che avviene nel momento in cuila virtu simpianta
nel cuore delle persone: la virtu e il vizio cammi-
nano e si evolvono nel processo della formazione
della persona e strutturano pian piano l'esistenza.

Lavita e fatta di piccoli passi che portano pian
piano alla maturazione o al fallimento esistenziale.
Quando la Chiesa afferma che la gola € un vizio
non vuole condannare i singoli gesti, ma fare luce
sul rischio che 'uomo entri in un circolo vizioso
dove la gola diventa il tiranno, il giudice, qualcosa
che orienta la vita.

| vizi capitaliprendono il loro nome dal termine
latino caput, che significa “testa” o “origine”. Essi
sono alla radice di molti altri peccati e comporta-
menti distruttivi, poiché il loro impatto pud esten-
dersi a cascata, generando nuove forme di disor-
dine morale e spirituale. Lessenza del vizio non €
tanto nel singolo atto sbagliato, quanto nella sua
capacita di creare dipendenze che condizionano
lintera vita, rendendo difficile invertire la rotta.

Daltro canto, la virtu si sviluppa in modo simi-
le, attraverso piccoli passi quotidiani che condu-
CONO Verso la crescita spirituale e morale. Questo
processo di formazione interiore € essenziale per
lo sviluppo di una persona e rappresenta un cam-
mino di liberta autentica. Tuttavia, & chiaro che |l
comportamento perfetto non & possibile in questa
vita, e la Chiesa, nel proporre un ideale di perfezio-
ne morale, non impone un fardello insostenibile,
ma invita ogni individuo a tendere verso una cre-
scita continua, riconoscendo la fragilita umana.

C.S. Lewis ne |l cristianesimo cosi comeé rac-
conta la storia di uno scolaro che descrive Dio
come un essere che vigila attentamente per evita-
re che qualcuno si diverta: «Da quel che ho capito
- risponde lo scolaro - € il tipo di persona che sta
sempre a spiare se uno se la spassa, € poi cerca
di impedirglielo. Temo che nella mente di molti -
commenta Lewis - la parola morale susciti unidea
delgenere: qualcosa che interferisce, che ciimpe-
disce di godercela»?’.

Questa visione distorta della morale cristiana
come unfreno al piacere naturale €, purtroppo, co-
mune ancora oggi. Molti vedono la morale come
un ostacolo alla liberta e al godimento della vita.
Tuttavia, la prospettiva cristianainvita ariflettere in
profondita su cid che significa davvero il “bene” el
“‘male’, e sul valore della moderazione e del domi-

27 Op. Cit. Il cristianesimo cosi com’e, p. 99.

nio di sé per larealizzazione umana.

Il rapporto che una persona sviluppa con cid
che assume dall'esterno, come il cibo o altri beni
materiali, € strettamente legato alla sua cresci-
ta interiore e alla maturazione del cuore. Disturbi
come lanoressia € la bulimia sono manifestazioni
estreme di un rapporto disfunzionale con il cibo,
che riflette spesso una difficolta piu profonda
nellaccettare la propria esistenza e i propri desi-
deri. Questi disturbi dimostrano come la fame fisi-
ca possa trasformarsi in una fame emotiva e spi-
rituale, assorbendo tutte le altre dimensioni della
vita e portando a una sofferenza interiore.

Ne Le lettere di Berlicche di Lewis il demone
Berlicche consiglia suo nipote Malacoda di non
far discutere 'uomo sulla verita, perché questo lo
avvicinerebbe a Dio. Invece, lo esorta a distrarlo
con l'urgenza immediata della fame, sia fisica che
spirituale. Questa strategia riflette il modo in cui i
desideri immediati possono allontanarci dal vero
significato della vita, impedendocidiriflettere sulla
nostra relazione con Dio e sul senso piu profondo
della nostra esistenza.

In conclusioneg, il vizio della gola, come ogni
vizio, non riguarda semplicemente un singolo atto,
ma rappresenta un atteggiamento abituale che
puo prendere il controllo della nostra vita. La vera
sfida & riconoscere il valore della moderazione e
dellavirtu, e comprendere che la veraliberta si tro-
vanel dominio disé e nellaricerca del bene auten-
tico. La morale cristiana non € una limitazione alla
gioia, ma una via che conduce a una vita piena e
realizzata, orientata verso un significato piu gran-
de.

PERCHE NON SIAMO MAI SAZI?

La gola ciha svelato una verita profonda: I'es-
sere umano possiede una fame e una sete che
sembrano insaziabili. Anche se potessimo divo-
rare il mondo intero, non ci sentiremmo mai pie-
namente sazi. Questa insaziabilita ha una duplice
lettura: pud essere interpretata come un segno
di maledizione, unincompleta soddisfazione ter-
rena, oppure puo essere vista come l'indicazione
che siamo fatti per qualcosa di immensamente
piu grande, qualcosa che trascende il mondo ma-
teriale. Il cristianesimo ciinsegna che questa fame
insaziabile &, inrealta, il “vestito” diun desiderio piu



profondo che ci proietta verso l'Infinito, verso Dio.

San Tommaso D'Aquino sottolinea che il vi-
zio della gola si circonda di comportamenti inop-
portuni: «abbiamo tra le figlie della gola l'ottusita
della mente nell'intendere come lallegria sciocca,
il multiloquio, la scurrilita, limmondezza [...] Il pec-
cato digolaconsiste inundisordine della concupi-
scenza che distoglie dal fine ultimo!»?2,

Oggi, viviamo in una societa che ci induce a
pensare che il bisogno immediato, se soddisfatto,
possa appagarci. Ma questa illusione rallenta la
nostra ricerca di cid che € veramente necessario
per vivere. |l vizio della gola non riguarda solo lali-
mentazione, ma anche il nostro rapporto coni de-
sideri terreni, che spesso ci allontanano dalla vera
felicita. La riscoperta di un cibo piu nobile, che va
oltre il semplice nutrimento materiale, & cid che
puo guidarci verso la vera gioia.

In questo senso, il cibo non é solo una “cosa’,
ma un dono. E un simbolo di qualcosa di piti gran-
de, che ci invita a riflettere sul suo significato piu
profondo. La canzone di Luca Barbarossa, Dove
Si va si va, rappresenta bene questa tensione. La
vita, paragonata a una nave senza timone né ban-
diera, procede senza direzione, mentre la gente a
bordo sidistrae conil cibo e il divertimento. Questa
immagine ricorda una riflessione del filosofo da-
nese Sgren Kierkegaard, che nel suo Diario scri-
ve: «La nave & in mano al cuoco dibordo e cio che
trasmette il megafono del comandante non € piu
la rotta, ma cid che mangeremo domani». Questa
metafora esprime il rischio di ridurre la vita a una
semplice serie di piaceri immediati, perdendo di
vista il significato del viaggio stesso.

Il vizio della gola, quindi, € essenzialmente la
dimenticanza del “miracolo” del cibo e della vita
che esso sostiene. Come il viaggio nella canzone
di Barbarossa, l'esistenza rischia di essere spinta
da una forza cieca che ci distrae dalle domande
fondamentali della vita, sommergendoci di piaceri
temporanei. Eppure, luomo € affamato di verita e
di senso: la domanda non & solo perché mangia-
mo, ma cosa facciamo della vita che riceviamo at-
traverso il nutrimento.

Questa fame di verita & cio che ci distingue
come esseri umani, ed € cid che Gesu rivela nel
racconto delle tentazioni nel deserto. Quando |l
diavolo lo esorta a trasformare le pietre in pane,
Gesu risponde: «Non di solo pane vivra l'uomon. I

28 Summa Teologica, Il, 11, q. 148.

cibo terreno € necessario, ma non & sufficiente a
colmare la fame piu profonda che abita nel cuore
delluomo.llcibo diventa allora un “segno” diun nu-
trimento piu elevato, quello spirituale, che solo Dio
puo offrire.

La nostra fame infinita € il segnale che siamo
fatti per I'Infinito. Il cibo, che ci sostiene nel corpo, &
anche un dono che ciricorda la nostra chiamata a
un significato piu profondo e a una gioia piu gran-
de, quella che solo I'incontro con Dio pu offrirci.

IL CIBO COME DONO

Non c’e nulla di piu bello che condividere la
gioia dellamicizia attorno a una tavola imbandita,
simbolo di condivisione e di unita fraterna. Nella
profezia di Isaia, troviamo una pagina di grande
intensita che sviluppa il tema del cibo e della fame
delluomo: Dio ha inscritto nel creato la logica del
piacere, rappresentata dal cibo. Tuttavia, il pia-
cere non ¢ fine a se stesso e trova il senso della
Sua esistenza solo quando diventa segno della
trascendenza. Isaia scrive: «Preparera il Signore
degli eserciti per tutti i popoli, su questo monte, un
banchetto di grasse vivande, un banchetto di vini
eccellenti, di cibi succulenti, di vini raffinati»=°.

Ecco il paradiso: una festa meravigliosa che
non avramaifine, perché «... Egli strappera su que-
sto monte il velo che copriva la faccia di tuttii po-
poli e la coltre che copriva tutte le genti. Eliminera
la morte per sempre; il Signore Dio asciughera le
lacrime su ogni volto».

«Preparare il cibo per gli altri®° significa dimo-
strare il desiderio del loro bene. Per questo, il pia-
cereraggiunge il suo scopo non solo perché viene
appagato, ma perché contribuisce al bene degli
altri, raggiungendo cosi la sua perfezione.

Nei Vangeli, Gesu viene giudicato un «man-
gione e un beone»: paradossalmente, nulla di piu
vero se pensiamo che la sua incarnazione é stata
motivata dal desiderio di cibarsi diumanita, direla-
zioni, di bellezza, divita, per condividere se stesso,
il suo corpo, il suo amore.

Questo desiderio divino € simboleggiato nel-
la bellissima parabola del Figliol Prodigo®'. Si rac-

29 lsaia 25,6.

30 cfr. 1 Re 17, 7-16 (il miracolo del cibo della vedova di
Sarepta).

31 Luca1s, 11-32.



conta di un padre messo alle strette da unfiglio in-
traprendente ma ingenuo e impulsivo, che, spinto
dalla fame e dalla sete di successo, sperpera l'e-
redita gozzovigliando. La parabola contrappone
due tavole imbandite: quella del piacere disordi-
nato, che porta il giovane a dissipare rapidamen-
te un immenso patrimonio, e quella del banchetto
preparato dal padre nel giorno del suo ritorno.

Il piacere del cibo si trasforma inizialmente
in maledizione, ma attraverso la misericordia del
padre sitramuta in bellezza e significato. «<Prende-
te il vitello grasso...»: si mangia non per semplice
soddisfazione personale, ma per festeggiare, per
esprimere la gioia di un ritorno, di una rinascita, di
una vita che ritrova finalmente il suo significato piu
profondo.

IL DIGIUNO

Il vizio della gola mette in luce quanto sottile
siail confine tralatto dimangiare - un gesto buono
€ necessario - € la sua degenerazione in un com-
portamento incontrollato ed esasperato. Mangia-
re € un modo per gustare la vita, ma se non viene
vissuto in maniera equilibrata, rischia di compro-
mettere larmonia psichica, fisica e spirituale, con-
ducendo lindividuo verso una voracita devastan-
te.

Nel contesto della societa contemporanea,
questo problema siriflette in diversi aspetti. Alcuni
parlano del “tramonto dellOccidente’, riferendosi
alla crisidivaloriche sembraattraversare lanostra
cultura. Tuttavia, c'é ancora chi, appassionato alla
terra e al destino dellumanita, crede nella pos-
sibilita di una rinascita. Parte di questa rinascita
dipendera dal modo in cui sapremo resistere alla
cupidigia tecnologica, che rischia di dominarci.

Zygmunt Bauman, filosofo e sociologo, offre
una riflessione significativa in merito, affermando:
«Gliesseriumani del XXl secolo sono “didue mon-
di”. Aunodeidue, quello offline, appartengo. Laltro
- ilmondo online, che siamo indotti a costruire con
I nostri mezzi, avvalendoci della tecnologia infor-
matica - & spesso esperito come se fosse davvero
il nostro mondo. [...] Online, a differenza di quanto
accade offline, sono io ad avere il controllo: io co-
mando, io decido la musica. Alcuni hanno parago-
nato questa sensazione a quella di un ragazzino
lasciato solo in un negozio di dolciumi. Ma il pro-

blema e: quali delizie quel ragazzino scegliera?»32,

Questa riflessione ci invita a considerare
come la tecnologia possa alimentare una sorta
di voracita simile a quella del cibo, spingendoci a
consumare in maniera compulsiva e senza rifles-
sione. Da qui nasce la necessita di introdurre un
processo che ci aiuti a ritrovare una liberta auten-
tica, capace dirompere con lillusione del control-
lo e delleccesso.

In questo contesto, una pratica che potreb-
be rivelarsi significativa & il digiuno. Non inteso
semplicemente come privazione di qualcosa, ma
come un modo per creare uno spazio interiore in
cui accogliere qualcosa di piu grande € piu vero.
Questo ¢ il senso che la tradizione cristiana attri-
buisce al digiuno, come suggerisce il Nuovo Te-
stamento: «ll regno di Dio non € questione di cibo
o di bevanda, ma € giustizia, pace e gioia nello
Spirito Santo. [...] Diamoci dunque alle opere della
pace e alla edificazione vicendevole»*.

Il digiuno, dungue, non € una rinuncia sterile,
ma un atto di apertura alla ricerca di senso € alla
carita. Non quella carita superficiale e ideologica,
ma una condivisione sincera e leale del pane quo-
tidiano, che & l'unica vera risposta alla fame pro-
fonda delluomo. Solo attraverso questa condivi-
sione autentica possiamo sperare di sfamare non
solo il corpo, ma anche lanima, colmando il vuoto
che troppo spesso ci spinge verso una voracita
disordinata.

In conclusiong, il digiuno, riscoperto nella sua
forma piu profonda, pud rappresentare una via per
ritrovare equilibrio e senso, offrendo una risposta
concreta alla fame di significato che caratterizzal
nostro tempo. A

32 Zigmunt Bauman-Thomas Leoncini, Nati liquidi, Sperling
& Kupfer 2017, pp. 76-77.

33 Lettera ai Romani 14,17-19.



Labocca, lo scarto, la parola

La piu alta evoluzione:
la parola che include, integra e trasforma

o sviluppo della psiche umana segue, secondo quanto indagato e descritto da Sigmund Freud, un

percorso che attraversa quattro diverse fasi: orale, anale, fallica e genitale. Il passaggio dall'una all'al-

trafase avviene secondo logiche specifiche, progressive o regressive, fisiologiche o patologiche. Le

fasi di sviluppo contigue si presentano spesso in una relazione piu stretta; la prima di queste fasi, l'oralita,

da un lato richiama gli aspetti primordiali dellesistenza, dallaltra, pero, segna anche, con lacquisizione

della parola, il passaggio alla socialita, alle relazioni ed a tutte le forme in cui queste si possono declinare.
Parole chiave: sviluppo, oralita, analita, relazioni sociali, comunita.

The development of the human psyche follows, as investigated and described by Sigmund Freud, a
path through four different phases: oral, anal, phallic and genital. The transition from one to the other pha-
Se occurs according to specific logics, progressive or regressive, physiological or pathological. The conti-
guous developmental phases often present themselves in a closer relationship; the first of these phases,
orality, on the one hand recalls the primordial aspects of existence, but on the other hand also marks, with
the acquisition of language, the transition to sociality, relationships and all the forms in which these can be
declined.

Keywords: development, orality, anality, social relations, community.

Psichiatra, psicoterapeuta - Bergamo



INTRODUZIONE

Sul piano strutturale ed evolutivo, la psiche
segue un ordine, quello osservato e indagato da
Sigmund Freud, che prevede una serie di atti, gli
stadi psicosessuali, attraverso cui e attorno ai
qguali I'individuo si forma e cresce. Freud ne ri-
conosce quattro: orale, anale, fallico e genitale.
Questi stadi, o fasi, dialogano tra loro, nel senso
che ogni individuo, ogni soggetto, raggiunge la
fase evolutiva successiva alla precedente ma
puo in determinate circostanze ripercorrere in
senso contrario il tragitto e tornare indietro allo
stadio o agli stadi precedenti. Si puo quindi “sa-
lire” dall'oralita allanalita, ma si pud altrettanto
‘scendere” dalla fallicita allanalita. Non esistono
leggi su cui basare questi movimenti in avanti e
indietro, ma si possono riconoscere logiche e
necessita, alcune definibili come patologiche,
altre fisiologiche. Inoltre, e forse si tratta della-
spetto piu interessante e affascinante di tutti,
ognuna di queste fasi pud in se stessa essere
considerata, a seconda delle condizioni con cui
si presenta, sana o patologica, evoluta o regre-
dita, fissata a un tempo indefinito o progredita
nella forma della sublimazione.

Lo stadio iniziale, quello orale, rappresen-
ta forse da questo punto di vista lo stadio piu
emblematico: I'individuo non pud che nascere
costruendosi in un'ottica orale: suzione, pian-
to, respirazione stessa rappresentano gli atti
con cui si viene al mondo e con cui si comincia
a rapportarsi col primo grande interlocutore a
cui dobbiamo tutto e da cui in tutto dipendiamo:
il materno. Ecco dunque che loralita richiama
agli aspetti piu primordiali della nostra esisten-
za. Eppure come non vedere nellattivita politi-
ca, nelloratoria necessaria allattivita civile tra
le piu alte che possiamo costruire, una fase ora-
le cresciuta e sublimata? Una trasfigurazione
dell'individuo che, dalla necessita onnipotente
di pensarsi padrone di un magico seno, giunge
all'evolutiva necessita di ottenere consensi tra-
mite la bonta della propria parola e dei propri
argomenti? Mille potrebbero essere gli esempi
diuna fase orale che dallinfans giunge alluomo
dotato di parola attorno alla quale costruisce
un'intera esistenza.

Naturalmente lo stesso discorso & applica-
bile alle altre fasi psicosessuali, innanzitutto a

quella anale: il piacere di uno scorrere primitivo,
ma anche l'angoscia di una prima perdita avver-
tita dal proprio corpo dall’infans, evolvono in una
capacita di controllare e governare la manipola-
zione, il gioco, 'aggressivita, il potere...

COMUNITA

Una Comunita, in questo caso psichiatrica,
e unluogo diincontrieincroci di molteplici storie
ed esperienze. Forse € anche uno dei pochi luo-
ghirimasti al cui interno provare a creare le con-
dizioni perché le storie ed esperienze di cui so-
pra possano essere materia di scambi concreti
e non virtuali, fertili e generativi, tra le persone.
Insomma una delle poche realta che possano
potenzialmente diventare, o tornare ad essere,
luoghi sociali reali, punti di incontro concreti al
di la delle interfacce massmediatiche o social.
Non credo siano rimasti molti altri posti in cui |
professionisti si riuniscono almeno una volta al
giorno (spesso due o tre) per riflettere su singoli
individui: su cosa hanno detto, cosa hanno chie-
sto, cosa hanno fatto, come stanno, cosa desi-
derano, perché stanno male e perché stanno
bene, chihanno incontrato, cosa faranno doma-
ni, quali sono le loro speranze o le loro paure, le
loro debolezze o i loro punti di forza ecc. E tut-
to questo viene poi rielaborato per la risonanza
cherievocain ognuno degli operatori riuniti, che
sisentono chiamati a fare qualcosa di tutto que-
sto “materiale umano’, da restituire al paziente
nella forma di un senso logico, coerente e che
faccia letteralmente del bene al paziente og-
getto di tali attenzioni. La Comunita testimonia
anche dell'incontro-scontro dei nostri pazienti
con la societa che sta oltre le pareti di questo
luogo di cura. Cerca anche di opporsi al cosid-
detto stigma, dialogando col sociale, alla ricer-
cadiunaaccettazione dellarealta della malattia
mentale da includere nonostante la malattia, o
nei migliori dei casi “grazie” alla malattia. In tal
senso sono punte di diamante le collaborazioni
che le nostre attivita riabilitative offrono ad altre
realta del territorio, creando dialogo e contri-
buendo alle trame del tessuto sociale. Si tratta
di collaborazioni con parrocchie, oratori, ma an-
che con scuole, universita, realta di volontaria-
to. Impegni tutti volti all'integrazione nel sociale



dei nostri pazienti. Volti a una comunicazione,
un dialogo, una interrelazione tra diverse realta
delvivere civile. Una Comunita pud insomma far
parte di una rete fitta dilegami sociali e radicata
nel territorio. A tal proposito Zygmunt Baumann
scrive che cio che manca sempre piu alla nostra
societa (occidentale) & una agora in cui incon-
trarsi, conoscersi e riconoscersi; riflettere, pro-
porre e proporsi; passare dalla comunicazione
allo scambio relazionale; dalle individualita al
sentirsi parte del sociale, ovviamente tramite un
pensiero condiviso, offerto, proposto. Lagora
che intende Bauman permette all'individuo de
Jjure di diventare individuo de facto, cioe colui
che & in grado di “..diventare padrone del pro-
prio destino e compiere le scelte realmente de-
siderate. Una Comunita & un luogo di incontro
e di dialogo, in cui la parola non solo descrive,
ma trasforma: conferisce forma alle cose che
accadono, & contenitore simbolico nella forma
di una legge interna alla struttura comunitaria.
Tramite la parola, essa € un luogo nella miglio-
re delle ipotesi in cui si transita e ci si trasforma,
si cambia, grazie alla permeabilita della parola
stessa che ci haresidiversi. In tal senso fa parte
dellagora che ti trasforma e ti permette di sen-
tirti individuo di fatto, capace di essere restituito
alle tue scelte.

Una Comunita vuol essere anche antidoto
a quanto ancora Bauman descrive con una in-
tuizione che va sottolineata, quella del modello
del “‘camping per roulotte Si tratta di un luogo,
quello del camping per roulotte, la cui paro-
la d'ordine &€ l'assenza di una traccia: chi arriva
non deve trovare altro se non al massimo tracce
anonime, neutre e prevedibili, niente di strano o
diverso dallo standard. E quando chi arriva la-
scia alla fine quel luogo, riparte a sua volta sen-
za aver lasciato alcuna vera traccia del proprio
passaggio, se non il minimo uso indispensabile
delluogo e il pagamento effettuato. Scrive Bau-
man: “ll camping € aperto a chiunque... gli ospiti
vanno e vengono; nessuno presta molta atten-
zione al modo in cui é gestito il posto, purché a
clascun cliente sia garantita una piazzola suffi-
cientemente grande, le prese elettriche e i rubi-
netti dellacqua siano funzionanti, e gli abitanti
delle roulotte a fianco non facciano troppo chias-

1 Z.Bauman, Modernita liquida, pag. 32, Bari, Ed. Laterza,
2019.

S0... In cambio essi promettono di non contestare
lautorita dei responsabili € pagare quanto do-
vuto... Una volta partiti per la tappa successiva,
il camping rimane esattamente comera prima
del loro arrivo?”. Queste “piazzole di sosta” che
sono i luoghi comuni, defraudati della possibili-
ta di essere anche luoghi pubblici, quindi agora
in cui comunicare, trasformare e trasformarsi,
e avere alla fine le idee un poco piu chiare su
quali possano essere le proprie personali scel-
te; questi luoghi anonimi vanno dunque a scon-
trarsi con l'idea di incontro con laltro, tramite la
parola, che auspichiamo in Comunita. Intendo
dire: se, come lo stesso Bauman mirabilmente e
anche ironicamente descrive, esistono dei non
luoghi come i camping nelle normali aree sociali
della nostra societa, come e possibile pensare
di convincere chi soffre addirittura di una pato-
logia che bisogna vivere gli spazi comuni non
come luoghi anonimi ma come luoghi sociali?
Se non accade tra “i normali’, come pensiamo
possa accadere tra chi si e rifugiato in un ano-
nimato autistiforme proprio per fuggire al ri-
schio e al dolore delle relazioni sociali? Perché
la scena descritta da Bauman € esattamente la
stessa che accade ogni giorno per qualche mio
paziente al momento di raggiungere la sala da
pranzo della Comunita: € come se non si aspet-
tasse di trovare niente fuori posto; I'unica diffe-
renza rispetto al cliente del camping, il quale se
trovasse qualcosa fuori posto la farebbe notare
al responsabile del camping, € che un mio pa-
ziente farebbe semmai finta di niente, come se
tutto fosse esattamente proprio al suo posto! |l
mio paziente si siederebbe senza guardarsi at-
torno, accetterebbe le informazioni degli ope-
ratori sulla disponibilita del cibo della mensa,
trangugerebbe gli alimenti guardandosi bene
dal comunicare con qualcuno, non avrebbe
nemmeno grossi problemia superare le normali
norme di buona educazione dello stare a tavola,
consumerebbe il tutto in pochissimi minuti, infi-
ne si alzerebbe dalla sedia con un fugace “ciao”
detto a denti stretti quindi tornerebbe in camera
sualasciandoil “‘camping’, pardon, la tavola, tale
e quale, convinto a sua volta dinon aver lasciato
segni al proprio passaggio.

2 Z.Bauman, Modernita liquida, pagg. 13-14, Bari, Ed.
Laterza, 2019.



LEVOLUZIONE INTERMEDIA:
IL NOME ALLE COSE

Ancor prima pero del linguaggio inteso
come il fluido che permette di accedere al socia-
le culturalmente inteso, diciamo semplicemente
alla vita civile, si puo apprezzare come la parola
permetta di confrontarsi su nuovi nomi da dare
alle vecchie cose, e su descrizioni da attribuire
a scene di vita che attendono un passaggio dal
reale al simbolico che solo la parola stessa pud
permettere. In senso stretto, per fare un esempio,
un sogno non e tale, nel senso che non € intellegi-
bile, prima che venga hominato, prima che venga
‘detto’, raccontato e descritto a qualcuno o a noi
stessi, ma a parole. Solo raccontandolo si descri-
ve adeguatamente il cosiddetto lavoro onirico,
con la differenziazione tra contenuto manifesto
e contenuto latente, per aprire lo scrigno del si-
gnificato piu nascosto del sogno. Per rendere
ragione di condensazione, spostamento, rappre-
sentazione per simboli®. La parola che nomina
le cose, da vita alle cose. Ecco allora che Lacan
rileva una piccola, lapalissiana, sconcertante re-
alta, e la offre alla scena psicoanalitica gia dalla
fine della prima meta del secolo scorso: 'uomo &
unico animale che parla; non € l'unico a comu-
nicare volontariamente nel regno animale, ma
e l'unico ad utilizzare le parole per dare vita alle
cose, modellare la realta grazie al simbolico della
parola e del linguaggio. Non si intende la parola
che informa, dunque, ma la parola che nomina, e
in questo modo da senso alle cose che altrimen-
ti rimarrebbero informi e spente, letteralmente
senza senso. Parola che nomina e che permette
l'affiorare della domanda, dopo l'almeno parziale
superamento della fase del puro bisogno.

ILPUNTO DI PARTENZA: LABOCCA

Ancora piu a ritroso, alle origini della psi-
coanalisi, mai inaridite da movimenti neo o post
..qualcosa, Freud ci introduce e si sofferma sul
labiale come luogo di una pulsione non ancora
convertita al desiderio, con un processo a stadi
di sviluppo in cui si parte appunto dalla pulsione
parziale. Qui si parla in termini di orifizi, grazie a

3 S. Freud, Linterpretazione dei sogni, Opere, Vol. Ill, Torino
Ed. Bollati Boringhieri, 1980.

cui o attraverso cui urlare, piangere, succhiare,
godere di un tutto illusorio, acquietare angosce
distruttive tramite lappropriazione di un seno
facente parte integrante e non separato del “di-
spositivo psichico” orale del bambino. Lappara-
to buccale rappresenta, in quella fase della vita,
semplicemente tutto: non cé altro, non c'e laltro;
non cé relazione, cé pura spinta pulsionale, un
Uno che onnipotentemente basta a se stesso. E
Freud che pone l'analogia tra fame e libido, san-
cendo simbolicamente la sovrapposizione tra
biologia ed energia psichica, appunto la libido
come fame*. Leros, per meglio dire, che non si
appoggia biologicamente solo agli organi pre-
posti alla riproduzione, si manifesta fin dalla piu
tenerissima eta nella forma di una vitalita libidica
che erotizza la mucosa orale! Loralita non € solo
nutrimento, & piacere vitale ed erotico. E la libido
che a quelleta non puo che manifestarsi in quel
modo, e lo fal

LE DIVERSE DECLINAZIONI
DELL'ORALITA

Nella Comunita psichiatrica riabilitativa cui
ho inizialmente accennato, incontriamo regolar-
mente, quotidianamente, embricate I'una allaltra
queste tre versioni dell'orale. Versioni non ordina-
te in un senso evolutivo, ciogé dalla meno alla piu
evoluta, ma direi impastate tra loro, e la cui diffe-
renziazione € appunto il nostro lavoro quotidiano.
Ripetiamolo: queste tre versioni rappresentano,
dalla meno alla piu evoluta, rispettivamente la
prima fase (o stadio) psicosessuale orale freu-
dianamente intesa; la parola simbolo, distillato di
cio che ¢ elettivamente umano, cioe colui che e
in grado di parlare, dare nome alle cose, rivolger-
si ad un altro che pud essere dentro di noi, e che
tramite la parola & in grado di cambiare destini; in-
fine la parola sociale. E sufficiente sedersi a tavo-
la perché qualche paziente metta in scena tutta
la potenza del godimento primigenio di un'oralita
(la libido che passa dalloralita come ci ha inse-
gnato Freud) che basta a se stessa, di una pul-
sione che “si” gode (proprio in senso riflessivo):
alcuni soggetti che grazie a luoghi di cura ade-
guati, sufficientemente sani e sufficientemente

4 S. Freud, Tre saggi sulla teoria sessuale, Opere, Vol. IV,
pag. 451. Torino, ed. Bollati Boringhieri, 1980.



stimolanti, sono in grado di convivere mostrando
di saper utilizzare le modalita piu consuete del
vivere civile,improvvisamente sirivelano sogget-
ti perversi polimorfi che utilizzano il cibo come
‘oppio” e “antidoto” alla relazione con laltro: non
esiste piu niente e nessuno, il loro sguardo non
si posa piu sulle altre persone ma guardano con
occhi puntati sul vuoto, o forse con uno sguardo
puntato non sullesterno, ma alla loro realta inter-
na, “zombie” che non traggono piu alcun piacere
dalla compagnia dei commensali ma solo godi-
mento racchiuso in quellesperienza estatica e
solipsistica del divorare. Il tutto si consuma nel
tempo di un brevissimo quanto feroce incendio:
Sono soggetti infatti che siedono a tavola per po-
chi minuti, se non stimolati non parlano, guarda-
no esclusivamente nel piatto che hanno davanti,
divorano in fretta il cibo, si alzano e si ritirano in
stanza. Si tratta di soggetti che non hanno rice-
vuto nei modi e nel tempo debito una “castrazio-
ne orale’, che Francoise Dolto, a cui ci riferiamo,
assimila senzaltro allo svezzamento. Se non &
stata ricevuta adeguata castrazione orale, pro-
seguono le fantasie cannibaliche della Cosa
materna. Invece, “Quando tale castrazione viene
data in modo adeguato, sfocia sempre nel desi-
derio e nella possibilita di parlare®”. Ecco perché
questi pazienti divorano e non parlano. All'inizio
della mia attivita di psichiatra erano piu numerosi,
questo va detto. Oggi, grazie anche alla nota ca-
pacita patoplastica della societa, parti di un cor-
teo sintomatologico cosi descritto sono sempre
piu attenuate e confinate, per lasciare il posto a
godimenti vissuti su altri versanti (mi riferisco a
quel mondo rappresentato dai disturbi del com-
portamento alimentare, ad esempio). Tuttavia tali
soggetti esistono ancora.

Diamo poi spazio alla parola-simbolo, realta
che abbonda spesso nelle attivita riabilitative psi-
chiatriche nella forma dei diversi gruppi (gruppo
discussione, attualita, video, teatro, lettura, scrit-
tura creativa e cosi via). Spesso dall'utilizzo che
il paziente fa, o non fa, della parola, siamo anche
in grado piu facilmente di far diagnosi: grossola-
namente un soggetto che mostra soprattutto un
pensiero concreto, non simbolico, € un paziente
che soffre di una patologia della sfera psicotica.
Piu riesce a utilizzare il linguaggio in modo ap-

5 F. Dolto, L'immagine inconscia del corpo, pag. 83, Milano,
Ed. Red, 1996.

propriato, magari in senso figurato, per esempio
con l'utilizzo di metafore, piu facilmente avra di-
mostrato di essere approdato a patologie meno
destruenti (non necessariamente meno soffe-
renti). Questo € anche un paziente in grado di de-
scrivere meglio la propria sofferenza, ma anche
diriconoscere per nome i suoi affetti, le sue radici,
da chi deriva. Insomma & in grado di raccontare
la propria storia. E naturalmente € piu in grado di
raffigurarsi nel futuro. Aiutare il paziente, anche e
soprattutto quello psicotico, a familiarizzare col
mondo simbolico, rappresenta una delle pit belle
sfide della riabilitazione e della cura psichiatrica
in generale. Questo perché lacquisizione del lin-
guaggio simbolico prevede una perdita a monte:
“la parola non puo coprire completamente il sensi-
bile, né spiegarlo pienamente®”. La parola rappre-
senta un freno al godimento che ciilluderebbe di
assimilarci alle cose della natura: per descrivere
quelle cose dobbiamo allontanarcene di un pas-
S0, mettere spazio tra noi e loro, appunto tramite
la parola che nomina. Mettere spazio tra listinto
e la cultura, tra il bisogno e la domanda, tra lap-
piattimento sul godimento mortifero della Cosa e
il principio di realta. La parola, il linguaggio, il sim-
bolico, insomma la cultura in cui 'uomo & immer-
S0, permettono tutto questo. La perdita a monte
di cui parlavo pocanzi, € ben definita anche da
Recalcati: “Lumano é costretto dalla Legge della
parola a perdere una parte di se stesso, a vede-
re incrinato il miraggio di poter essere una totalita
autosufficiente””. Insomma, la parola ci permette
di non coincidere con quello che ci circonda, ci
permette di “interrompere la continuita dessere
tra la forma animale-naturale della vita e quella
umana®”.

La parola che lascia una traccia nel sociale &
per cosi dire l'ultima frontiera, quella dellincontro
dei nostri pazienti col mondo esterno, col mondo
sociale e civile. Si tratta di una parola che serve a
farsiconoscere, a descrivere una propria capaci-
ta, a offrirsi al sociale perché utili al sociale. Dare
cid che non si ha, direbbe Lacan, in quella testi-
monianza di inermita, impotenza e incapacita da
cui si fondano le basi per la costruzione di cose

6 J.-P. Lebrun, Leggere il presente con Freud e Lacan, pag.
13, Milano, Ed. Mimesis, 2021.

7 M. Recalcati, La legge della parola, pag. 18, Torino, Ed.
Super ET, 2022.

8 M. Recalcati, La legge della parola, pag. 24, Torino, Ed.
Super ET, 2022.



memorabili, come la collaborazione tra Psichia-
tria e scuole primarie, o tra Psichiatria e soggetti
indigenti accolti dalle istituzioni religiose, in cui il
paziente per primo si accorge della stupidita di
uno stigma che a quel punto non impedisce di
sentirsi utili e capaci di dare.

La parola sociale & I'ultima frontiera, diceva-
mo. Eppure esiste una frontiera altrettanto estre-
ma e piu cogente, poiché interessa in Comunita
non soltanto i pazienti ma soprattutto i curanti. E
una frontiera meno visibile perché interna al sog-
getto: & la frontiera della rinuncia all'ideale come
pasto con cuiriempirsilabocca. Talvolta, infatti, la
castrazione orale, lo svezzamento, si manifesta-
no nella rinuncia a sfamarsi con un pasto regale,
totale, definitivo, perfetto, permettendosi di rag-
giungere una posizione depressiva che un altro
autore, che apparentemente di tuttaltro parlava,
cosidescrive: ‘il miglior banchetto non e quello al-
lestito sotto le insegne prestigiose del totemismo,
ma quello dove si sanno cucinare gli avanzi..” e
condividerli, ci permettiamo di aggiungere.

ORALITA VERSUS ANALITA

Poco spazio sembra essere stato lasciato
da parte mia allanalita, ma solo perché cio che si
incontra nellorale, viene a ritrovarsi ugualmente
nella sfera anale. La suzione lascia allora il posto
allevacuazione; la parola simbolica con cui ci si
orienta nel mondo lascia il posto alla capacita del
soggetto anale di manipolare la realta che lo cir-
conda, dunque a rinforzare la capacita di orien-
tarsi e di “usare” il mondo; la parola che connette
il soggetto coi suoi simili, e che rappresenta il ce-
mento dellorganizzazione civile e sociale, lascia
il posto ad una capacita proveniente dal mondo
anale di gestire, governare, controllare il potere
(politico ad esempio).

Tutta la sfera pulsionale, chiamata a subire
una torsione su se stessa e passare cosi ad una
conversione al desiderio, viene a ritrovarsi nel-
le sue parti aggressive e distruttive, cosi come
in quelle generative e costruttive, sia nel mondo
orale chein quello anale: labocca serve abaciare
0 a mordere; la suzione serve a nutrirsi o a svuo-
tare crudelmente di vita il senso che la vita ci sta

9 M. Focchi, Il cambiamento in psicoanalisi, Cap. 10,
Cucinare gli avanzi, Torino, Ed. Bollati Boringhieri, 2001.
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dando. Lanalita permette un normale scorrere di
sé, ma altrettanto puo rappresentare una mani-
festazione d'ira incontrollata; manipolazione del
mondo per permetterci di orientarci al suo inter-
Nno; ma anche controllo pit 0 meno avvenuto con
successo della capacita di governare un potere
sugli altri che tutti possiamo esercitare. Infine le
feci possono rappresentare perditairrisolvibile di
qualcosa di noi stessi, oppure un dono, un segno
di gratitudine, un privarsi di qualcosa che non va
perduto matrasformatoinunattodamore. A




Dio creo il cibo,
ma certo il diavolo creo i cuochi’

disturbi dellalimentazione e della nutrizione (DAN) rappresentano una patologia molto diffusa tra la

popolazione, in particolare di eta adolescenziale (ne soffrono in Italia circa tre milioni di persone), di

notevole gravita sul piano medico generale (il rischio di complicanze, ed anche di morte, € elevato), ma
anche particolarmente caratterizzati da un incrocio complesso tra determinanti eziologiche individuali
e sociali. Piu, forse, di ogni altra categoria nosografica, i DAN chiamato infatti in causa elementi culturali,
sociali, economici, filosofici, con cuila psichiatria € chiamata a condividere un territorio la cui esplorazione
diviene di grande interesse per tutte queste discipline.

Parole chiave: alimentazione, regole, strutture simboliche, patologia.

Feeding and Eating Disorders represent a very widespread pathology among the population, (about
three million people in Italy suffer from them, particularly adolescents), of considerable seriousness on a
general medical level (the risk of complications, and even of death, is high), but also particularly characte-
rised by a complex intersection of individual and social aetiological determinants. More, perhaps, than any
other nosographic category, these disorders call into question cultural, social, economic and philosophical
elements, with which psychiatry is called upon to share a territory whose exploration becomes of great
interest to all these disciplines.

Keywords: nutrition, rules, symbolic structures, pathology.

Psichiatra. Psicoterapeuta-Milano

1 James Joyce, Ulisse, Mondadori, Milano, 1984, pag. 235.



Mi disse: «Figlio dell'uomo, mangia cio che hai

davanti, mangia questo rotolo, poi va’ e parla

alla casa d'lsraele». 1o aprii la bocca ed eqgli
mi fece mangiare quel rotolo, dicendomi: «Figlio
delluomo, nutrisci il ventre e riempi le viscere con
questorotolo che tiporgo».lolo mangiai e fu per la
mia bocca dolce come il miele™.

E poi, naturalmente, il pasto sacro del culto
misterico del dio Mitra, cui venivano iniziatii soldati
romani nelleta imperiale, e il pane ed il vino cristia-
ni, e il vino ancora nelle feste di Dioniso...

Ci sono alimenti, e combinazioni di alimenti,
puri (kosher per gli ebrei, halal per i musulmani) e
impuri; il pesce al venerdi per i cristiani, oggi un po
passato dimoda...

Senza dimenticare, naturalmente, che al
principio della storia cé un frutto - proibito - di
cui ignoriamo la natura: forse una mela, forse un
melograno, forse un fico®;, comunque, certamen-
te, qualcosa che, mangiata, avrebbe cambiato
radicalmente il grado di consapevolezza dei pro-
genitori, ed insieme il destino dellumanita. Forse,
il peccato consistette perd proprio nel tentativo
di trarre la conoscenza, cioé un tratto spirituale,
da un oggetto materiale, come il frutto che, pero,
era evidentemente pensato dallautore del Libro
come capace di contenerlo.

Le citazioni potrebbero, in realta, continua-
re quasi all'infinito, a testimonianza di quello che
€ necessario premettere al tema della nostra ri-
flessione, che saranno i Disturbi alimentari e della
nutrizione, e ciog il rilievo enorme che il cibo assu-
me all'interno del sistema culturale, significante e
simbolico, di cui siamo parte; rilievo che va molto
al dila del pur cruciale valore che, oggettivamente,
il cibo ha per la sopravvivenza umana.

Adun cosi profondo, strutturale valore simbo-
lico, quindi certamente intellettivo, ma soprattutto
emotivo, corrisponde inevitabilmente il rischio di
distorsione patologica di cid che quei simboli rap-
presentano, in termini di sopravvivenza, sviluppo,
relazioni, affetti. Non & solo - certamente senza
dimenticarlo - il problema generale delloralita e
del suo ruolo nello sviluppo umano, ma € piutto-

2 Ezechiele, 3.1-3,3.

3 In latino, malus é l'aggettivo “cattivo”, ma anche il sostan-
tivo “melo, o mela”; il melograno, perché il Paradiso terrestre
¢ in ebraico il Pardés Rimmonim, il giardino dei melograni;

il fico, perché con le sue foglie i progenitori si coprirono,
immediatamente dopo aver mangiato il frutto, accortisi di
essere nudi...

sto in questione il ruolo molto piu specificamente
culturale che il fatto di alimentarsi, e di assumere
specifici alimenti, assume all'interno di un sistema
diriferimento culturale, o addirittura linguistico.

Naturalmente, tutto questo significa che la
comprensione della natura e dell'eziologia di que-
sto tipo di disturbi (come d'altronde accade quasi
sempre in psichiatria) & possibile solo allargando
l'orizzonte di attenzione ben oltre la sola natura fi-
sica del sintomo, e cercando dicomprendere il va-
lore linguistico, comunicativo e relazionale: cosa
possibile, solo appunto collocandolo allinterno di
un sistema culturale e sociale di riferimento.

Non a caso, data la premessa, il nostro ar-
gomento e tra quelli che, allinterno della clinica
psichiatrica, hanno subito le maggiori variazioni
tassonomiche, in termini sia qualitativi, sia quan-
titativi. Dopo essere stati definiti per lungo tempo
come Disturbi del comportamento alimentare,
sono oggi classificati nella piu ampia categoria
dei Disturbi della nutrizione e dellalimentazione
(DNA); tra questi, come vedremo, molti si presen-
tano come sintomi di disturbi psichicimaggiori,o a
scavalco con altre aree di malessere significative,
come idisturbidellimmagine corporea, o i disturbi
0ssessivo-compulsivit,

La patologia certamente piu nota, all'interno
di questo gruppo, é rappresentata dalla anores-
sia nervosa. Strana denominazione, anzitutto, ma
certamente consacrata dall'uso e immodificabile;
strana, perché la sindrome non & “nervosa’, ma
psicogena, e perché in effetti non si tratta affatto
dianoressia, ma di uno spasmodico controllo pro-
prio sullappetito e sulla necessita di alimentarsi
(sullafame, diremmo meglio). A riprova diquesto, il
fatto che non sono affatto rare le rotture dei confini
della sindrome, che puo nel tempo trasformarsiin
quello che g allincirca il suo contrario, e cioe la bu-
limia nervosa, o essere sporadicamente interrotta
da episodi di “abbuffate”, quando il controllo per
gualche motivo cede e la fame irrompe.

Certamente, comunque, l'anoressia nervosa
e sempre correlata ad un disturbo dellimmagine
corporea, cosi come ad un disturbo delle relazio-
ni attuali. In realta, sotto questo titolo si collocano
condizioni dimalessere molto varie per eziologia e
gravita, pur all'interno di una apparente comunan-
za di sintomi apparenti. Senza entrare in troppo

4 Per coerenza con tutta la letteratura consultata, utilizze-
remo come riferimento tassonomico come sempre il DSM s,
edizione italiana, Raffaello Cortina editore, Milano, 2014.



sistematici dettagli, dobbiamo comungue avere
presente che nellanoressia il controllo del peso
viene ottenuto certamente con le restrizioni ali-
mentari, ma anche conl'abuso difarmaci (lassativi
e diuretici), con il vomito autoindotto e con l'esa-
sperata intensificazione dellattivita fisica.

Vediamo intanto la dimensione del problema;
in questo caso, come anticipavamo, l'epidemiolo-
gia e significativa rispetto anche alla attribuzione
disenso.

| disturbi della nutrizione sono, a livello mon-
diale, un problema significativo; una recente meta
O2analisi® condotta su popolazioni di Australia,
Nord America ed Europa mostra una prevalen-
za® del 2,4% per l'intera popolazione, mentre per
la sola Anoressia nervosa la prevalenza oscilla tra
0,67-1,2% per le donne e 0,1% per gliuomini. Primo
dato significativo € quindi che per gli altri disturbi
della classe non vi sono drastiche differenze tra i
due sessi, mentre per la sola anoressia nervosa si
osserva che la quasi totalita dei casi riguarda don-
ne; i casi maschili sono assolutamente sporadici.

Laltro elemento significativo & pero la diso-
mogeneita molto rilevante dei casi, sempre so-
prattutto di anoressia, nelle diverse aree del mon-
do:in Africa, la prevalenza & inferiore allo 0,01%; in
America latina e dello 010%, in Europa oscilla tra
0,7 € 1,3%, in Australia supera il 2%. Quindi, anche
il puro dato statistico ci conferma che esiste un
nesso particolarmente significativo tra rischio di
insorgenza della patologia e condizioni economi-
che, sociali e culturali.

In effetti, TAnoressia nervosa non ¢, dal pun-
to di vista strutturale, che € quello che piu ci in-
teressa, una categoria omogenea; possiamo ri-
conoscerne almeno tre tipologie diverse tra loro
quanto a significato. La prima di queste e di natura
sostanzialmente depressiva; associata ad una
sostanziale negazione del proprio progetto vitale.
Una Depressione maggiore conclamatasirilevain
circa il 75% dei casi di questo tipo; molto elevato il
rischio di agiti autolesionistici, ma anche di suicidi,

5 Dahlgren CL, Wisting L, Ra @. Feeding and eating disorders
in the DSM-5 era: a systematic review of prevalence rates in
non-clinical male and female samples. |. Eat. Disord. 2017;
5:56-66.

6 Ricordiamo che, in statistica medica, la prevalenza é la
proporzione dei casi di malattia esistenti in una popolazio-
ne in un dato istante di tempo, calcolata come rapporto tra
numero di malati e somma di malati e sani.

che si attestano intorno al 20%’. Questo fa della
Anoressia nervosa una delle patologie psichiatri-
che a piu alto rischio di morte, autoindotta o con-
seguente alla denutrizione. Siamo, ciog, di fronte
ad una sorta di suicidio differito, per 'impossibilita
emotivadi continuare ad esistere almondo: la pro-
gnosi e, quasi inevitabilmente, tra le peggiori.

Una seconda tipologia di Anoressia nervosa,
(come si accennava, poco diversa nellespressio-
ne dei sintomi, certo molto diversa nell'eziologia
psicopatologica) & quella che possiamo conside-
rare un equivalente diunasindrome isterica. Liste-
ria, in effetti, € una realta quanto mai trascorrente
e mutevole, tanto che oggi i quadri clinici descritti
ai tempi di Freud (la grande crisi, l'arco di cerchio,
limpossibilita improvvisa di camminare o di man-
tenere la posizione eretta...) sono praticamente
scomparsi, a causa della sostanziale perdita di
significato comunicativo all'interno di stili sociali
profondamente trasformati: oggi “sei un'isterica” &
piuttosto un'offesa che una diagnosi. Cosiil distur-
bo, immutato nella sua origine relazionale, deve
trovare altre vie per esprimersi, in una lingua che
sia intellegibile e che non lo trasformi in un disva-
lore®,

'anoressia, quindi, pud essere letta come
una strategia isterica per provocare lattenzione
dellAltro. Quando una figlia anoressica smette di
mangiare, metaforicamente, sta segnalando ai
genitori che qualcosa di quello che riceve non le
va giu. A tutto questo non rimane estraneo il tema
delrapporto trainvidia e gratitudine, di cui ci siamo
gia occupati. Ricevere il cibo dato da altri significa
ammettere una condizione di inferiorita legata al
bisogno, e dover quindi essere grati a chi questo
bisogno soddisfa, riconoscendone perd la po-
tenza. Troppo, a volte, per un'adolescente in fase
di consolidamento della propria identita, che non
accetta l'idea di essere mancante di qualcosa e di
dover quindi dipendere da altri.

Una terza categoria del disturbo (ricordiamo
pero che si tratta di categorizzazioni disposte su
un continuum, ed ampiamente intersecate traloro,
che separiamo solo per chiarezza di descrizione)
e quellain cuila dimensione sociale e culturale del
disturbo diviene addirittura prevalente. E quindi

7 Ahn |, Lee J-H, Jung Y-C. Predictors of Suicide Attempts in
Individuals withEating Disorders. Suicide Life Threat Behav
2019; 49:789-97.

8 Recalcati M. L'ultima cena: anoressia e bulimia, Bruno
Mondadori, Milano, 2007.



anche la forma che meglio spiega le differenze di
distribuzione della patologia in aree culturalmen-
te molto diverse. In Europa, nel Nord America ed
in genere nel mondo anglosassone, la magrezza
€ considerata socialmente un valore assoluto,
come tale desiderabile, fino quasi ad essere obbli-
gatoria.

Il mondo della moda, in particolare, propone
in questo senso come desiderabilimodellisempre
piu restrittivi. Pochi anni fa, in Svezia, esplose uno
scandalo quando la responsabile di una clinica
per anoressiche gravi si rese conto che fuori dai
cancelli erano appostati personaggi che recluta-
vano le pazienti come fotomodelle, trasformando
quindiin un valore sociale la malattia, che la clinica
stava cercando di curare®.

Da circa ventanni, ma in modo intensissimo
attualmente, & esploso anche ilfenomeno dei sitie
delle comunita virtuali che sostengono l'anoressia
come stile di vita (nella dizione anglosassone piu
conosciuta, Pro-Ana). Nati, in teoria, per offrire alle
persone malate un ambiente di confronto acco-
gliente e non giudicante, si sono via via trasformati
in comunita che oltre ad incitare allanoressia, mo-
strando come solo la magrezza estrema possa
essere un fattore di successo sociale, forniscono
anche informazioni, strategie di comportamento,
indicazioni di prodotti alimentari specifici...

Ora, sempre, nella genesi e anche nelle
potenzialita riparative della terapia del distur-
bo, sono coinvolte le relazioni primarie (essen-
zialmente con i genitori), in termini di modalita
di attaccamento, di equilibri nel rapporto con
ciascuno dei due genitori, ed allinterno della
coppia genitoriale, il che naturalmente rimanda
alla psicodinamica del profondo ed alle teorie
sistemico-relazionali, ampiamente utilizzate nei
diversi schemi di intervento. La questione si €
pero, appunto negli ultimi anni, complessificata
nei suoi aspetti socio culturali, con i genitori che
tendono a fare propriivalori di salute sostanziale
caratteristici della loro generazione, mentre i figli
(le figlie, soprattutto, come si € visto), incorpora-
no valori legati piuttosto allapparire, attraverso
l'adesione ad un modello precostituito. Accade
quindiogginon dirado che - appunto al dila degli
aspetti piu propriamente psicodinamici - la que-
stione del peso e dellalimentazione si collochi
nel piu ampio contesto dello sviluppo dell'identita

9 Vanity Fair, 19 aprile 2013.

personale delladolescente anche attraverso la
Ssua emancipazione dai genitori. Riprenderemoin
parte questa tematica discutendo di altri disturbi
dellalimentazione di piu recente comparsa.

Un tipo di DNA che ha qualche somiglianza
conlanoressia, meno noto mala cuidiffusione e in
grande incremento & quello definito come Distur-
bo evitante/restrittivo dell'assunzione di cibo (AR-
FID). La principale differenza rispetto allanoressia
e che in questo caso lattenzione & totalmente
spostata sull'atto dellassumere cibo, che viene ri-
fiutato di per sé (con le motivazioni piu diverse: di-
sinteresse, gusto, possibili malattie legate al cibo),
fino a causare una severa perdita dipeso g, in certi
casi, la dipendenza da una nutrizione parenterale.
Manca per0 totalmente l'elemento che € alla base
dellanoressia, € cioe lattenzione spasmodica e
distorta per la forma corporea. Lesordio avviene
Spesso nei bambini, ma non € raro anche in sog-
getti adulti. Come sempre, leziologia € multifatto-
riale; a volte - specialmente nei bambini - possono
entrare in gioco precedentireali esperienze nega-
tive con il cibo, che causano ansia intensa ed evi-
tamento al ripetersi della situazione; per gli adulti,
siamo di nuovo prossimi al registro dei disturbi os-
sessivi, ed in particola all'ultimo DNA individuato,
di cui parleremo alla fine.

Simmetrici, la Bulimia nervosa ed il Binge Ea-
ting Disorder. La prima e caratterizzata da ricor-
renti episodi di abbuffate, in cuila personaassume
in un tempo relativamente breve (p.es. due ore)
una quantita dicibo molto rilevante, del tutto ecce-
dente le sue necessita e sulla base di una compul-
sione non controllabile. La sensazione di perdita di
controllo, sia rispetto alla quantita, sia rispetto alla
qualita degli alimenti, & anzi parte caratterizzante
della sindrome. Coesistono condotte compen-
satorie, come vomito autoindotto (spesso con
conseguenti danni allesofago e ai denti), abuso
di lassativi e diuretici, digiuno prolungato, eserci-
zio fisico eccessivo; la gravita del disturbo € anzi
determinata piu dal numero di condotte compen-
satorie messe in atto che dal numero di abbuffate.
Dal punto di vista del vissuto, il livello di autostima
e fortemente influenzato dalla forma corporea,
che non viene pero letta in termini sostanzialmen-
te allucinatori, come nel caso dellanoressia. La
prevalenza del disturbo & stimata in maniera non
omogenea intorno al 2% nelle femmine, intorno
allo 0,5-1% tra i maschi: si tratta quindi di un distur-



bo ancora prevalentemente femminile, main cuila
differenza traisessisi fa molto pit sfumata.

Da un punto di vista psicopatologico, la buli-
mia condivide non pochi elementi con lanoressia,
con cui del resto abbastanza frequentemente si
alterna. In particolare, si tratta di un insieme di fan-
tasie inconsce focalizzate sul cibo, con il quale il
soggetto ha un rapporto ambivalente (lo ama e lo
odia, considerandolo simbolo della parte buona
e cattiva della madre) che rappresenta il legame
tra sé e la figura materna interiorizzata, non anco-
ra distinta da quella paterna e caricata di tutte le
proiezioni dei propri impulsi voraci, angoscianti e
invidiosi. Il processo di separazione-individuazio-
ne dalla madre € rimasto incompleto tanto che
queste persone, coi loro sintomi, manifestano
la difficolta e lambivalenza tra il voler diventare
‘adulte”, superando la dipendenza, e il voler resta-
re nellillusoria protezione della relazione primaria
onnipotente.

Il Binge Eating Disorder, o disturbo da abbuf-
fate, presenta caratteristiche similialla bulimianer-
vosa per quanto riguarda l'assunzione incongrua
dicibo; mancano pero le condotte compensatorie
e Vi e precisa consapevolezza dellaincongruenza
del comportamento messo in atto, rispetto al qua-
le la persona sperimenta marcato disagio e ver-
gogna, mentre poco o per nulla coinvolta risulta
l'elaborazione dellimmagine corporea.

In sintesi, dal punto di vista strettamente psi-
coanalitico™, si tratta (sostanzialmente per tutti i
DAN che abbiamo citato sin qui) di soggetti che
non hanno ricevuto nei modi e nel tempo debito
una ‘castrazione orale”, che Francoise Dolto, psi-
canalista che ha molto studiato questi aspetti, as-
simila senzaltro allo svezzamento. Se non ¢ stata
ricevuta adeguata castrazione orale, proseguono
le fantasie cannibaliche della Cosa materna. Inve-
ce: “Quando tale castrazione viene data in modo
adeguato, sfocia sempre nel desiderio e nella pos-
sibilita di parlare™.

Citiamo soltanto, perché molto rari e general-
mente parte di altri, maggiori problematiche psi-
copatologiche, gli ultimi due disturbi tassonomi-
camente sistematizzati dal DSM 5, rappresentati
dalla Pica, cioé dalla sistematica ingestione di so-
stanze non tossiche, ma prive divalore alimentare

10 Siveda in proposito il lavoro di Rubino su questo stesso
numero della Rivista.

11 Dolto F.,, Limmagine inconscia del corpo, Ed. Red, Mila-
no,1996, pag. 83.

e non commestibili (p.es. capelli, carta, stoffa...) e
dal Disturbo da ruminazione, in cui il cibo viene ri-
gurgitato, per essere rimasticato, ringoiato o spu-
tato.

Certamente di maggiore interesse, per ri-
levanza, ma soprattutto per importanza nel loro
determinismo di fattori culturali e sociali tipici della
nostra epoca sono alcuni altri DAN, non ancora
completamente sistematizzati per incompletezza
dei dati scientifici e che si collocano per altro tutti
acavallo tra DAN propriamente detti e Disturbi os-
sessivo compulsivi (DOC). Si tratta di

« night eating syndrome (NES)

- food addiction (FA)

- ortoressianervosa (ON),

« muscle dysmorphia (MD)

« drunkoressia

La NES si caratterizza per un pattern di as-
sunzione del cibo prevalentemente serale/not-
turno, associato a insonnia per difficolta di addor-
mentamento e anoressia mattutina. Il paziente &
completamente sveglio durante lassunzione di
cibo, non cé sonnambulismo e cé memoria dell’e-
vento il giorno successivo. Una caratteristica della
NES & che spesso si manifesta nel contesto dei
disturbi del sonno; si caratterizza per lassunzio-
ne nel periodo tra la cena e 'addormentamento di
una quota rilevante delle calorie totali della gior-
nata. Se da un punto di vista dinamico il disturbo
sembra realizzare il desiderio (un po’ depressivo)
dell'ultimo biberon della buona notte, da un punto
divista pratico si tratta di un comportamento con-
seguenza, sia pure indiretta, delle nuove tecnolo-
gie. Lutilizzo dei social, dei canali informativi, delle
piattaforme digioco online siconcentra soprattut-
to nelle ore tardo-serali, dopo la cena e lo spetta-
colo TV, determinando una sorta di scivolamento
inavantidellagiornata, e didifficoltaad accettarne
il termine; oltre tutto, con unattivita spesso niente
affatto rilassante e predisponente al sonno. Lo
spuntino notturno diviene allora una sorta di stac-
co e direcupero di distanza dal mondo, allinterno
diunaindividualita finalmente non piu sovra stimo-
lata, ma gratificata nel modo piu lineare possibile. |
risultato € un aumento - speso rilevante - del peso
corporeo ed una progressiva alterazione dei ritmi
circadiani, con tutte le conseguenze tanto sull'e-
quilibrio omeostatico quanto sulla vita sociale
(allinterno della quale, forse non casualmente, &



perd in atto una globale, parallela, evoluzione).

Per FA, o assuefazione/dipendenza da ali-
menti, si intende una condizione di comporta-
mento alimentare caratterizzato da eccessiva e
incontrollata assunzione di cibo e atteggiamenti
simil-craving per il cibo, tipicamente per alimenti
altamente palatabili e dalla densita di carboidra-
ti raffinati e grassi innaturalmente alta. Natural-
mente, il primo riferimento quasi obbligato & a
una famosa crema spalmabile, oggetto anche di
elaborazioni artistiche e di una devozione quasi
cultuale; anche qui, comunque, l'aspetto socio-
culturale e estremamente rilevante e il limite della
patologia si colloca nei danni fisici legati al con-
sumo esagerato di un singolo alimento, nonché
nel carico di ansia conflittuale, di tipo ossessivo,
tra la compulsione e la resistenza al comporta-
mento agito. In certo senso, questo avvicinereb-
be la dipendenza alimentare al gioco dazzardo
o alla cleptomania o alla sindrome da acquisti
compulsivi®...

La drunkoressia (patologia per altro ancora
in corso di definizione) & un comportamento ca-
ratterizzato dall'assunzione di significative quan-
tita di alcolici, associate a condotte di restrizione
alimentare, di eliminazione o compensative (es:
eccessiva attivita fisica) volte a bilanciare l'introi-
to calorico dovuto allalcol per mantenere il peso
corporeo sotto controllo. Colpisce in modo elet-
tivo giovani adulti (18-26 anni), questa volta sen-
za differenze di genere, con una particolare inci-
denza tra gli studenti universitari, che pianificano
drastiche restrizioni alimentari nelle giornate al
termine delle quali prevedono un massiccio con-
sumo di alcolici; restrizioni alimentari finalizzate
a ridurre 'aumento di peso, altrimenti inevitabile
conseguenza dellabuso di alcol™. Frequente in
comorbilita l'abuso di altre sostanze, tra cui prin-
cipalmente la cocaina, usata anche per facilitare
il controllo della fame. Con ogni evidenza, anche
in questo caso il comportamento agito e larga-
mente conseguente a specifiche caratteristiche
sociali e culturali dei singoli e dei gruppi di ap-
partenenza nel contemporaneo (la diffusione di
quella che va sotto il nome di movida).

Ancora piu legati al pensiero contempo-

12 Pelle M. et al. / disturbi alimentari e della nutrizione: nuo-
ve prospettive e nuove sfide, Noos 2021; 27(2):75-84.
13 Lupi M., Martinotti G., Di Giannantonio M. Drunkorexia:

an emerging trend in young adults. Eat. Weight Disord. 2017;
22: 619-22.

raneo sono gli ultimi due disturbi che conside-
reremo. Il primo, la muscle dysmorphia (MD),
spesso tradotto in italiano come vigoressia, o
complesso di Adone, ¢ il timore (o veramente la
certezza) di essere sempre fisicamente gracili
e lontani dalla forma corporea ideale, cioe
sufficientemente muscolosa. E questa volta un
disturbo tipicamente maschile, ovviamente per
altro sostenuto da unavisione culturale condivisa
simmetrica a quella dellanoressia: per le ragazze
€ una colpa sociale essere grasse, per i maschi
lo € non essere atletici. Naturalmente, in questo
caso il confine tra normalita e patologia & estre-
mamente complesso da definire, e mobile: il pro-
blema principale é rappresentato che in questo
caso il vissuto soggettivo di malattia non esiste,
neanche quando i comportamenti divengono
palesemente insostenibili rispetto ad un globale
progetto di vita: tempo trascorso in palestra che
viene sottratto al lavoro, al sonno, all'ordinaria so-
cialita..., costi affrontati per l'esercizio e i diversi
prodotti di consumo assorbenti tutte le risorse
della persona, regimi dietetici ossessivi € infarciti
damiriadidiintegratori, uso sistematico di farma-
ci anabolizzanti, pur nella consapevolezza della
loro pericolosita. Anche qui esistono siti internet,
comunita formali e informali, a volte con scivo-
lamenti settari, ed un complessivo grado di ap-
provazione sociale. Rispetto a questo specifico
disturbo é aperto un dibattito scientifico rilevante
e non risolto, giacche per alcuni si tratta, come lo
stiamo vedendo qui, di un DAN, mentre per altri
l'alimentazione rappresenta solo una parte, per
quanto rilevante, della patologia, che include tut-
ta una serie di comportamenti ritualizzati in set-
tori diversi della vita, e deve quindi essere classi-
ficato tra i disturbi ossessivo compulsivi a basso
livello di consapevolezza.

Abbiamo lasciato per ultimo il problema
dell'ortoressia, perché & quello che piu radical-
mente ci riconduce al nostro inizio, cioe al tema
dellarilevanza socioculturale, ed anche religiosa,
della scelta o dellesclusione dalla propria dieta
di determinati alimenti.

Per ortoressia, si intende la patologica pre-
occupazione per la qualita del cibo consumato.
Questo disturbo induce talvolta a seguire regimi
dietetici molto restrittivi, che possono condurre a
potenzialicarenze nutrizionali, ottenendo l'effetto
opposto a quello desiderato. In questo caso l'at-



tenzione non € sullimmagine corporea, ma sulla
ricerca di una salute perfetta, raggiungibile con
un meticoloso controllo non tanto della quantita,
ma della qualita degli alimenti ingeriti.

La sindrome é stata per la prima volta in-
dividuata e descritta da un medico naturopata
americano, Steven Bratman'; & caratterizzata
da comportamenti ossessivi atti a tutelare la “pu-
rezza" della propria alimentazione, che possono
raggiungere una pervasivita e uninvasivita cosi
consistenti da compromettere la qualita di vita.
Si parte dalla dilatazione del tempo dedicato
alla pianificazione, scelta, preparazione e com-
binazione degli alimenti nella dieta, a scapito del
tempo dedicato ad altre attivita, alla malnutrizio-
ne dovuta all'esclusione diintere classi dialimenti
per la loro presunta impurita, oppure dalla restri-
zione dei rapporti sociali ai soli che condividono
la stessa attenzione/preoccupazione, sino a un
Vero e proprio isolamento sociale, alla compro-
missione, infine, della salute dei figli®.

Secondo i dati diffusi dal ministero della Sa-
lute, circail 15% (450 mila persone) delle persone
affette, in Italia, da DAN, soffrirebbe di ortoressia,
con una netta prevalenza degli uomini (11,3%) ri-
spetto alle donne (3,9%).

Caratteristico in modo specifico di questa
sindrome ¢é latteggiamento settario, accompa-
gnato da un forte senso di superiorita rispetto
alla generalita delle persone; questo comporta
una drastica riduzione, fino allazzeramento, dei
contatti sociali con gli “infedeli”, I'impossibilita
di assumere alimenti fuori casa, conflitti con le
scuole rispetto all'alimentazione dei figli, dispen-
dio di una enorme quantita di tempo nel pianifi-
care i pasti, fare la spesa e cucinare, a discapito
ditutte le altre attivita.

Si tratta di una problematica in enorme
espansione, ma soprattutto di un tema che chia-
ma a confronto discipline diverse. Se infatti e vero
per lo psichiatra che le persone colpite soffrono
di un disturbo ossessivo compulsivo di perso-
nalita, senza alcuna autoconsapevolezza, € alla
sociologia, alla filosofia ed anche alle scienze
del marketing che deve essere demandato uno

14 Bratman S. Health food junkie. Yoga Journal 1997; 8: 42-
50.

15 Atzeni E, Converso D, Loera B. L’ortoressia nervosa tra
attenzione per la qualita dell’alimentazione e disturbi ali-
mentari: criteri diagnostici e strumenti di valutazione. Rivista
di Psichiatria 2020; 55(4):201-212.

studio (iniziato, ma non certamente concluso)
sulle ragioni che hanno portato tanto alla ribal-
ta questo specifico contenuto sintomatologico,
rispetto ad altri possibili. Certamente € in gioco
la reazione violenta rispetto al concetto di “cibo
spazzatura’, piuttosto che la pressione mediati-
ca sul valore quasi assoluto di alcuni alimenti del
tutto estranei alla tradizione alimentare italiana,
ed invece sulla denigrazione sistematica di ali-
menti essenziali e tradizionali: esempio tipico in
questo caso quello dello zucchero™.

Chi scrive, poi, suggerisce anche di valuta-
re questa, come anche altre forme di malessere
psichico, all'interno di una generale criticita dei
processi di simbolizzazione caratteristica della
nostra epoca, per cui alle complessita del pen-
siero tendono a sostituirsi, non senza qualche
complicita del sistema di marketing, le sempli-
ficazioni delle ortoprassi, ponendo la domanda
forte se davvero, alla teologia di Tommaso d’A-
quino, I'Europa possa, senza danni, sostituire il
Nutriscore. A
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16 McGregor R. Orthorexia. When healthy eating goes bad.
London: Nourish, 2017.



Alimenti
e nutrizione!

| tema degli alimenti e della nutrizione attraversa molti ambiti (tecnica, scienza, biologia, produzione,
commercio, comunicazione) immersi in diverse culture nel senso antropologico del termine.
L'importanza del cibo non & solo per la sopravvivenza, ma anche per il benessere della persona e
per la stretta connessione con la sostenibilita ambientale, cosi da assicurare sicurezza alimentare e nutri-
zionale e una vita sana per le generazioni presenti e future.

La conoscenza della filiera agroalimentare di ogni alimento € quindi premessa per prendere decisio-
ni consapevoli, per comprendere lacomplessa realta degli alimenti e per scegliere la migliore dieta possi-
bile, che sia quindirispettosa della biodiversita e degli ecosistemi, economicamente equa e conveniente;
nutrizionalmente adeguata, sana e sicura cosi da non comportare rischi per la salute del consumatore.

Questo articolo tratta alcuni aspetti del tema “alimenti e nutrizione” e l'auspicio e di stimolare l'interes-
se ad approfondire questa vasta tematica.

The topic of food and nutrition crosses many fields (technology, science, biology, production, trade,
communication) immersed in different cultures in the anthropological sense of the term.

The importance of food is not only for survival, but also for the well-being of the person and for the clo-
se connection with environmental sustainability, to ensure food and nutritional security and a healthy life for
present and future generations.

The knowledge of the agri-food chains is therefore a prerequisite for making informed decisions, for
understanding the complex reality of food and for choosing the best possible diet, which is therefore re-
spectful of biodiversity and ecosystems, economically fair and affordable, nutritionally adequate, healthy
and safe.

This article aims to describe some of these topics and encourage interest in this vast subject.

Tecnologo Alimentare - ex Dirigente del Comune di Milano - Milano

1 Parlare di alimenti e nutrizione significa affrontare un tema vastissimo, che pud essere esaminato e commentato sotto molte-
plici punti vista e con significative diversita tra le diverse parti del mondo e le diverse culture nel senso antropologico del termine.
Pertanto - salvo alcune informazioni e considerazioni di portata generale e tecnico-scientifiche- il riferimento culturale, sociale e
produttivo € quello della nostra societa e del mondo occidentale, con particolare riferimento all’ltalia e all’Europa.



er la sopravvivenza biologicain senso stret-

to - trascurando quindi altri fattori psico-fi-

sici, ambientali, economici e di contesto - le
persone hanno bisogno essenzialmente di aria,
acqua e cibo?.

Dovrebbe essere quindi conseguente una
estrema attenzione e cura nei confronti di questi
fattori di sopravvivenza “biologici”, ma la situazio-
ne neifatti &€ abbastanza problematica.

La qualita dell'aria € attualmente abbastanza
presidiata e sappiamo con una certa tempestivita
se pulviscolo e componenti chimiche la compro-
mettono, manon ci sono azioni efficaci per assicu-
rare alle persone, in particolare chi vive nelle citta,
direspirare aria “pulita™.

Per quantoriguardal'acqua, almeno nei paesi
occidentali, esiste in genere un acquedotto la cui
gestione garantisce un costante controllo chimi-
co-fisico e microbiologico cosi da verificare che
lacqua immessa nelle tubature che arrivano nel-
le nostre case rispettino i limiti di sicurezza stabi-
liti dagli organi sanitari nazionali e internazionali.*
Tuttavia ci sono ancora molte carenze per la de-
purazione delle acque reflue: acque non adegua-
tamente depurate contaminano laghi, fiumi e in
ultima istanza il mare, con le ovvie conseguenze
sullambiente e sugli organismi vegetali e animali
acquatici.®

Infine il cibo ossia tutti gli alimenti che -deriva-
ti da materie prime di origine vegetale e animale-
pPOSsiamo mangiare in sicurezza e che apportano
alnostro corpo nutrienti sia per esigenze energeti-
che sia per il funzionamento dei processi metabo-

2 | tempi di soprawvivenza senza questi elementi sono co-
munque diversi e senza cibo si pud resistere pitl a lungo che
senza aria e acqua, a prescindere dai danni piti 0 meno rever-
sibili al nostro organismo.

3 Sorvoliamo sui rischi microbiologici dell’aria e la gravita di
alcuni scenari, viste le reazioni che ci sono state durante la
pandemia rispetto alle precauzioni da rispettare per evitare la
contaminazione attraverso l'aria respirata.

4 Gli acquedotti assicurano la potabilita dell’acqua ad uso
civile, avendo presente i livelli di contaminazione tollerabili
tenuto conto della presenza dei prodotti chimici (anche per
uso agricolo) che contaminano inevitabilmente 'acqua.

5 Le conseguenze pil evidenti e di dominio pubblico sono
il passaggio nel ciclo vitale dei pesci e delle altre specie ani-
mali acquatiche di tutte le sostanze tossiche non eliminate a
monte (per es: metalli pesanti e microplastiche). La presenza
e quindi la concentrazione di tali sostanze é resa meno cri-
tica per effetto della diluizione (per quanto 'aumento delle
guantita immesse nell’ambiente tende a ridurne lefficacia),
ma questo non esclude i fenomeni di accumulo, pil evidenti
nelle specie “in cima” alla catena alimentare.

lici del nostro corpo.

Gli alimenti che assumiamo possono essere
pil 0 meno trasformati o trattati e queste caratte-
ristiche di ogni alimento costituiscono la sua spe-
cifica “filiera™.

Alcuni alimenti hanno una filiera corta quindi
subiscono pochitrattamenti prima di essere pron-
ti per il consumo, altri hanno invece filiere piu o
meno lunghe, altri ancora sono ormai nel novero
dei cosiddetti cibi iper o ultra processati tra i qua-
li ci sono quelli confezionati e pronti per essere
riscaldati o consumati direttamente e che subi-
scono un alto numero di processi industriali e/o
vengono addizionati di sostanze chimiche per ga-
rantirne durata e buone caratteristiche organolet-
tiche. In ogni caso la conoscenza della filiera ci da
maggiore consapevolezza delle possibili criticita
deglialimenti.

A questo proposito dobbiamo considerare
che la legislazione italiana & stata tra le piu avan-
zate nellUnione Europea e queste norme si sono
via via rafforzate e completate per le prescrizioni
comunitarie che tutelano i consumatori sia per
quanto riguarda la produzione alimentare nazio-
nale ed europea sia per la qualita dei prodotti di
importazione.’

E quindi giusto avere fiducia nel sistema dei
controlli ufficiali, ma questo non significa che non
Ci siano anche mezzi per poter conoscere per-
sonalmente e direttamente molte caratteristiche
deglialimenti che acquistiamo. Lo strumento prin-

6 Con filiera si intende “L'insieme degli agenti che direttamen-
te o indirettamente, operano lungo tutto l'itinerario economico
di un prodotto, dallo stadio iniziale della produzione, a quello
finale dell’utilizzazione” e -nel caso di un alimento- si parla pit
specificamente di filiera agroalimentare ossia l'insieme di tutte
le fasi e gli eventi attraverso cui un prodotto alimentare arriva
dalla produzione e raccolta delle materie prime fino all’arrivo
nel piatto del consumatore. Quindi la filiera di ogni alimento €
il percorso costituito da tutti i processi che la materia prima ha
subito partendo dai produttori fino ad arrivare nei supermerca-
ti, nei negozi, nei ristoranti e nelle nostre case. Per ogni filiera
deve essere assicurata tracciabilita e trasparenza.

7 Uno degli aspetti piti problematici nei rapporti commerciali
tra Europa e il resto del mondo, ma in particolare tra Europa
e USA riguarda proprio il rigore delle norme europee sui pro-
dotti in genere e anche su quelli alimentari, il che ostacola
una facile esportazione dei prodotti alimentari americani (in
genere di produzione industriale) nellUE. Nelle dinamiche
commerciali questo ha significato “ritorsioni” da parte USA
complicando le esportazioni alimentari dall’UE verso gli USA,
ritorsioni soprattutto funzionali a far pesare una maggiore
forza negoziale affinché 'UE deroghi al rigore delle proprie
norme.



cipale di cui disponiamo ¢ l'etichettatura: infatti at-
traverso le etichette possiamo avere informazioni
utilianche per prendere decisioni corrette per se-
guire una dieta bilanciata.

Siamo quindi arrivati a parlare di dieta, ter-
mine che porta a pensare scelte alimentari fina-
lizzate a scopi specifici (perdita di peso, esigen-
ze connesse a particolari prescrizioni mediche,
supporto ad attivita sportive) mentre il concetto di
dieta € decisamente piu generico e riguarda uno
stile divita che prevede anche adeguate scelte ali-
mentari per raggiungere obiettividibenessere e di
equilibrio nutrizionale.

Stabilire quale sia la dieta da seguire pud
essere una decisione piu 0 meno sofisticata e
costosa, ma ormai usando internet si possono
consultare siti che danno suggerimenti per fare
scelte corrette e se non sempre & facile costruire
una dieta/menu da seguire nei nostri pasti, certa-
mente possiamo individuare i cibi/piatti/alimenti
che devono essere consumati con moderazione
oaddirittura possibilmente esclusi, altriche invece
devono entrare nelle nostre abitudini alimentari.

In effettiinltalia siamo “facilitati” perché é noto
che siamo uno dei paesinei quali & stata individua-
ta la cosiddetta “Dieta mediterranea™ che da sola
propone uno stile alimentare riconosciuto tra i piu
sani al mondo. Quindi basta seguire questa dieta
per garantirsi benessere, buona salute e -perche
no?- anche una maggiore longevita?

Purtroppo questo & un presupposto impor-
tante, mala questione & certamente piu comples-
sa, ammesso che esista una formula sicura nella-
limentazione per assicurarci certi positivi risultati.

Alcuni dei fattoriin gioco sono:

« e risorse del nostro pianeta che sono li-
mitate e quindi le modalita di produzione
agroalimentare devono affrontare la sfida
della sostenibilita®;

8 https://itwikipedia.org/wiki/Dieta_mediterranea

9 Nel 2010 la FAO e l'Associazione Bioversity International
(https://en.wikipedia.org/wiki/Bioversity_International) hanno
definito una dieta sostenibile come “.. those diets with low
environmental impacts which contribute to food and nutrition
security and to healthy life for present and future generations.
Sustainable diets are protective and respectful of biodiversity
and ecosystems, culturally acceptable, accessible, economical-
ly fair and affordable; nutritionally adequate, safe and healthy;
while optimizing natural and human resources.” [*..quelle diete
con bassi impatti ambientali che contribuiscono alla sicurezza
alimentare e nutrizionale e a una vita sana per le generazioni
presenti e future. Le diete sostenibili sono protettive e rispetto-
se della biodiversita e degli ecosistemi, culturalmente accetta-

« lo spreco alimentare per cui € stato ac-
certato che non tutte le risorse alimentari
vengono effettivamente utilizzate perche
ce molto spreco sotto varie forme (si sti-
ma che ogni anno un terzo degli alimen-
ti disponibili per l'alimentazione umana
vada sprecato)™©

« il cambiamento climatico e la circolazione
mondiale delle merci con la modificazione
degli habitat di molte specie vegetali, va-
riazione degli andamenti stagionali, diffu-
sione di nuove malattie (fisiopatie) anche
per la presenza di parassiti sconosciuti
provenienti da territori lontani.

In questo scenario assume particolare im-
portanza considerare non solo le caratteristiche
dei singoli alimenti dal punto di vista nutrizionale,
ma anche gli aspetti legati alla sicurezza™ degli
alimenti che -seppur presidiati istituzionalmen-
te dagli organismi preposti- richiedono anche da
parte del consumatore una particolare sensibilita
e attenzione. Per questo € importante prestare at-
tenzione alle segnalazioni di prodotti che hanno
mostrato rischi potenziali (le cosiddette Allerte) e
che alcuni siti comunicano dopo avere raccolto le

bili, accessibili, economicamente eque e convenienti; nutrizio-
nalmente adeguate, sicure e sane; ottimizzando al contempo
le risorse naturali e umane.”] Questa definizione richiederebbe
una esegesi parola per parola perché ogni termine usato nel
testo originale in inglese ha dei riferimenti precisi da appro-
fondire.

10 E il cosiddetto “Food Waste” e per averne un’idea si pud
partire da qui https://itwikipedia.org/wiki/Spreco_alimenta-
re

11 In sede FAQ, nel 1996 in occasione del World Food Summit
si defini il concetto di Food Security in questo modo “Food
security exists when all people, all of the time, have physical,
social and economic access to sufficient, safe and nutritious
food that meets their dietary needs and food preferences for an
active and healthy life” (“La sicurezza alimentare esiste quando
tutte le persone, in ogni momento, hanno accesso fisico, socia-
le ed economico a cibo sufficiente, sicuro e nutriente che sod-
disfi le loro esigenze dietetiche e le loro preferenze alimentari
per una vita attiva e sana.”) Nella definizione inglese si usa il
termine “safe”. Purtroppo in italiano non abbiamo termini che
corrispondano in modo soddisfacente ai due aspetti della si-
curezza declinata in security e safety quindi € indispensabile
integrare la definizione di Security con una dedicata a Safety.
Una semplice e preliminare definizione di Food Safety é data
dallUSDA, Ministero delle Politiche Agricole americano: “A suit-
able product which when consumed orally either by a human
or an animal does not cause health risk to consumer... to pre-
ventillness and injury”. (“un prodotto adatto (al consumo) che
quando ingerito da uomo o animale non causa rischio di salute
a chilo consuma ... per prevenire malattie e danni”)



segnalazioni degli organi di controllo istituzional
(cfr.llIFatto Alimentare - https://ilfattoalimentare.it/
argomenti/allerta)

Da queste ultime considerazioni si puo intra-
vedere che seguire una dieta corretta ha a che
fare non solo con questioni individuali di benes-
sere e salute, ma coinvolge anche problematiche
etiche e sociali, soprattutto se consideriamo che
lalimentazione riguarda tutti i popoli della terra e
che ogni questione, problema, criticita che riscon-
triamo viene immediatamente moltiplicato per i
milioni di abitanti di un territorio e nei casi pit im-
portanti per i miliardi di abitanti della Terra.

Concludiamo questa riflessione sullalimen-
tazione ricordando che non abbiamo toccato le
connessioni con gli aspetti economici e organiz-
zativi (commercio, distribuzione, logistica, pubbli-
cita), né le ricadute negli ambiti “non individuali” e
sulle nuove modalita e mode dei consumi (food
delivery, ristorazione collettiva, ristorazione e ali-
mentazione per i soggetti fragili come bambini e
anziani).

Questi aspetti sui quali non ci siamo soffer-
mati hanno una rilevanza estrema e possono
condizionare l'approccio “virtuoso” tecnico-scien-
tifico, anche quando si interviene senza intenzio-
ni dolose o drammaticamente manipolatorie nei
confronti dei consumatori. A
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La Madonna
del Carmine

una domenica mattina dimetaluglio, datempo la luce filtra attraverso le fessure dei balconi. Le fine-

stre chiuse non trattengono le voci fuori, che strano, non sembra la voce di Toni che passa per por-

tare lo scolo’ ai suoi maiali, come tutte le mattine, dopo aver lavorato il latte al caselo? e trasformato
inburro o formaggio. Qualcuno ride, non pud proprio essere Toni, lui € sempre serio, miincute soggezione
quando lo incontro, ma deve essere buono dal momento che lascia giocare noi bambini intorno al porto-
ne del suo fienile, quando piove possiamo anche entrare nell'atrio ma non piuin la perché é pericoloso, ci
sono le falci e un fumaiolo che collega al piano terra cosi il fieno passa direttamente dal fienile alla stalla
sottostante.

Ex coordinatrice di nido, Sedico (BL)

1 Siero del latte.
2 Latteria sociale frazionale (fondate nell’Agordino da don Antonio Della Lucia, riunite in Federazione dal 1896).



€ VOCi si sovrastano una con laltra: le fine-

stre della mia camera danno direttamente

sulla piazza del paese. Ascolto e sento che
qualcuno non parla il nostro dialetto, viene da fuo-
ri. Curiosa di capire cosa stia succedendo scendo
le scale ed un profumo insolito sale dalla cucina:
baccala!

Oggi ¢ la festa del Santo Patrono, la piazza é
occupata da colorate bancarelle, i venditori pran-
zeranno da noi: il bar dei miei si trasforma in trat-
toria per i viandanti. Per un anno intero abbiamo
atteso questo giorno, per un anno...e poi baccala
per tutti. Mia madre prepara quello in umido da ac-
compagnare alla polenta, mio padre &€ addetto a
quello mantecato con olio prezzemolo e aglio. Ci
vuole forza per lavorarlo con un grosso mestolo di
legno in capienti terrine di ceramica bianca e ren-
derlo una crema bianca con morbidi bocconcini di
pesce.

Alla fine della solenne Messa delle 10 la Ma-
donna, conin braccio il suo bambino benedicente,
€ portata in processione protetta sotto il baldac-
chino delle grandi cerimonie ricamato in oro. Noi
bambini camminiamo davanti spargendo a terra
petali di fiori che formano un tappeto per il pas-
saggio della Vergine. I monech® allinterno del
campanile, si fa trascinare in alto tenendosi stret-
to alle corde delle campane e con forza ritorna a
terraper dare vigore almovimento e farle suonare.
Il fumo dell'incenso esce dal turibolo dondolante
e inebria la piazza mescolandosi al profumo del
baccala che esce da casa dei miei e, con solenni-
ta, siavvicina ilmomento del pranzo.

Le donne del paese attendono questo giorno
perindossare il costume tipico con gonne dai bor-
diricamati che arrivano fino a terra, corpetti stretti
che danno rilievo alle forme. Scialli fioriti con lun-
ghe frange coprono le spalle. Antichi e fragili gio-
iellile adornano. Intesta cappellidifeltro nero sono
abbelliti con colorati fiori e variopinti nastri di seta
scendono, sventolando allaria, fino alla schiena.
Latradizione vuole che nelle famiglie si pranzicon
la pasta da fornel: tagliatelle fatte in casa e condite
con semi di papavero, coltivato in ogni orto che si
rispetti e pestati al mortaio con lo zucchero, nella
teglia si alternano strati di tagliatelle a spolverate
dipapavero pestato, il tutto condito con burro fuso
fatto imbiondire. In alternativa sipossono prepara-
re i cazunziei: mezzelune di pasta ripiene di patate

3 Sacrestano.

e rapa rossa, sempre rigorosamente condite con
burro imbiondito e semi di papavero pestati conlo
zucchero.

Nonostante l'insolita presenza dello zucche-
ro, questi piatti assumono un sapore raffinato e
unico. Raffinato e unico appare il volto della Ma-
donna che accenna un sottile sorriso mostrando
sul braccio sinistro il figlio piccolo e reggendo con
due dita della destra lo scapolare: promessa di li-
berazione dal Purgatorio e di salvezza eterna.

Raffinato e unico lo svolazzare dei petali dei
fiori e dei nastri colorati delle donne nella cornice
lucente di una domenica di luglio in un paesino in-
castonato nelle Dolomiti.

Manessunricordo diquei giorni difesta e cosi
potente come quello olfattivo: automaticamente,
al profumo di questi cibi, mi scende l'acquolina in
bocca, sale il desiderio di assaporare ancora una
volta la raffinatezza di quei sapori. Ritorna alla
mente il ricordo gioioso e lucente della festa vis-
suta da bambina che mi accompagna da una vita
per tutta la vita. Il cibo € affetto, memoria, socialita,
relazione.

Per qualsiasi essere vivente cibarsi & fon-
damentale per la sopravvivenza; dopo la respi-
razione, l'alimentazione & il secondo processo
fisiologico necessario alla sopravvivenza degli
esseri viventi. E la preoccupazione primordiale
che ci accompagna da sempre. Le modalita con
cui ci approcciamo al cibo determinano in gran
parte anche la salute del nostro corpo: “Noi siamo
quello che mangiamo” diceva il filosofo Ludwig
Feuerbach. Quello che viene introdotto nel nostro
organismo non influenza soltanto il corpo, ma an-
che i processi energetici, psicologici e spirituali.
Cido che mangiamo, infatti, determina non solo la
nostra salute fisica, ma anche quella mentale, il
nostro stato d'animo, la qualita dei pensieri e persi-
no i nostricomportamenti. Cid che mangiamo non
solo ci nutre a livello fisico, ma contribuisce alla
costruzione della nostra parte emotiva.

Le abitudini alimentari nascono dalla storia
della persona in stretta correlazione con la storia
del luogo dove il soggetto vive. Secolari intrecci
di esperienze ed intelligenze che hanno saputo
sfruttare le risorse disponibili semplicemente per
migliorare l'esistenza propria e della comunita.

Mangiare e fondamentale per introdurre nu-
trienti che possano garantire la sopravvivenza
dell'individuo e della specie.



Secondo la teoria omeostatica sono i fattori
biologici a guidare la nostra ricerca del cibo
attraverso meccanismi innati e regolati in modo
automatico, con l'obbiettivo di mantenere il peso
corporeo dell'individuo adulto in un range stabile;
cio significherebbe che la quantita di energia
giornaliera, introdotta con gli alimenti, sarebbe
non una scelta bensi un automatismo che si attiva
quando i centri di controllo (centri ipotalamici)
riscontrano una carenza energetica.

E la fame, definita in questo caso fame ome-
ostatica, il segnale della diminuzione critica delle
riserve energetiche disponibili e, al contempo, la
spinta a cercare il cibo; ma la nostra esperienza
quotidiana e gli studi sul comportamento alimen-
tare e suimeccanismiche lo regolano, dimostrano
che mangiamo anche al solo scopo di provocar-
Ci unesperienza piacevole. Il piacere evocato dal
cibo, infatti, & simile a quello associato ad altri pre-
mi, tanto che l'industria alimentare & alla continua
ricerca di nuove combinazioni di gusti, sapori, pro-
fumi e consistenze che possano ampliare l'espe-
rienza del piacere e aumentare la dipendenza da
alcuni prodotti alimentari.

LLa fame non & solo un bisogno fisiologico, ma
si collega ad importanti processi emotivi. Quando
ad esempio mangiamo dolci, il nostro cervello ri-
lascia una sostanza chimica chiamata dopamina.
La dopamina & un ormone che innesca una sen-
sazione di ricompensa e piacere del nostro cer-
vello ed e un elemento chiave nel controllo delle
nostre risposte emotive.

Stimoli come il sesso, ascoltare buona musi-
ca, mangiare cibi particolarmente saporiti, gene-
rano piacere grazie allaumento di produzione di
dopamina.

In momenti di particolare stress e difficolta o
in presenza di stati emotivi come la rabbia, si av-
verte la sensazione di fame che non corrisponde
a reali esigenze di alimentazione ma a quella che
viene definita “fame emotiva’ che giunge quando
abbiamo bisogno di essere consolati e confortati.

Consciamente o inconsciamente, quando
affrontiamo un problema o un momento partico-
larmente negativo della nostra vita privata, spes-
SO mangiamo di piu e senza prestare attenzione
al fatto se gli alimenti siano sani 0 meno. Non €
un caso difatti che in questi momenti vengono
privilegiati tutti quei cibi ad alto potere calorico,
molto dolci, molto salati o grassi, cibi con alto in-

dice di palatabilita, ossia di appetibilita, che viene
accentuata dallaggiunta di alcune sostanze che
rendono i cibi industriali piu gustosi e che ci indu-
cono a mangiarne in quantita maggiori, talvolta
senzarendercene conto.

Alcune persone mangiano meno difronte alle
emozioni forti. Altre invece reagiscono nutrendosi
in modo impulsivo e consumando velocemente
tutto cio che si trovano davanti, senza rifletterci. |l
cibo diviene una distrazione, ecco perché si parla
di “comfort food": talvolta € I'unica risposta indi-
scriminata alle nostre difficolta affettive ed emo-
tive, in mancanza di altre possibilita espressive.
Tutto cid pud attivare un circolo vizioso tra males-
sere psichico e assunzione eccessiva di cibo, due
aspetti che rischiano di influenzarsi a vicenda e
che possono causare delle sensazioni di vergo-
gna e dicolpa.

Mangiare non € solo una necessitamaanche
un piacere e tutti, chi piu chimeno, siamo colpevoli
di diverse sregolatezze. Le scelte quotidiane a ta-
vola, pero, influenzano in grande parte la conser-
vazione dello stato di salute e la possibilita di pre-
venire l'insorgenza di varie patologie. Come fare,
allora, a unire I'utile al dilettevole senza essere co-
strettia pesanti rinunce o, col passare deglianni, a
penalizzanti sacrifici?

Come si puo far fronte a questo senso di col-
pa allinterno di un sistema che ciinduce a consu-
mare cibo come fosse merce e come possiamo
far fronte al nostro vuoto interiore da riempire?
Le informazioni che abbiamo sulla sana alimenta-
zione le sappiamo bene. Il 16 ottobre si celebra la
giornata mondiale dellalimentazione e di questo
tema ne sentiamo parlare da sempre. Nonostan-
te latecnologia avanzata in agricoltura e le risorse
disponibili sul pianeta, questo elemento che ac-
comuna qualsiasi abitante della terra, soffre an-
cora di potenti disparita: chi ha cibo ne soffre per
labbondanza, chi non ha cibo muore per malnu-
trizione. Inoltre quello che viene proposto ora per
‘sfamarci” non nasce piu darisposte abisognie ha
poco a che vedere con le risorse disponibili.

Forse abbiamo perso, come per altri aspetti
del nostro vivere, il senso della sacralita. Innanzi-
tutto verso l'essere vivente come tale: non una vita
al servizio di qualcosa o per qualcuno, ma la vita
stessa come dono, se lo &€ per me non posso che
rispettare quella deglialtri, se non sono merce non
POSSO vendere 0 comperare.



Nelle scelte alimentari del noto oncologo
Dott. Umberto Veronesi si rileva unetica che ri-
chiama al principio proprio del concetto di vita.
Nel suo caso la scelta vegetariana si basava sul
senso diresponsabilita non solo verso i diritti degli
animali, ma anche verso le popolazioni piu debo-
li ancora afflitte dalla fame e dalla malnutrizione,
ritenendo la produzione di carne responsabile
dellingiustizia sociale. Mangiare meno carne nel
mondo occidentale & un obiettivo etico sostenu-
to ormai da molti intellettuali, studiosi, economisti
e ambientalisti nel mondo. Sosteneva che anche
la pace ha a che fare con la scelta vegetariana: i
conflitti nascono facilimente presso le popolazio-
ni che non hanno i mezzi per sopravvivere, il cibo
e lacqua innanzitutto. Lorientamento verso una
dieta vegetariana non appare piu come una scel-
ta culturale per pochi, ma come una necessita di
sopravvivenza e convivenza pacifica per tutti. Dai
suoi studi rilevo la grande incidenza che unali-
mentazione “occidentale” scorretta fosse lacausa
diretta o indiretta di mortalita.

LLa fondazione che portail suo nome continua
a divulgare informazioni riguardo la ricerca scien-
tifica per sconfiggere i tumori, ma soprattutto ne
promuove la prevenzione attraverso unalimenta-
zione corretta.

Migliorare lalimentazione pud migliorare la
vita.

La scuola e i centri educativi, grazie al dialo-
go quotidiano con bambini e ragazzi, alla propria
presenza capillare nel territorio, alla ricchezza
interculturale, hanno un ruolo fondamentale nel
promuovere leducazione alimentare. Attraverso
linformazione, ma soprattutto lesperienza con-
creta, insegnanti ed educatori possono incidere
iNn senso positivo nei cambiamenti delle abitudini
alimentari e possono invitare bambini e ragazzi a
comprendere la complessita dellalimentazione,
che coinvolge aspetti della salute, ma anche emo-
tivi, culturali e riguardanti lambiente e la sostenibi-
lita. Attraverso l'educazione alimentare, la scuola
contribuisce a far crescere la consapevolezza
delle scelte quotidiane che incidono nel futuro. |
ragazzi acquisiscano, per se stessi e per la collet-
tivita, una sensibilita sui temi della salute e insie-
me della sostenibilita, che incidono sul benesse-
re personale e su quello collettivo. LEducazione
Alimentare ha tra i proprifini il miglioramento dello
stato di benessere dei bambini e deiragazzi attra-

verso la promozione di sane abitudini alimentari,
l'eliminazione dei comportamenti alimentari scor-
retti, un efficiente utilizzo delle risorse alimentari
e un uso corretto delle materie prime. La promo-
zione di sani stili di vita e di una corretta alimenta-
zione € una sfida che investe molti ambiti tematici
trasversali.

E fondamentale accogliere e tenere conto
della diversita dei vissuti per potersi approccia-
re nel modo migliore alleducazione alimenta-
re. Solo attraverso una conoscenza consapevo-
le del sistema alimentare & possibile fare scelte
corrette, per se stessi e per la collettivita di cui
siamo parte. A




Lerezdore
del Mondo Piccolo

Dal cibo alla relazione

articoloriflette sulrapporto conil cibo nelle tradizioni contadine della Bassa Pianura emiliana, espli-
citando come l'arte del cucinare abbia rappresentato e in parte rappresenti ancora oggi, unarte
che g, al contempo, veicolo di relazione, di costruzione di legame, di attenzione e cura. Vengono,
inoltre, brevemente narrati alcuniriti di lavorazione del cibo, ormai quasi completamente perduti, tipici del-
la tradizione contadina di questo territorio. Si presenta una riflessione su come tutto cio sia esperienza
che contribuisce alla costruzione della comunita, delle appartenenze e del Sé individuale.
Parole chiave: rito, appartenenza, comunita, presenza.

The article reflects on the relationship with the food in the peasant traditions of the Emilian Lower Plain,
explaining how the art of cooking has represented and partly still represents today, an art that is, at the same
time, a vehicle for relationships, for building bonds, for attention and care. Furthermore, some food proces-
sing rituals, now almost completely lost, typical of the peasant tradition of this territory are briefly narrated.
A reflection is presented on how all this is an experience that contributes to the construction of the commu-
nity, of belonging and of the individual Self.

Keywords: rite, Belonging, community, presence.

Psicologa- psicoterapeuta, coordinatrice pedagogica servizi educativi - Parma



asce tutto da un piccolo luogo in un picco-

lo paese che Guareschi avrebbe definito:

"Il piccolo mondo del mondo piccolo”. In un
piccolo paesino di poche case nella Pianura pa-
dana, aridosso dellargine maestro del fiume Po. In
un piccolo paese in cui cé una piccola ma ‘densa’
osteria, centro della vita del paese e luogo in cui
vengono preparati i piatti della tradizione culinaria
del territorio.

Ha origine dali, la mia passione per le tradizio-
ni culinarie del mio territorio e per la cucina e il cibo
della tradizione. Nasce da li, lamore per la buona
cucina e per tutto quello che la preparazione e la-
vorazione dei cibi della tradizione porta con sé nel
definire la nostra appartenenza e, forse, anche una
parte della nostra identita, individuale e familiare.
Attraverso il cibo, come elemento aggregante e
costruttore diidentita € possibile sostenere la co-
struzione dellappartenenza

Una tradizione di sapere, di profumi, di cultura
e diemozioni che ancora oggi, mentre scrivo, inun
tempo molto diverso da quellallora guareschiano,
accompagna i miei ricordi e i miei legami.

Da quella cucina della quale io ho solo ricor-
di dalle narrazioni familiari e non ricordi episodici,
nasce uno dei fili conduttori di un ramo della mia
storia familiare: la passione per la cucina della tra-
dizione. Diventa un filo rosso che non e fatto solo
del consumo del cibo, ma di tutto quello che stain-
torno alla preparazione diuna pietanza, con saperi
che si tramando nella tradizione. Ho ancora vivo il
ricordo di una festa in un momento importantissi-
mo della mia vita per celebrare un grande traguar-
do, in cui la fase di preparazione della festa e del
momento culinario ha rappresentato un momento
fondamentale, quasi quanto I'evento stesso.

Nel mondo piccolo, e nel mio mondo piccolo,
il cibo scandiva, come nelle tradizioni contadine e
in molte tradizioni, o scorrere della vita delle case,
attraverso una serie dirituali che hanno riempito la
mia mente di ricordi dell'infanzia. Attraverso e gra-
zie quelle esperienze eiricordi di esse, ho ricevuto
esempi di processi e percorsi, di un modo di attra-
versare le cose che ancora oggi rappresentano
una preziosa risorsa sia personalmente che nel
mio agire professionale. Il cibo mi ha, infatti, resti-
tuito memorie, saperi, consapevolezze e appren-
dimenti, anche relazionali che anche nello scrivere
questo articolo mi hanno permesso di costruire
connessioni e pensieri, utili anche nel presente,

seppur cosi diverso da quel passato che sembra
cosi lontano ma che pur mantiene delle connes-
sioni con il presente tanto diverso.

Il ricordo che rievoco nel tempo € un ricordo
che richiama un pensiero emotivo che ha assunto
nel tempo molteplici significati: memorie emotive,
memorie sensoriali e saperi cha accompagnano
lo scorrere delle mie giornate. Ad oggi, il cibo della
tradizione e tutte le memorie che si sono stratifica-
te dentro di me, hanno permesso di trasformare
quegli apprendimenti in esperienze di piacere, che
mi consentono diritrovare un mio equilibrio interno
fino a diventare esperienzarigenerante.

Nella mia cultura famigliare (come per molte
persone) il cibo e la sua preparazione hanno sem-
pre rappresentato il sottofondo che garantiva le
dimensioni relazionali e accompagnava i riti del
ciclo di vita della famiglia. In una comunita conta-
dina, poi, cerano esperienze e momenti che scan-
divano la quotidianita e il tempo in termini annuali,
che comportavano lavoro e fatica ma definivano, al
contempo, il senso di appartenenza della famiglia.

Che cosa significa appartenere? Significa
sentirsi parte di un gruppo, di una comunita. E la
costruzione di unappartenenza famigliare si co-
struisce anche attraverso la condivisione dei ri-
tuali, la trasmissione orale dei saperi come la tra-
smissione delle ricette che non trovano laloro vera
piena realizzazione nellambito della ricetta scritta.
Sirealizzano in quel sapere che passa attraverso il
legame, senza tante parole di troppo, ma attraver-
S0 unosservazione attenta di quello che accade, e
i momento in cui accade, per come accade, atti-
vando ogni esperienza con attenzione e muoven-
dotuttiisensi: vista, olfatto, tatto, odorato e natural-
mente il gusto.

E dal legame e dalla trasmissione del sapere
passa la costruzione che porta all'essere parte di
che significa anche avere in consegna uneredi-
ta emotiva, emozionale, fatta di gesti, attenzioni e
fare delle mani consapevole, mai casuale e sem-
pre attento al contesto e aglieventiche in esso ac-
cadono. Attraverso lappartenenza si costruiscono
le basi per il processo di definizione del proprio Sé
individuale come insito in un Sé collettivo.

La costruzione della propria identita non puo
tuttavia limitarsi al se, ma deve svolgersi sullo sfon-
do di un orizzonte di significato sociale, capace di
conferirgli una rilevanza che vada oltre il proprio se.
(Lascomparsa deiriti)



CONDIVIDERE IL FARE

Molto spesso nella mia passata esperien-
za come coordinatrice dei servizi educativi, ho
progettato e accompagnato alla realizzazione di
percorsi volti a far incontrare e confrontare i geni-
tori dei Servizi, per costruire legami, condivisioni e
confronti. Periniziare a costruire appartenenze. Per
fare questo una delle riflessioni che mi ha guidato
e sempre stata quella di far incontrare le persone
intorno a qualcosa da fare, perché attraverso quel
fare poteva essere possibile trovare la via per l'in-
contro interpersonale. Ed & cosi che la mia memo-
ria torna al fare delle mani con tuttii suoi significati.

Ogni esperienza di preparazione del cibo ol-
tre ad essere accompagnata da una ritualita che
0ggi ricordo con un senso di quasi sacralita, era
accompagnata dal movimento delle mani, da gesti
pensati e condivisi. Gesti sui quali si metteva impe-
gno, attenzione e presenza. Significava essere nel
‘momento presente” nel famoso “qui e ora” oggi
tanto rincorso, ricercato e faticoso da raggiunge-
re. Gli anziani non parlavano tanto, facevano con le
mai, quel loro fare delle mani, in silenzio, significava
fare insieme, significava essere insieme nella stes-
sa esperienza e nello stesso momento. Non cera
bisogno di parole perché nel silenzio si costruiva la
possibilita di costruire legame, forse come avvie-
ne per la costruzione del legame terapeutico nella
stanza diterapia.

Mi sovviene, scrivendo, quanta saggezza ab-
biamo smarrito e andiamo cercando nel proliferare
di attivita che richiamino il fare in silenzio, lo stare
nel fare con rispetto, concentrazione e presenza.
Nella societa multitasking rifuggiamo in tante stra-
tegie quello che le sapienti mani che cucinavano
sapevano trasmettere con calma, determinazio-
ne e forza. La forza delle mani che era la forza del
cuore, perché cucinare e preparare cibo, significa
spesso mettere in atto un gesto di cura per se stes-
si e per gli altri. Il fare delle mani rappresentava |l
mezzo, allora inconsapevole, per costruire legami,
ricordie memoria.

CUCINARE: UN MODO
PER PRENDERSI CURA

Cucinare rappresentava e rappresenta anco-
ra oggi una forma di cura che certamente aveva

declinazioni molto diverse da quelle odierne, che
passava soprattutto dal soddisfacimento dei bi-
sogni primari, fra cui quello del cibo, ma che aveva
significati importanti sul piano relazionale e della
costruzione della rappresentazione interna delle
persone. Era una cultura della cura certamente
molto diversa da quella attuale, ma rimandava una
forma di attenzione, significava immergersi nel
fare con lo spirito di donare allaltro gli esiti di quel
fare delle mani che riprendeva lo sguardo sullaltro
e sulla condivisione. Era cucinare per... che signifi-
cava, poi, avere cura di..., prendersi cura delle per-
sone attraverso il nutrimento fisico che, forse, in
quella cultura significava nutrimento emotivo.

Anche oggi in molti contesti, un modo per
dare calore alle persone ¢ offrire loro cibo cuci-
nato per loro. In un tempo in cui si va di fretta, ri-
cevere cibo cucinato ha anche, forse, il significato
di essere stati nella mente di qualcuno. E essere
nella mente di qualcuno, ha sempre dei significati
importanti per ogni individuo, essere pensati si-
gnifica sentire legittimamente di esistere, abitare i
pensieri dellaltro ci fa sentire bene, protetti e au-
menta il nostro senso del Sé.

Mi torna in mente 'importanza che il momen-
to del pasto ha nei servizi educativi, € momento di
condivisione, di cura, di attenzione, la figura della
cuoca, soprattutto nei piccoli servizi, assume una
valenza di “angelo del focolare”, proprio come nel
testo “Educazione e cura per i bambini®, scritto
molti anni fa, la cuoca che aveva aperto il servizio
nel 1977 ci racconta: E differente (Oggi), non per-
che voglia dare un giudizio, noi siamo fortunati per-
ché abbiamo una persona che lavora bene ma cé
differenza, si usano piu surgelati, io cucinavo mol-
tissimo a vapore, avevo delle pentole a pressione,
ne avevo 4 0 5 non veniva cotto niente in acqua per
cui le sostanze e i sali minerali rimanevano nel cibo;
poI cera questa differenza che usavo tutta roba
fresca, poi essendo come una famiglia se cera una
verdura che veniva matura prima del previsto la uti-
lizzavo cercavo di farla andare prima che andasse
a male per non buttarla, era un modo di cambiare
anche il piatto pur stando nel menu settimanale, in
questo modo non si aveva spreco, riuscivo a stare
dentro a questa cifra che ci davano dato, ho fatto
25 anni la cuoca e non mi € mai Successo niente,
ho cercato di mettercilanima, veramente tutto per-
che la sentivo una cosa impegnativa e volevo che
andasse bene e non mi succedesse niente, non ho



mai avuto problemi con i genitori e nemmeno con
i fornitori, se cera qualcosa che non andava me lo
cambiavano anche se é successo poche volte.

RITUALITA DELLA LAVORAZIONE DEL
CIBO: FRA APPARTENENZA E COMUNITA

Leritualita delle culture contadine diuntempo
erano profondamente legate al cibo e alla nutrizio-
ne, alle stagioni e al loro evolversi: la vendemmia,
la lavorazione del maiale, la passata di pomodoro,
le marmellate. In ogni stagione una ritualita legata
al cibo, con tuttiisignificati che le ritualita assumo-
no per la costruzione del senso di appartenenza,
dellidentita e della memoria della comunita. An-
coraunavolta ciricorda Byung Chul Han: / riti sono
azioni simboliche, tramandano e rappresentano
quei valori e con gli ordinamenti che sorreggono
una comunita. Creano una comunita senza comu-
nicazione, mentre 0ggi domina una comunicazione
senza Comunita, a sostituire i riti e la percezione
simbolica. Il simbolo, dal greco simbolo, indica ori-
ginariamente il segno di riconoscimento tra ospite.
(la scomparsa dei'riti, p.11)

Sono tutte azioni che, costantemente, ho cer-
cato diagire nel tempo della mia attivita come co-
ordinatrice pedagogica dei servizi educativi per
la prima infanzia, sostenendo e accompagnando
con iniziative di vario tipo, l'idea di poter creare
un senso di appartenenza ad una comunita che
€ premessa per la definizione della propria iden-
tita e del successivo processo di separazione...
proprio come diceva Pavese nel libro La Luna e i
falo «Un paese civuole, non fosse che per il gusto di
andarsene via. Un paese vuol dire non essere sol,
sapere che nella gente, nelle piante, nella terra c'e
qualcosa di tuo, che anche quando non ci sei resta
ad aspettarti».

Ricordo, in particolare, i riti di preparazione
della salsa di pomodoro o quello ancora piu den-
S0 e intenso dellalavorazione del maiale e deinor-
cini che venivano a costruire un rito fatto di lavoro
in cui il lavoro era diviso secondo le capacita delle
persone e dei membridella famiglia in cui siracco-
glieva sapere e si costruivano legami e relazioni.

Nel rito della lavorazione delle carni del maia-
le, ricordo che quel giorno il piatto a pranzo era: ta-
gliatelle al ragu fatto conla carne da poco lavorata

e trasformata in salsicce. Ricordo la sapienza e
l'attenzione nel cucinare il ragu fatto con le salsic-
ce fresche e le tagliatelle alluovo lavorate con le
sapientimanidelle rezdore; € unricordo che gene-
ra ancora in me il senso di un momento speciale,
di qualcosa di importante, non scontato. Non era
di tutti giorni mangiare questo menu, richiamava
un'occasione particolare, sanciva e accompagna-
vailtempo familiare ed era un modo per dare valo-
re altempo e alle appartenenze.

Erauntempo diverso da quello attuale in cuill
cibo (fortunatamente per certiversi) accompagna
in modo quasi eccessivo la nostra quotidianita,
trasformandosi di significato.

Erano pratiche che oggi sono poco possibili
da fare e attuabili, per motivi certamente legittimi
e comprensibili, oltre che per un cambiamento
culturale che ha accompagnato anche il valore e
il significato del cibo.

E lestate era il tempo della lavorazione del
pomodoro...

Fare la passata di pomodoro con tutta la ri-
tualita che accompagnava questa preparazione,
aveva per me un significato importante; i bambini
avevano un loro ruolo, piccolo ma importante nel-
la “filiera produttiva”. Significava essere parte diun
processo e restituiva importanza del piccolo ma
importante ruolo in questo rituale. Oggi misento di
poter dire che questo tipo di gestimihanno aiutato
arinforzare la mia autostima attraverso il sentirmi
vista e considerata di allora, sentivo che cero an-
ch’io e anche se piccola, potevo aggiungere il mio
contributo a quel processo cosiimportante del la-
VOro.

Erano momenti di grande significato, aveva-
no il significato della tradizione, del tempo che ve-
niva scandito nel suo procedere da momenti che
si avvicendavano nel rispetto dei tempi e dei ritmi
della natura.

L'anno era scandito da questi momenti ritua-
li, da questi riti dai profondi significati relazionali e
emotivi. Riti che consentivano, fra l'altro, la costru-
zione di unappartenenza che a sua volta, raffor-
zava l'identita. E mi vengono in mente le parole di
Carotenuto nel suo testo “Lettera ad un appren-
dista stregone: “Tabula rasa o no? E certo che fin
dalla nascita ognuno dinoi € mosso da alcune spin-
te fondamentali che magari non coincidono con le
idee platoniche, con le categorie leibniziana o con
gli archetipi junghiani, sono piu rosse e pragma-



tiche. Ma hanno la forza incoercibile di certi istinti
mentali elementari, come la fame e la sete. Una di
queste spinte fondamentali, opposte al vertice di
quella affermazione di s€, ma in un primo tempo
non meno potente, e quello dellappartenenza. Nel
momento stesso in cui ci troviamo inseriti nel mon-
do, ci sentiamo di dover appartenere a qualcuno
per non soccombere soli contro il mondo. A uno o
entrambiigenitori pit tardi ha un gruppo, a un bran-
co ha una patria, appartenendo ci si sente pitl sicuri
e protetti.”

OGNI FAMIGLIA UNARICETTA,
OGNI FAMIGLIA UNA STORIA

Nella vita del mondo piccolo, nella storia del-
le tradizioni, ogni casa celava una sua persona-
le ricetta per ogni cosa, per ogni piatto. Ed era in
questa specifica ricetta (che innescava anche
qualche piccola competizione) che si rafforzava
ulteriormente il senso di appartenenza familiare.

Dentro a quella ricetta cerano i saperi e i sa-
poridella famiglia, quella storia e quel fare che ve-
niva tramandato affinando sguardi, tocchi e sapori
e profumi. Spesso senza parole. In quel passaggio
di saperi che aveva il sapore della profondita, le ri-
cette e ilmodo per cucinarle non si apprendevano
conle spiegazionioralima attraverso l'esserci, l'es-
sere li concentrati a vedere quello che accadeva,
quando poteva essere il momento giusto per
mettere un ingrediente o quando era necessario
altro tempo.

Nella cucina, nel cucinare e nella preparazio-
ne del cibo della mia famiglia, ho appreso il tempo,
iltempo giusto per le cose. Ho appreso adosare le
quantita, con sapienza e ad affinare la capacita di
essere presente a quello che faccio.

Ancoraoggi, guando cucinoinmodo distratto
e magari di fretta, sono consapevole che il risulta-
to non & lo stesso di quando cucino con attenzio-
ne e cura. Perché esattamente come la cura delle
relazioni, anche il cibo e il cucinare hanno bisogno
dipresenza, attenzione, ritmo, delicatezza e atten-
zione. Senza tutto questo non & possibile cucina-
re, non & possibile riuscire a realizzare un prodotto
che sia artigianale e pieno di tutto cio che lo com-
pone ma anche di chilo ha fatto.

LIMPORTANZA DEGLIINGREDIENTI

Nella mia esperienza di apprendista “rezdora”
(termine emiliano romagnolo utilizzato per defini-
re una buona cuoca dei piatti della tradizione) di
fondamentale importanza insieme allosservare in
modo attento, era la scelta degli ingredienti; il tem-
po della scelta degli ingredienti era (ed &) fonda-
mentale per la buona riuscita delle preparazioni.

E cosi, per preparareicappellettié fondamen-
tale scegliere il formaggio della giusta stagionatu-
ra, aggiungere quel piccolo ingrediente segreto
che determina quel gusto particolare... insomma,
avere cura di ogni gesto, di ogni aspetto. Con un
pensiero, forse un po’ azzardato, si potrebbe im-
maginare che anche le preparazioni siano dei si-
stemi: ognuno porta il proprio contributo, ognuno
porta sé e determina, inrelazione agli altri, un esito
che assomiglia ad una Gestalt, per cui il tutto & piu
della somma delle parti, ma se una parte non ha
le caratteristiche previste, l'esito sara inevitabil-
mente diverso; proprio come i sistemi: al variare
di un elemento del sistema variano anche gli altri
elementi. Ingredienti selezionati con cura, freschi
e oggi ricercati (perché spesso, purtroppo, ormai
difficilida trovare), sono questi aspetti che fanno di
una preparazione una preparazione speciale.

Altrimenti potra essere anche unottima pre-
parazione, un ottimo piatto ma non sara quello,
sara buono ma diverso. E mentre scrivo, rifletto
che nel cercare di riprodurre quei piatti, forse an-
diamo alla ricerca di un ricordo emotivo, di une-
sperienzadigusto che ¢, al contempo, esperienza
emozionale, perché attiva le nostre memorie an-
tiche e di cui inevitabilmente, forse, raggiunta una
certa eta non si puo che ricercare con nostalgia e
forse un pizzico di malinconia.

CIBO E MEMORIA

Ricordo con grandissimo calore i momen-
ti dedicati alla preparazione dei cappelletti per le
occasioni di Natale o altri eventiimportanti, era un
pezzo della festa per noi bambini, era la possibilita
di assistere alla creazione di qualcosa di magnifi-
camente affascinante, confezionato da noi, si pro-
prio da noi, e quindi unico.



Ricordo con precisione i piccoli compiti che
mi venivano assegnati e lardente desiderio di
poter un giorno essere io ad accedere ai ruoli piu
complessi e “importanti”. Poter sistemare quei
piccoli anelli di pasta ripiena in file precise e di-
stinte era un ruolo importante e oggi lo ricordo
con affetto.

E, forse, anche il ricordo di un clima emoti-
VO e relazionale che accompagnava quelle lun-
ghe preparazioni di quei giorni, di quei momen-
ti. E come se fosse una memoria che & rimasta
stampata nella mia mente, come memoria an-
che gustativa; accade, infatti, che ogni volta che
assaggio un cibo della tradizione vicino ai sapori
diallora, sento che si attiva un ricordo e una me-
moria emotiva che miriconduce a quelle sensa-
zioni.

Perché forse, mi permetto di dire, il cibo &
memoria, memoria emotiva, relazionale, memo-
ria di luoghi e dilegami, memoria di storia e dile-
gami. Mi ritrovo tantissimo nelle parole di Byung
Chul Han:

| riti sono processi dell'incarnazione, allesti-
menti corporei, gli ordini e i valori. In vigore in una
comunita vengono fisicamente esperiti e consoli-
dati, vengono iscrittinel corpo incorporati, cioé in-
teriorizzatimediante il corpo. Cosi | riticreano una
conoscenza e una memoria incarnata, un’identita
incarnata, un legame incarnato. (La scomparsa
dei riti)

Mi piace concludere con lidea di aver ac-
quisito un po’ di quell'essere rezdore che il sito
Parmacityofgastronomy descrive cosi bene:

La cucina casalinga delle rezdore di un tem-
po € quella che ancora si prepara a Parma alla
domenica, quella che si tramanda solo in famiglia
(quai a rivelarne i segretil), quella che anima an-
cora le discussioni a tema culinario: “mia nonna
lo faceva piu buono”, “mia mamma ci metteva...”,
Una cucina fatta di tempi lunghi, di piatti cotti ore
sopraalla stufa o nel forno alegna, una cucina sta-
gionale, inevitabilmente legata a cio che la terra e
la stalla offrivano. Una cucina assennata, perché
il cibo é prezioso e non bisogna mai buttare nul-
la. Una cucina che oggi rincorriamo e sogniamo
perché nelle mani infarinate delle nostre rezdore
cisono le nostre radici, nella sfoglia ruvida il ricor-
do delle nonne e delle mamme, nel pane e burro il
sapore della nostra infanzia. (parmacityofgastro-
nomy.it) A
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e la necessaria transizione alimentare, via obbligatoria per la sopravvivenza dellumanita. Un nuovo
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I adonnaeil cibo unalunga, complessa storia piena diavventure e controversie. Lodierna cibomania

Women and food, a long, complex story full of adventures and controversies. Today's food-mania and
the necessary food transition, mandatory for survival of humanity. A new altruism is necessary for there to
be a future for the next generations.
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APRILE 2024. Benedetta Tobagi tie-

ne, a Roma, durante la festa della Re-

sistenza organizzata dal VII municipio
della capitale, una lezione su “LLa Resistenza delle
donne”.

Direte: che centra conil cibo?

Nulla.

Se non fosse che la foto proiettata sul maxi-
schermo, all'inizio dell'intervento, mostra nitida e
chiara 'immagine di tre donne partigiane, giovani,
sorridenti, fiere. Due imbracciano un mitra, quella
in mezzo ha fra le mani un mattarello da cui scen-
de una sfoglia ben tirata, perfetta.

Dietro le tre donne si intravede un uomo, an-
che lui con il mitra. Ha un viso serio che contrasta
conquellisorridentidelle ragazze. Dietroancorale
montagne dellAppennino emiliano.

Non poteva che essere cosi. E cosi che miim-
magino la donna partigiana, fiera, tenace, nell'af-
frontare le situazioni piu difficili."

Ladonna, con la sfoglia e il mattarello, ciricor-
da che della pasta abbiamo sempre bisogno. Ci
ricorda che quest'umile alimento salva la vita € la
dignita umana.

Che nell'umile azione del cucinare & racchiu-
sala sapienza, la storia e la sofferenza umana.

Il cibo insieme alle armi ci parla di conquiste e
di potere. Divita e dimorte.

La foto ci ricorda non solo che le donne han-
no fatto la Resistenza, ma che c'e stato un modo
del tutto femminile di dare il contributo di vita e per
la vita.

Ecco quella foto mi e “frullata” per molti giorni
dentro la testa. Il mattarello, che a parte I'uso che
se ne fain alcune vignette di Arcibaldo e Petronilla
(ilettori “stagionati” come me sanno di cosa parlo),
richiama il calore di una quotidianita fatta di cibo
cucinato in casa. Mattarello e sfoglia, insomma,
esibiti con sorridente fierezza come se avessero
avuto nella lotta di Liberazione lo stesso peso, la
stessa importanza del mitra. Anzi forse di piu: il
mitra da la morte anche quando lo siimbraccia in
nome della liberta, il cibo difende la vita. Qualun-
que vita.

Procurare cibo ai partigiani, a chi era contra-
rio al regime o perseguitato per la legge razziale,
era un atto eversivo. Talmente eversivo che fini

1 Foto dall'archivio fotografico dell’Istituto storico di Modena
in Benedetta Tobagi “La Resistenza delle donne”, Einaudi,
Torino 2022, pag. 159.

per portare in via Tasso? e poi alle fosse Ardeatine
il responsabile degliispettori del’lAnnona di Roma.
Quel conte Giuseppe Celani che nella sua vita,
vissuta spensieratamente, mai avrebbe pensato
ad una fine cosi tragica ed eroica. Aveva procura-
to le carte annonarie ai clandestini che combatte-
vano il nazifascismo nella capitale occupata.

Sono questi gli eroi, quelli dei gesti quotidiani.
Quotidiani come il pang, il cibo.

Il cibo fa parte della storia dellumanita. E
umanita stessa.

Il cibo & qualita stessa della vita. E vita. Fisica
ed emotiva.

Parlare di cibo & parlare damore in tutti i suoi
aspetti, distorsioni ed eccessi compresi.

Parlare di cibo & parlare di altruismo e di ava-
rizia, di sobrieta e di eccesso, diricchezza e mise-
ria. Parlare dicibo € parlare delle lotte, delle guerre,
delle rivoluzioni. E parlare dello sfruttamento, della
storia, dellevoluzione della specie umana, del co-
raggio delle donne e dei soprusi degli uomini. E
parlare della nascita e della morte. Dellamicizia
e dei tradimenti. Di salute e malattia. Di scienza e
filosofia. Di religione. Punto d’ incontro tra gusto
e bellezza. Il cibo &€ madre, mentre la madre, ogni
madre, € anchessa cibo.

Il cibo ha molto a che vedere conla storiaein
particolare con la storia delle donne, con la nasci-
ta, conle relazioni, conlamore.

Quel mattarello, cosi esposto e difeso da due
mitra, € stato come uno schiaffo. Mi ha fatto riflet-
tere sulla dignita e il valore delle azioni quotidiane
specie in tempi difficili, il valore delle cose piu sem-
plici.

Mi ha ricordato lessenza dei cibi. Il loro sapo-
re, la loro genuinita. Mi ha riportato con una pun-
ta di commozione a pensare ai valori che hanno
mosso quelle donne a sacrificare la propria vita
per la liberta. Ognuna con le sue armi. Mattarello
COMpreso.

OGGI COS’EIL CIBO?

Proprioin questi giornimié arrivata una e-mail

2 Della vita del conte Celani (sacello 41 del Mausoleo delle
Fosse Ardeatine) si trovano tracce al museo della Liberazio-
ne di via Tasso a Roma.

Di lui ho raccolto notizie per gentile concessione di Franco
Poggianti, giornalista e scrittore, che su Giuseppe Celani ha
scritto un libro in fase di pubblicazione.



da “firmiamo.it”. Una petizione.

Sai qual € il suono della fame? Recita il titolo
e poi prosegue: “Sai qual & il suono della fame?
Oltre trentuno milioni di persone nella regione del
Corno d'Africa vivono in condizioni digrave insicu-
rezza alimentare e devono far fronte alla carenza
di cibo e acqua. Le persone sfollate e rifugiate in
Somalia, Etiopia e Kenya sono le piu vulnerabili:
costrette ogni giorno a lunghi viaggi alla ricerca di
acqua potabile e cibo per sfamare i propri bambi-
ni".

Il suono della fame € un unico e grande grido.
Nel deserto, nell'indifferenza, nella scelleratezza
del mondo opulento.

Oggi cose il cibo? Per me e per loro? Cosa
si racchiude in questa parola? Non c& un'unica ri-
sposta.

Come per lamore, nella nostra societa opu-
lenta, anche del cibo stiamo vivendo tutte le di-
storsioni.

Mentre milioni di persone non hanno da man-
giare a sufficienza, noi, del mondo occidentale,
stiamo attraversando unepoca di vera e propria
‘cibomania™.

| centri storici delle citta e dei paesi sono in-
vasi dai fumi e dagli odori delle cucine piu diverse.
Ormai anche nei bar si preparano piatti che prima
erano esclusivo appannaggio di osterie e risto-
ranti. Pizzerie e Kebab. Paninoteche, stuzzicherie
e ristoranti stellati.

Una bolgia di odori pungenti e stridenti. Tavoli
che, complice il covid, hanno invaso marciapiedi
e strade, togliendo ai pedoni spazio, mutando le
sensazioni del nostro passeggiare.

Prima di “gustare” la bellezza di un palazzo
storico, le narici sono invase dallodore di sughi e
felafel, dihamburger e di fritti.

E che dire di amici e conoscenti che postano
per prima cosa su whatsapp, a ogni loro viaggio, i
piatti che assaggiano? Il piatto, con le diverse por-
tate pit o meno elaborate e decorate, prima anco-
ra dei monumenti o dei panorami.

Certo, anche il cibo racconta la storia di un
paese. Anche il cibo da piacere. Ha una sua spe-
cifica bellezza. Anche. Non solo.

LLa nostra “cibomania” mostra in modo effica-
ce lavalidita dell'unica affermazione che, ahime, ci
ricordiamo di Feuerbach “L’'uomo & cid che man-

3 Marino Niola: “Homo dieteticus. Viaggio nelle tribi ali-
mentari”, Il Mulino, Bologna, 2015.

gia’. Non sono convinta che Feuerbach ne sareb-
be contento.

Tant'e, comunque, che i nostri giornila conva-
lidano in pieno.

Noi ci mostriamo, ci approviamo piu per quel-
lo che mangiamo che per le nostre idee. O meglio
idee e cibo si sono ormai mischiati connotando il
pensiero di ciascuno di noi. Dimmi cosa mangi e ti
dird chisei.

E non cé generazione che ne sia esente: dai
boomers a quella Z. Forse I'unico argomento che
lilega. Latelevisione eisocial ciaiutano a coltivare
la “cibomania” con dimostrazioni continue: ricette,
consigli culinari, gare di cucina tra aspiranti chef.

Gli “Chef” sono diventati i nuovi e i pitu seguiti
guru. Filosofi di vita quotidiana, custodi della no-
stra salute, del nostro gusto e del senso della bel-
lezza.

| quotidiani, le riviste, i social traboccano di
ricette e consigli gastronomici. Si moltiplicano
le pubblicazioni specializzate. Si organizzano
convegni chiamando filosofi, psicologi, botanici,
scienziati a discutere di cibo, come in un recente
convegno a Pistoia*.

Il cibo, la sua sostenibilita e il suo futuro.

Il cibo come prevenzione, il cibo come per-
versione tra bulimia e anoressia, il cibo come “ci-
bofobia™ ovvero “noi siamo cid che non mangia-
mo” (senza lattosio, senza glutine, ecc.), che si
diramain numerose “sette” convinte diraggiunge-
re la salvezza del proprio corpo con regole ferree
ed esclusioni drastiche.

Il cibo come inclusione, come integrazione di
popolie culture.

Persino il cinema si fa periodicamente incan-
tare da queste tematiche. Un esempio per tutti, “Il
gusto delle cose™, un film recente che dura oltre
due ore e che ha fatto il pieno di spettatori nelle
sale. Fra parentesi & davvero un gran bel film.

Dall'inizio alla fine mostra la preparazione di
piatti molto raffinati, sofisticati. Sguardi, padelle,
salse, manipolazioni si mescolano in una conce-
zione quasi mistica della ricerca della perfezione

4 Il convegno si e tenuto a Pistoia il 24,25,26 maggio quindi-
cesima edizione dei Dialoghi di Pistoia i cui promotori sono
la fondazione Caript e il Comune di Pistoia vedi https://www.
dialoghidipistoia.it

5 Elisabetta Moro, Marino Niola: “Mangiare come Dio co-
manda” Giulio Einaudi editore, Torino 2023 pag. 133.

6 Il gusto delle cose di Anh Hung Tran con Benoit Magimel e
Juliette Binoche, data di uscita 8 novembre 2023.



e dellinguaggio dellamore trai due amanti, capaci
di esprimerlo solo nei gesti quotidiani che legano
sapori, odori, consistenze. Un amore condiviso in
toto, in cui perod lei mantiene il suo ruolo apparen-
temente secondario. Come solo le donne sanno
fare, istruite dalla storia e vittime piu 0 meno con-
sapevolidei ruoli attribuiti.

| gesti dellaccudimento primario.

Terreno riservato dalla natura e dalla societa
alle donne.

Scorrendo il libro di Maria Giuseppina Muz-
zarelli, “Nelle mani delle donne” sottotitolo “Nutri-
re, guarire, avvelenare” edito da Laterza, (2019), si
ha una panoramica approfondita, interessante di
quella relazione tra donne e cibo che diamo per
scontata, determinata naturalmente e che pen-
siamo di conoscere. Muzzarelli invece ce ne fa
‘gustare” tutte le sfaccettature, le contraddizioni
portando alla luce come, anche in questa relazio-
ne, pesi il predominio sociale delluomo. Dall'esse-
re espropriata, nei secoli, dalla scelta del baliatico
allessere esclusa dal governo delle cucine nelle
case dei potenti o dei ristoranti.

“La donna che si fa cibo per i propri nati rap-
presenta la primigenia e piu naturale delle relazioni
fra donne e cibo, eppure si tratta di un nesso che
€ stato nei secoli oggetto di manipolazione e di
contrattazione. Una vicenda nella quale laccapar-
ramento di un ruolo decisionale da parte delluomo
ha avuto la meglio sulla natura, determinando dele-
ghe, specializzazioni, guadagni, ma anche strania-
zioni, scambi, incurie. E una storia che vede ['uomo
esercitare il potere di governo dei nati e insieme
assumersi il dovere di tale governo. Una storia che
prova quanto la natura abbia dovuto fare i conti con
la cultura anche in tempi nei quali la prima sembra-
va molto pit forte degli uomini."”

Gli uomini hanno scelto concretamente le
nutrici, valutandone il fisico (meglio le more delle
bionde di cui sipensava che il latte fosse meno nu-
triente) fino alla grandezza delle loro mammelle,
patteggiavanoilloro servizio.® Lallattamento dele-
gato era funzionale alle esigenze dei mariti: il man-
cato allattamento preservava la fertilita e leserci-
zio dellattivita sessuale.® Dunque non riguardava

7 Maria Giuseppina Muzzarelli: “Nelle mani delle donne”,
Laterza, Bari 2019 op.cit. pag. 7-8.

8 Maria G. Muzzarelli op.cit. pag. 8-12.

9 Maria G. Muzzarelli, op.cit. “Se la balia restava incinta,
il contratto andava rescisso, perché il suo latte diventava
“s0zz0”, contaminato, minaccioso. Come si é detto, attivita

solo le donne che non avevano latte a sufficienza
per ilneonato. Il baliatico non veniva vissuto, alme-
no dai maschi, come un abbandono del figlio, ma
come una delega. Talvolta persino considerato
come possibilita di offrire un ambiente piu salubre
delle citta. Per noi tutto questo & molto lontano dal
nostro sentire e vivere.

La delega dellallattamento sparisce di fatto
con il progredire della ricerca scientifica, con la
produzione del latte artificiale e con il diffonder-
si dei risultati degli studi psicologici sui neonati e
sui bambini. Quindi il baliatico & sparito, almeno
nella nostra societa, molto recentemente intorno
alla meta del secolo scorso. Oggi semmai siamo
come dice Muzzarelli difronte a “una sorta di misti-
ca dellallattamento al seno nel nome di una natura-
lita di difficile decifrazione.”™

Il corpo di donna che si fa cibo continua a
stupire nella sua normalita e ad interrogarci. Cosa
vuol dire allora essere donna, quale posto midala
natura e quale posto posso sognare?

L'immagine che piu rappresenta lo “scanda-
lo” del corpo che si fa cibo é fissata nel dipinto del
Caravaggio “Sette opere di misericordia’, 1606
Napoli chiesa del Pio Monte della Misericordia. Lo
stesso scandalo del corpo di Cristo che si fa cibo
salvifico.

La donna stessa che si fa cibo ha una poten-
za salvifica tale di cui spesso si ha difficolta ad ac-
coglierne, decifrarne la meraviglia e la naturalita.”

La donna che si fa cibo non risponde solo
ad un bisogno vitale. E relazione, accoglienza, &
calore, & affetto, & rispecchiamento. E altruismo.
E qualita del nostro primario rapporto con la vita,
con il mondo che ci circonda. Ci dice che il cibo
non & solo nutrizione.

Nel ripercorrere nei secoli il rapporto tra don-

sessuale e allattamento non potevano essere sovrapposti e
i ricchi si compravano, grazie al denaro, il diritto di continua-
re l'attivita sessuale, preclusa invece ai mariti delle balie”
pag.19.

10 Maria G. Muzzarelli op.cit. pag. 44.

11 Da quotidianosanita.it: “ Allattamento al seno” di Antonio
Clavenna, Maurizio Bonati Istituto di Ricerche Farmacologi-
che Mario Negri IRCCS Milano 10 luglio2023. Dalla ricerca,
coordinata dal Mario Negri in collaborazione con 'Associa-
zione Culturale Pediatri, si riporta che su 4245 neonati alla
dimissione dopo il parto il 74% é allattato al seno in modo
esclusivo, quota che scende a 67% al momento della prima
visita pediatrica (primo mese di vita). Al secondo e terzo
mese scende al 60%. L'allattamento esclusivo al seno per
almeno sei mesi riguarda un neonato su quattro, entro gli
otto mesi si ha per tutti lo svezzamento.



na e cibo miha sorpreso rendermi conto di quanto
anche in questo campo, in cui sembrava essere
padrona, la donna abbia dovuto soffrire lo stra-
potere maschile, lemarginazione, la sottovaluta-
zione. Tant'é che mentre la preparazione del cibo
quotidiano ancora per lo piu spetta alle donne, €
difficile e ancora minoritaria la presenza di don-
ne tra i grandi chef o0 a capo di cucine di ristoranti
stellati. Pare che fin dallalbore dellumanita i gran-
di pranzi, i grandi banchetti, le gigantesche cucine
avessero come cuochi a capo dei molti cucinieri
generalmente solo uomini.”

Ilcomandare & sempre maschile.

Ma che cosa € dunque oggiil cibo?

Un grande argomento di discussione quoti-
diana a cui & impossibile sfuggire. Siamo, appunto,
l'epoca della “cibomania’ e della “cibofobia” insie-
me, come sostiene Niola.

L'accresciuta disponibilita (almeno in questa
parte del mondo) di cibo ricco di contenuti ener-
getici, la diffusione di cibi gia pronti, confezionati,
di cibi elaborati industrialmente e la diminuzione
dellattivita fisica, del camminare, dello sforzo fi-
sico sia per lapporto della tecnologia, della mec-
canizzazione, sia per laumento della disoccupa-
zione hanno prodotto un preoccupante esercito
di obesi. C'& insomma un rapporto sbilanciato tra
apporto energetico e il suo consumo. Ce inoltre,
come sempre, un rapporto inversamente pro-
porzionale tra disponibilita economiche e qualita
dellalimentazione. Prediligere frutta e verdura sta
diventando un lusso. La loro coltivazione risen-
te del cambiamento climatico e i prezzi sono alle
stelle. Sia chiaro, alle stelle, per il consumatore non
tanto per l'agricoltore che spesso nonricavail giu-
sto dal proprio lavoro, tiranneggiato come dall'in-
dustria alimentare e dalle grandi catene della di-
stribuzione.

Oggi le ciliegie si coltivano anche in Trentino.
Lolivo in Piemonte. La vite ha raggiunto I'Inghilter-
ra. La qualita, il sapore cambiano. Le quantita si
stanno modificando.

E mentre c'é chi e preoccupato della situazio-
ne ambientale, dellinquinamento causato da mo-
delli di allevamento intensivo, della diminuzione
delle piogge, dellinnalzamento della temperatura,
ceé chi minimizza il problema e si scaglia contro
le politiche rivolte ad un diverso sfruttamento del

12 Jacques Attali: “Cibo- Una storia globale dalle origini al
futuro” Ponte alle grazie, Milano, 2020 edizione digitale,
pag.28-29.

suolo. Le recenti rivolte degli agricoltori a livello
europeo ne sono stati un assaggio. Chi propen-
de per una diversa agricoltura, per un maggiore
rispetto ambientale viene tacciato di ideologismo
ambientale. Porsi il problema di un diverso e piu ri-
spettoso rapporto con la natura, porsi il problema
della quantita e della salubrita dei prodotti della
terra & diventato o lo si vuol far diventare un argo-
mento “eversivo’. Chi e fautore della sostenibilita
rischia di diventare un terrorista, un esagitato.

Ma intanto la ricerca scientifica anche quella
che si ¢ indirizzata verso la produzione di cibo al-
ternativo, non siarrende.

La ricerca scientifica € piu consapevole € at-
tenta della politica rispetto al futuro difficile che ci
attende, date le folli scelte ambientali.

“E nato Frankenburger, il Frankenstein della
carne- afferma ironicamente Niola- La prima pol-
petta artificiale prodotta integralmente in laborato-
rio ha visto la luce senza scomodare la mucca. Gli
scienziati dell'Universita di Maastricht hanno fatto
da solj, coltivando le cellule staminali prelevate dal
muscolo di un bovino. Siamo ormai in quella terra
dinessuno che sta tra scienza e fantascienza, dove
spesso quel che sembrava impossibile e gia realta
concreta."®

E vero, lidea di un cibo creato artificialmente,
che si“autogenera’ & spiazzante o come dice Nio-
la “terrorizzante” perché stravolge “le nostre cate-
gorie culturali e mentali, fa gemere i nostri valori e
le nostre convinzioni come le sartie di una nave in
tempesta battuta da venti sconosciuti.”** Disorien-
ta a tal punto che la difesa della fettina “naturale”
e stato uno dei primi provvedimenti presi dalla de-
stra al governo.

Ma quanto possiamo contrastare laricercae
soprattutto quanto possiamo impedire di trovare
nuove soluzioni a una produzione che sara sem-
pre piu costretta a tenere conto dei cambiamenti
climatici, della trasmigrazione incontrollata di spe-
cie di animali, di insetti, della necessita di dare da
mangiare a tutti a fronte di un aumento costante
della popolazione mondiale? Dobbiamo governa-
re laricerca, non ostacolarla. Questo solo consen-
te una migliore conoscenza della realta e la difesa
del nostro pianeta.

Ci troviamo dunque “immersi nelleta delle
malattie da civilta” e “della consapevolezza delle

13 Marino Niola: “Homo dieteticus” op.cit. pag. 107.
14 Marino Niola: “Homo dieteticus” op.cit. pag. 107.



conseguenze che lalimentazione ha sulla salute,
leta chiamata della “transizione nutrizionale.”

Citroviamo nella disponibilita di cibi ricchi e di
grande apporto calorico e di una riduzione inver-
samente proporzionale dello sforzo fisico, ecce-
zion fatto per le aree sottosviluppate del pianeta.
Questa situazione deriva non solo dallo sviluppo
dellagricoltura, ma anche delle industrie che sino
ad oggi hanno consentito a un numero sempre
maggiore di persone di avere a disposizione, a
prezziaccessibili, cibiricchi di contenuto energeti-
co (ma anche di componenti che stanno minando
la salute). Dall'altra parte sihanno una diminuzione
di sforzo fisico, la riduzione dellattivita motoria e
deglispostamenti a piedi e una notevole riduzione
deltempo dedicato alla preparazione dei cibi.

| cambiamenti climatici, creati in gran parte
proprio dal modello di sviluppo dellagricoltura e
dellallevamento, ci stanno imponendo problemi
mai fino ad oggi immaginabili soprattutto nelle
zone cosiddette temperate che temperate non
sSoNo piu.

Siamo a tal punto immersi in questa “transi-
zione” che Attali sostiene che per capire ed agire
sul futuro del cibo e dunque dellumanita dobbia-
mo rispondere ad una serie di interrogativi: ‘Il pa-
sto rimarra un luogo di incontro, conversazione,
creazione, ribellione, e regolamentazione sociale,
oppure diventeremo autistici narcisisti, indifferenti
che mangiano prodotti industriali da soli, in silenzio
e senza orari? Siamo destinati a perdere perfino il
ricordo di quello che rappresentano oggi lagricol-
tura e la cucina, cosi come abbiamo dimenticato
come fosse il cibo mangiato dai principi medievall,
o dagliimperatori cinesi, © dai sultani ottomani? Di-
menticheremo per sempre le lunghissime tavolate
di paese, attorno a cui si organizzava la vita familia-
re, politica e sociale? Ci faremo avvelenare ancora
a lungo da piatti precotti presentati come piaceri
indulgenti? Sempre pit persone avranno accesso
a prodotti che ora sono disponibili solo per pochi,
oppure queste pietanze un giorno verranno vietate
del tutto per motivi ambientali? Il numero di specie
vegetali consumate sara ulteriormente ridotto?
Verremo uccisi dal nostro stesso cibo? Dovremo
sopportare ancora a lungo i divieti religiosi, le con-
venzioni sociali o le regole sessuali oppure saremo
presto sottoposti alla dittatura di unintelligenza ar-

15 André Holle: “/l cervello goloso” | saggi di Focus. Gruner
+Jahr/Mondadori, Milano, 2012, pag.194.

tificiale che decidera quello che possiamo o dob-
biamo mangiare? Saremo in grado di riflettere sul
confine tra lessere umano e il resto dei viventi? Sa-
remo in grado di sfamare dieci miliardi di persone
in modo sano senza distruggere il pianeta e la vita?
Che ne sara degli agricoltori che stanno gia scom-
parendo? Avremo ancora a lungo la possibilita o il
desiderio di nutrirci di altri esseri viventi? Saremo
tutt, salvo qualche eccezione, ridotti a mangiare in-
setti, carne artificiale o mille altri artefatti come lo &
gia un terzo dellumanita?

Vivremo presto una ribellione alimentare o
una rivolta della fame come quelle che in passato
hanno scosso la storia delle civilta? Infine, saremo
in grado di preservare la tradizione alimentare me-
diterranea, che combina qualita del cibo e tempo
dedicato a mangiarlo, e far si che costituisca un
modello da seguire per il futuro?"®

E ancora: “...leconomia vuole da noi che man-
giamo di fretta prodotti sempre piu industriali e che
spendiamo per essi il meno possibile in modo da
avere ancora abbastanza soldi per comprare tutti
gli altri prodotti di cui e piena la societa dei consumi.
E la politica intende indirizzarci verso altre questio-
ni e altre paure, per tenere sotto controllo le nostre
richieste.””

E noi donne che facciamo? Ecco mi pare che
sempre piu donne stiano abbandonando la cuci-
na. Stanche deimolteplicicompiti, stanche delnon
riuscire a conciliare casa, figli, lavoro per una non
equa distribuzione dei compiti, stanche di avere
il peso del programmare il quotidiano, a causa di
un'organizzazione sociale e del lavoro che é ne-
mica nei fatti della natalita e delle famiglie. Non cé
tempo né per preparare, né per consumare con-
vivialmente il cibo. | cibi precotti, gia pronti, il tra-
mezzino allora di pranzo, il ricorso al delivery stan-
no sempre piu prendendo piede. Il pranzo come
momento di pausa da condividere in famiglia sta
scomparendo. Ognuno mangia dove pud e come
puo. Forse resistera un po’ piu a lungo nelle picco-
le citta, il pranzo condiviso. Le sirene dell'industria
del gia pronto ci abbindoleranno definitivamente
senza darci niente in cambio? Sottraendoci delle
capacita, sottraendoci un altro saper fare “‘ma-
nuale” e la capacita di “equilibrare” i diversi sapori,
oltre all'arte della convivialita, il tempo dellintimita
e dellasocializzazione? Togliendocianche questa

16 Jacques Attali: “Cibo” op.cit.pag.10- 11.
17 Jacques Attali: “Cibo” op.c it. pag. 11.



potente arma di seduzione?

Al contrario piu uomini ascoltano le trasmis-
sioni sul cibo, consultano sui social le ricette, han-
no imparato a cucinare, 0 comungue a occuparsi
del cibo “quotidiano’, soprattutto per la cena. For-
se passeremo a loro definitivamente questo com-
pito, ma non la subalternita che laccompagnaval
Loro stanno conquistando un altro sapere, altri
gesti, altra manualita che prima erano appannag-
giodipochitraloro.

Ci sarebbe bisogno di un patto sociale tra
uomini e donne per una equa distribuzione dei
compiti, per la gestione del quotidiano, compreso
il cibo. Sogno impossibile. Per ora chi puo ricorre
alle colf, gli altri? Lotta continua.

Attali indica un prontuario per dare al cibo un
futuro, per dare un diverso significato al mangiare
che poi significa conquistare una diversa dignita
del mangiare e dellessere uomini e donne.

‘La dieta migliore per tutti: laltruismo alimenta-
re. E compito di ognuno di noi fare cid che & meglio
per noi stessi sulla base delle conoscenze scienti-
fiche e pratiche. Tuttavia, in questo caso cio che é
meglio per gli individui & anche utilissimo per rag-
giungere gli obiettivi di sostenibilita globali definiti
in precedenza. Percio la migliore dieta individuale
€ basata sullaltruismo alimentare, cioé sul principio
per cui quello che e buono per gli altri e per la natu-
ra & buono anche per me.”®

Ma per uscire da una mera scelta individuale
“laltruismo” si deve fare politica, deve trovare un
soggetto politico che, con coerenza e convinzio-
ne, traduca in progetto il futuro del cibo, dellali-
mentazione e dellumanita.

Questo dovrebbe essere oggi il nostro mitra
per difendere e salvare “il mattarello e la sfoglia”
anche se modernizzati dalla tecnologia.

Rimane dunque, alla fine, un dubbio, e scusa-
te il campanilismo, saranno in grado le prossime
generazioni di cucinare e di gustare, una bella ri-
bollita? A

18 Jacques Attali: “Cibo” op.c it. pag.200.
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Mangiare € un’‘espressione
del vivere sociale

a che 'uomo abita il mondo il cibo ha rappresentato e rappresenta tuttora un aspetto universale e

imprescindibile della sua esistenza percheé non si pud vivere senza “nutrimento’; fin dallantichita

latto del cibarsi racchiude in sé aspetti emotivi, cognitivi, relazionali, identitari, sociali e culturali che
POSSONO variare a seconda dei vissuti personali di ciascun individuo, del sistema familiare e delle culture
dappartenenza.

Montanari, richiamando laforisma: “Luomo é cio che mangia™ di Feuerbach e dichiarando: “L'uomo e
cio che mangia, ma e anche vero che mangia cio che e, ossia alimenti totalmente ripieni della sua cultura™,
sottolineal'unita e le connessioni esistenti tra psiche e corpo.

E facile ritrovare le parole di Montanari osservando le societa e la moltitudine di culture nella quale
siamo immersi; a tutti noi & capitato di ritrovare sulla tavola cibi e pietanze legate a ricorrenze, tradizioni
vissute in famiglia o tipiche del territorio di appartenenza e di conoscerne altre incontrando nuove fami-
glie. Non solo, ogni strumento utilizzato o atteggiamento messo in atto & portatore di significati e di storie;
nell'incontro con laltro possiamo osservare diversi modi di preparare e vivere lo stare a tavola: c'é chipor-
taintavola una pietanzaalla volta e chile dispone tutte ad inizio pasto, chimangia seduto su delle seggiole
e chiaterra, chiusa posate o bacchette e chile mani, chimangia cibi cotti e chili predilige crudi.

Ma “come” questi costrutti prendono forma e senso a partire dalla nascita?

Coordinatrice dei Servizi per I'Infanzia e la genitorialita - Comune di Bergamo

1 L. Feuerbach, L. Il mistero del sacrificio o 'uomo é cido che mangia”, Recensione al Trattato dell’alimentazione per il popo-
lo del medico e fisiologo olandese Jakob Moleschott, pubblicato in Germania nel 1850, in https://ilgustoeilgiusto.blogspot.
com/2012/12/la-cultura-del-cibo-seconda-parte.html

2 M. Montanari, https://ilgustoeilgiusto.blogspot.com/2012/12/la-cultura-del-cibo-seconda-parte.html



bambini e le bambine, dopo essere venuti al

mondo, attraverso lallattamento (o I'alimenta-

zione artificiale da parte di un caregiver) vivo-
no per la prima volta l'esperienza di accogliere
in sé “altro” da sé, sperimentano come qualcosa
cherisiede al di fuori del proprio essere e sentire,
possa far scaturire in loro delle sensazioni di pia-
cere o fastidio ponendoli in relazione con il mon-
do che i circonda.

Grazie a questi primi scambi ancestrali tra
una madre che offre e unfiglio che accoglie il “nu-
trimento”, si consolida la prima relazione signifi-
cativa di cura e accudimento che prende forma
sia attraverso momenti di contatto fisico, come
POSSONO esserlo unabbraccio o una carezzache
offrono sensazioni di contenimento, sia tramite
sguardi e parole che tengono in connessione le
parti evidenziando l'esistenza di un legame, che
nella quotidianita acquisira forme ed espressioni
sempre piu varie e complesse.

Pertanto il pasto rappresenta, sin dal primo
periodo dellallattamento?® una situazione direla-
zione privilegiata che permette la costruzione di
un rapporto di fiducia verso laltro; le sensazioni
sperimentate in questi momenti concorrono a
formare le basi dell'identita e della personalita
delbambino*nonché i suoi sentimenti, i suoi pen-
sieri, le sue rappresentazioni simboliche rispetto
al “prendere o accogliere da altri” e al vivere le re-
lazioni. Nel tempo l'allattamento lascia pian piano
il passo ai diversi modi e momenti dello “stare a
tavola”, che diventeranno per il bambino espe-
rienze sociali attraverso le quali poter conoscere
e apprendere i significati culturali della societa a
cui appartiene oin cuivive.

E importante sottolineare che “come l'adul-
to sta” nei momenti e nelle situazioni presentate,
pud condizionare a piu livelli gli atteggiamenti ed
il benessere del bambino perché influisce sull'e-
sperienza vissuta, sulla relazione con la persona
(o le persone) con il quale condivide l'esperienza
del “mangiare” e sul suo rapporto conil cibo (non
solointeso come elemento di soddisfacimento di
un bisogno fisiologico primario, ma investito an-
che diun valore simbolico/relazionale).

Per questo lallattamento, il pranzare, il ce-

3 Da qui con il termine allattamento ci si vuole riferire anche
allalimentazione artificiale da parte di un caregiver.

4 Da qui in avanti il termine bambino/i viene utilizzato indi-
stintamente perindicare sia il genere maschile che femmini-
le bambino/i e bambina/e che il plurale bambini/bambine.

nare e le altre occasioni che vedono il bambino
mangiare o ritrovarsi attorno ad un tavolo con al-
tre persone non possono essere improvvisate o
lasciate al caso, bensi vanno pensate con riguar-
do, ricordandosi quanto sia importante creare un
ambiente facilitante, che preveda dei rituali e dei
gesti che possano renderli leggibili e prevedibili
agli occhidel bambino.

Comeciricordade Saint-Exupéry: “Se tu vie-
ni, per esempio, tuttii pomeriggi, alle quattro, dalle
tre io comincero ad essere felice... Ma se tu vieni
non si sa quando, io non saprd mai a che ora pre-
pararmi il cuore... Ci vogliono i riti™. Per far si che
un istante non rassomigli ad un altro, che non sia
solo un momento o un'ora qualsiasi, creiamo dei
rituali che sostituendosi alle parole ciraccontano
diquella situazione e ci permettono di preparare|i
sensi e il nostro animo a quello che arrivera.

| rituali, con le loro caratteristiche di rimane-
re pressoché invariati nel tempo (possono ar-
ricchirsi ma non cambiare sostanzialmente), di
essere investiti di un valore simbolico-affettivo, di
non richiedere l'utilizzo di parole per essere spie-
gati, contribuiscono ad infondere sicurezza e ad
aiutare il bambino, ma anche l'adulto, a orientarsi
nel tempo.

Ed & cosi che una parola, una carezza, un
lenzuolino usato durante l'allattamento, un bibe-
ron, un piccolo cucchiaio, un frutto, un suono o
un angolo di casa presentati o nominati duranteil
pranzo iniziano ad assumere significati profondi
che tengono in relazione e favoriscono nel bam-
bino la costruzione di atteggiamenti sempre piu
consapevoli e complessi, che ricalcano il vissuto
delladulto con il quale li condivide.

Ciascun bambino esprime il suo tempera-
mento® anche mentre mangia, l'atteggiamento
mostrato verso il cibo spesso si ripropone nel
modo in cui il piccolo si relaziona con il mondo
circostante; “... con il loro modo di comportarsi i
bambini ci dicono chi sono™.

Un bambino che manifesta un’indole curio-
sa verso la realta che lo circonda plausibilmente
mostrera un atteggiamento d’interesse verso la

5 de Saint-Exupéry, A., Il Piccolo Principe, Milano, Bompiani
1998, p.94.

6 Ripamonti D., Tosi P, | momenti di cura nei servizi e nelle
scuole per l'infanzia, Reggio Emilia, Junior edizioni, 2010, p. 40
7 Juul )., Ragazzi a tavola! Il momento del pasto come spec-
chio delle relazioni famigliari, Milano, Feltrinelli Editore, 2005,
p.69.



varieta di sapori, consistenze, colori e tempera-
ture che inuovialimenti, proposti nel periodo del-
lo svezzamento gli permetteranno di sperimen-
tare. Durante questo periodo il bambino entra in
contatto con una maggior complessita promos-
sa dalla varieta dei cibi, dalle diverse modalita di
presentazione, dall'utilizzo di nuovi strumenti e
dallacquisizione di autonomie che possono ri-
mandare a una maggiore sensazione di separa-
zione dalla figura materna (o dal caregiver); por-
tandolo cosiaunarimodulazione delrapporto sin
ora avuto sia conil cibo sia con il mondo esterno.

In questi momenti di transizione, come nella
quotidianita del mangiare, € fondamentale che
coloro che si prendono cura del bambino pre-
dispongano un contesto che possa modificarsi
con l'evolvere degli atteggiamenti messiin atto e
delle competenze acquisite, in modo da farli sen-
tire sempre piu partecipi prima, durante e dopo
pasto.

Condividere un cibo o una pietanza favo-
rendo il dialogo (verbale e non), assecondare la
curiosita o accettare l'iniziale diffidenza verso il
nuovo, nominare, presentare piu volte nel tempo
un cibo poco gradito e ancora offrire la possibilita
ditoccare, saggiare orifiutareil cibo proposto, fa-
vorirala creazione diesperienze significative che
fungeranno da trampolino per le successive.

Ricordiamoci che i bambini osservano con
grande attenzione i gestie icomportamentidi chi
si prende cura di loro, per poi riproporli pedisse-
quamente o con personalirivisitazioni; cio che di-
ciamo, sentiamo o facciamo nello stare a tavola
conloro pu® favorire o inibire azioni, sensazioni e
comportamenti.

Mentre i bambini sperimentano nellambien-
te domestico tutto cio che ruota attorno al cibo,
possono trovarsi per parte della giornata in una
realta sociale extrafamiliare (come pud esserlo
quella dei Servizi all'lnfanzia) che ripropone ai
loro occhi alcune situazioni e gesti simili a quelli
giavissutiin casa e altri differenti, che richiedono
I'elaborazione di situazioni inizialmente scono-
sciute e la creazione di nuovilegami.

Viene allora da chiedersi: “Cosa possono
provare i bambini e le bambine nel vivere ed abi-
tare i primi contesti sociali?

Al Nido d'Infanzia come in famiglia il cibo
veicola non solo il bisogno primario di sfamarsi
ma anche una dimensione emotiva che lo porta

a provare sensazioni, emozioni legate al cam-
biamento, alla mancanza delle figure genitoriali,
al nuovo ambiente in cui il bambino si trova e alle
persone con le quali condivide la quotidianita.

Durante l'ambientamento la presenza del
genitore offre al bambino la sicurezza e il tempo
per la conoscenza, mentre alleducatrice o all'e-
ducatore la possibilita di osservare i comporta-
menti del bambino e gli atteggiamenti messi in
atto dal genitore nel relazionarsi e nel soddisfare
i bisogni del proprio figlio.

'educatrice® cerchera di riproporre quanto
osservato nei primi giorni di convivenza in modo
darendere comprensibili e prevedibilii primi gesti
di cura che il bambino vivra in un ambiente per lui
ancora privo di affetti, significati e punti di riferi-
mento. In tale contesto € normale che il bambino
manifestiil suo possibile disagio attraversoil rifiu-
to del cibo; questo suo atteggiamento potrebbe
rimandare alla mancanza di cio che “é famiglia” e
alla necessita di prendersi tempo per riuscire ad
accettare un contatto intimo di cura con una figu-
ra “altra da sé&” ancora poco conosciuta.

In questo frangente cid che sostiene il bam-
bino nella conoscenza dellignoto é sicuramente
la continuita educativa della persona di riferi-
mento che lo accoglie e avvia la creazione di un
legame volto a soddisfare i bisogni fisiologici, di
sicurezza ed appartenenza, attraverso la pre-
vedibilita dei momenti della giornata, la coeren-
za nell'agire e una sintonizzazione empatica del
sentire provato dal bambino.

Sia che il bambino si alimenti dal biberon, si
ritrovi seduto in un seggiolone oppure ad un ta-
volo in relazione esclusiva con l'educatrice o in
compagnia di altri coetanei & di fondamentale
importanza che l'adulto, in collaborazione con il
gruppo di professionisti con il quali lavora, dedi-
chi del tempo ad un pensiero circolare volto alla
progettazione di spazi, tempi e comportamen-
ti che concorrono alla creazione di un contesto
adeguatamente rispondente. Pensare a questi
momenti, tenendo conto dello stretto legame
esistente tra aspetti organizzativi e pedagogici,
significa avere curadel bambino e attenzione alle
esperienze che andra a vivere durante la giorna-
taal nido.

Lo spazio del pranzo sara quindi il piu pos-

8 Da quiin avanti il termine educatrice/i viene utilizzato
indistintamente per indicare sia il genere femminile che
maschile educatrice/educatore.



sibile accessibile e leggibile allo sguardo del
bambino: un luogo ben definito e stabile nel tem-
PO, a sua ‘misura’, curato e ordinato con oggetti
riconoscibili che possano anche raccontare di
casa ed arricchirsi con levolvere delle abilita. Per
questo le “zone pranzo” organizzate nelle stanze
dei Servizi sono caratterizzate dalla presenza di
arredi che ne delimitano lo spazio come possono
esserlo una dispensa che contiene le stoviglie e
che sia accessibile ai bambini piu grandi durante
i momento dellapparecchiatura ed un casellario
non troppo alto, tale da permettere ai bambini
presentiin sezione la vista delleducatrice.

In quegli “angoli” sono visibili anche: il seg-
giolone, il tavolo con le sedie, i biberon, i bicchie-
ri di ciascun bambino e la sedia delleducatrice;
viene inoltre mantenuto lo spazio necessario
per disporre il carrello con le pietanze (portate
dalle inservienti o dai bambini stessi) e usato al
momento di sparecchiare. Le stoviglie utilizzate
sono di ceramica o di vetro in modo da permet-
tere loro di entrare in contatto con materiali diffe-
renti (che offrono una varieta di sensazioni) e di
scoprirne le possibili fragilita. Infine sulla tavola
non manchera mai la tovaglia e la cesta delle ba-
vaglie personali avvolte in un anello (solitamente
creato dal genitore nel periodo dellambienta-
mento). In questo luogo il bambino ritrova giorno
dopo giorno “la sua sedia” (o le braccia che lo
contengono mentre beve il latte); perché ave-
re un proprio posto a tavola € poter sentire che
qualcuno ci ha pensati, ci tiene nella mente attra-
verso un legame che si fortifica nel vivere quoti-
diano. “Lo spazio non e un contenitore neutro, vei-
cola sempre messagqi, lo spazio parla, ha un suo
linguaggio specifico, suggerisce comportament,
determina stati danimo, trasmette messagqi visi-
vi, € portatore di significati e di sSimboli”®.

Parallelamente alla progettazione dello spa-
zio, l'educatrice ripensando ai racconti fatti da
ciascun genitore e ai comportamenti osservati
in ambientamento, ragionera sui tempi dei pasti,
della giornata e sul come poter far coesistere la
soddisfazione di bisogni individuali all'interno di
un contesto sociale, consapevole che, aseconda
del comportamento manifesto di ciascun bambi-
no e dellacquisizione di nuove competenze, sa-
ranno soggetti a continue e necessarie revisioni.

L'organizzazione dei tempi, oltre che dei bi-

9 Bosi R., Pedagogia al nido, Roma, ed. Carrocci, 2013, p.137.

sogni fisiologici del bambino (quando e quanto
puod aver fame), deve prendere in considerazione
anche gli aspetti che rimandano alla sfera emoti-
va, cognitiva e relazionale. Per esempio deve pre-
vedere il tempo degli sguardi e delle parole che
facciano sentire il bambino in relazione, dei gesti
lenti che gli permettano di osservare per provare
afare, cosida poter sviluppare una crescente au-
tonomia ed ancora i tempi per guardare, toccare,
assaporare un alimento e per accettare o rifiu-
tare una pietanza. Unattenzione particolare va
riservata al tempo dellattesa che ciascun bambi-
no € in grado di sostenere; 'adulto che si prende
cura dilui dovrebbe evitare di far sperimentare al
bambino un eccessivo grado di frustrazione dato
da un lungo intervallo per il soddisfacimento di
un bisogno o un desiderio. Diversamente la fru-
strazione generata da brevi pause puo attivare
delle risorse nel bambino che gli permetteranno
di guardare oltre, alla ricerca di cid che pu0 inte-
ressarlo, o di trovare nuove strategie che lo por-
tino a sostenere la posticipata soddisfazione del
bisogno o del desiderio provato. Pensiamo a un
bambino che aspettando dessere imboccato
dall'educatrice decida di afferrare con le dita del
cibo o di prendere il cucchiaio e portarselo alla
bocca: in quelloccasione il bambino sara stato in
grado di trasformare il tempo dellattesa in tem-
po di scoperta; per questo l'adulto deve essere
consapevole dellimportanza che a volte pud
avere “fare un passo indietro’, restando accanto
al bambino.

Pensare ai tempi del bambino vuol dire an-
che parlare di rituali e gesti che introducono, ac-
compagnano e chiudono le esperienze che si
susseguono durante la giornata al nido.

E allora quali sono i rituali che richiamano il
mangiare e |lo stare a tavola al Nido e quali di que-
stiil bambino pud nel tempo imparare ad agire?

Uno tra i piu significativi, soprattutto per i
bambini piu piccoli, & quello che vede l'educatri-
ce avvicinarsi e sedersi nello spazio pensato per
il momento della frutta, del pranzo e della meren-
da per preparare le bavaglie, i biberon o le sto-
viglie. Lo sono anche l'entrata del vassoio o del
carrello con le pietanze preparate e ancor prima
il lavaggio delle mani e l'apparecchiatura. Inizial-
mente, e con i piu piccoli per un lungo intervallo
di tempo, & l'educatrice che si fa carico di questi
momenti: dapprima pensando a quali sequenze



di azioni possano essere adeguate ai gesti che
il piccolo un domani potra riproporre, in seguito
mostrandogliele quotidianamente e fungendosi
damodelloinfine, quando il bambino mostreraun
interesse e/o delle abilita adeguate, allungando
le distanze e lasciandolo fare in prima persona.

E importante sottolineare che i rituali pos-
sono coinvolgere sia la collettivita sia le relazioni
esclusive che siinstaurano tra bambini e genitori,
tra bambini ed educatrici o tra coetanei; ne sono
esempi il bacio prima del saluto mattutino, la let-
tura diunlibro prima diaddormentarsi o l'abbrac-
cio del compagno all'arrivo al nido.

Come gli spazi e i tempi, anche i comporta-
menti messi in atto dalle educatrici richiedono di
essere pensati e di rispondere ai principi di coe-
renza, costanza e chiarezza (rispetto a cio che si
dice o viene chiesto a parole € le azioni messe in
atto) perché contribuiscono a determinare qua-
le tipo di legame il bambino puo creare con quel
cibo che “nutre”.

Nei servizi allinfanzia € possibile, attraverso
la condivisione del progetto pedagogico™ e mo-
menti di osservazione o diriflessione, individuare
una serie di atteggiamenti che l'adulto puo adot-
tare in modo da favorire nel bambino 'emergere
diesperienze e vissuti positiviche promuovano il
Suo benessere nei momenti che lo vedono a ta-
vola.

Tra i comportamenti individuati quelli che
permettono ai piccoli di leggere e orientarsi con
piu facilita nella situazione che stanno vivendo
sono: mantenere delle condizioni/posizioni sta-
bili nello spazio (per esempio non alzarsi dal ta-
volo durante il pranzo), utilizzare un tono di voce
pacato, scegliere gesti accurati che il bambino
possa osservare e dare poche ma chiare regole
sul come stare a tavola (per esempio simangia a
tavola o la sedia si usa per sedersi).

Contemporaneamente, sono volti a pro-
muovere nuove abilita e maggiore autostima |l
saper cogliere l'interesse mostrato dal bambino
verso alcuni cibi o pietanze per mantenerlo vivo,

l'offrire strumenti adeguati che permettano
al bambino di “provare a fare” autonomamente
accettando la possibilita che possano sbagliare
e riprovare (come pud accadere quando si rove-
scia dellacqua sulla tovaglia) e d ancora il chie-

10 Sivuole intendere il progetto pedagogico dei Servizi
all'Infanzia e alla Genitorialita del Comune di Bergamo.

dere loro aiuto o compagnia durante la prepara-
zione del tavolo, il presentare piccole quantita di
cibo dando loro la possibilita di scegliere se vo-
lerne ancora o fermarsi e l'accogliere il non voler
mangiare alcuni cibi come accettazione di gusti
personali, sintomo di sazieta ed espressione di
sé.

Inoltre, mostrare nominando cid che viene
portato in tavola, creare momenti di conversa-
zione e incontri di sguardi, raccontare e parlare
del cibo anche in momenti di gioco, creare nelle
connessioni tra cid che accade a casa e cio che
avviene al nido contribuisce a renderli partecipi e
favorisce l'acquisizione delle competenze lingui-
stiche.

Adottare questi atteggiamenti significa dare
al bambino l'opportunita di vivere con serenita e
consapevolezza un momento di quotidianita che
siripete piu volte nella giornata e nel tempo, con-
tribuendo attraverso larelazione alla costruzione
dellaloro identita.

In conclusione vorrei condividere il pensie-
ro di Albarca & Colby rispetto ai mille significati
che il cibo ed il mangiare assumono nella vita di
ciascuno perché credo ben sintetizzino e rap-
presentano le riflessioni condivise in questo mio
scritto.

“I cibi che incontriamo nel corso della nostra
vita lasciano ricordi incarnati che incorniciano il
nostro passato, influenzano il nostro presente e
plasmano il nostro futuro. Le memorie alimentari
parlano attraverso i nostri sensi, attraverso il no-
stro corpo, e riflettono una viscerale consapevo-
lezza di sé. | ricordi del cibo hanno la capacita di
nutrirci o affamarci fisicamente, mentalmente e
spiritualmente a seconda delle narrazioni con cui
questi ricordi vengono ricreati”. ™ A

11 Abarca & Colby, Explorations in the history of human nou-
rishment, Journal food and foodways, Millersville, PA-USA, ed.
Routledge,,2016, Vol.24 (1-2) p. 1-8.



Il cibo: vita,
cultura, piacere

| cibo rappresenta I'elemento vitale del nostro esserci, ma non solo. E anche un elemento importante
per il benessere del corpo e della psiche, studiato e indagato sia dalle scienze fisiche che da quelle
umane. Inoltre, il cibo accompagna da sempre 'umanita e scandisce in modo routinario il corso delle
diverse giornate di ciascuno di noi. Il cibo € allora lenergia che ci consente di vivere pienamente la nostra
esistenza.
Parole chiave: cibo, vita, cultura, piacere, diritto.

Food represents the vital element of our being, but not only that. It is also an important element for the
well-being of the body and psyche, studied and investigated by both the physical and human sciences. Mo-
reover, food has always accompanied humanity and routinely punctuates the course of each of our different
days. Food is then the energy that enables us to live our existence fully.

Keywords: food, life, culture, pleasure, right.

Dottorando in Medium e Medialita presso I'Universita Telematica e-Campus di Novedrate (CO,) Do-
cente presso il CPIA2-Cinisello Balsamo (MI)



«Penso che il cibo non possa essere letto solo
attraverso tabelle caloriche o scomposto in nu-
trienti, il cibo € portatore sano di valori importanti
che ciriportano alla terra, alla natura, alla cura dei
campi, alla convivialita, al piacere della tavola, ed &
direttamente legato alla nostra salute. Per questo,
leducazione allalimentazione, deve occuparsi
della qualita dei cibi, della loro origine, dell’integrita
nutrizionale e delle proprieta benefiche, preventi-
ve e curative, che i cibi possono avere sul nostro
organismos.

(Nucci, 2014)

| presente contributo intende mettere intavolauna

riflessione sul cibo, quale elemento importante e

pervasivo nellesperienza quotidiana dellumanita.
Facciamo riferimento a un banchetto narrativo che
concentra le proprie vivande attorno a tre dispositi-
vi che si configurano come ingredienti chiave per la
trattazione, gia specificati nel titolo, ovvero la “vita’,
la “cultura” e il “piacere”. Non si tratta di portate da
servire in ordine cronologico, come puo avvenire in
occasione di un pranzo o una cena, ma di unespe-
rienza speculativa finalizzata a tenere necessaria-
mente insieme aspetti che configurano il senso el
significato da attribuire allelemento cibo. In questa
prospettiva possiamo assumere come incipit del
discorso, la definizione tratta dal vocabolario on line
dell'lstituto della Enciclopedia Treccani. Il sostanti-
vo maschile “cibo’, dal latino cibus, «& [come primo
significato], genericamente, tutto cio che si mangia.
In senso pitl ristretto, [come secondo significato]
puo indicare anche semplicemente linsieme degli
alimenti che si assumono durante un pasto oppure
anche ilmomento del pasto. In senso figurato, [come
terzo significato] la parola indica tutto cio che costi-
tuisce un arricchimento dal punto di vista intellettuale
o spirituale (i buoni libri sono un buon c. per la men-
te; la preghiera ¢ il c. dello spirito) o, per analogia con
lassoluta necessita del cibo per la sopravvivenza, an-
che cio che per una persona rappresenta un motivo
di interesse talmente importante da costituire la sua
ragione di vita»'.

Lo scenario delineato ci invita a considerare la
parola “vita’ come prima accezione caratterizzante
il concetto di cibo. A questo proposito, Manicardi
(2015) sostiene che «/atto di mangiare & un simbolo
di potenza straordinaria e come tale sentito in tutte le

1 Vocabolario on line Treccani: https://www.treccani.it/voca-
bolario/cibo/ consultato il 10.07.2024.

culture e radicato nella piu antica storia dellumanita,
quando 'uvomo doveva trovare cibo raccogliendo o
cacciando ed evitando di divenire lui cibo per altri,
Per l'uomo il mangiare € atto primordiale e ricono-
scimento iniziale del mondo. Il suo legame con la vita
€ essenziale da quando il bambino é feto nel ventre
materno fino alla morte»2. Non solo. Manicardi (2015)
continua affermando che: «Latto dimangiare é rinvio
allattivita culturale delluomo: implica il lavoro, la pre-
parazione del cibo, la socialita, la convivialita. Infatti,
Iuomo mangia insieme con altriuomini e il mangiare e
connesso a una tavola, luogo primordiale di creazio-
ne di amicizia, fraternita, alleanza e societa. A tavola
non si condivide solo il cibo, ma si scambiano anche
parole e discorsi nutrendo cosile relazioni, ovvero cio
che da senso alla vita sostentata dal cibo. Il mangiare
implica dunque anche la creazione culturale piti stra-
ordinaria: illinguaggio. Legato comé alloralita e al de-
siderio, latto di mangiare investe la sfera affettiva ed
emozionale delluomo. E dunque un simbolo antropo-
logico di pregnanza unica che coglie 'uomo nelle sue
profondita pitintime e nascoste € lo situa nel legame
con la terra, con il cosmo, con la polis, con la societa,
con il mondo»®.

Il cibo € quindi elemento vitale, ragione della
nostra sopravvivenza, indagato a vari livelli dalle
diverse branche della conoscenza umana. Se con-
centriamo l'attenzione sugli studi di psicologia uma-
nistica e, in particolare, sulla teoria di Maslow (1970)
riferita ai bisogni umani, possiamo richiamare due
sistemi di bisogni generali: i bisogni fondamentali
e i metabisogni. All'interno dei primi sono compre-
si i bisogni fisiologici-biologici (per es. il bisogno di
cibo, di acqua e la regolazione della temperatura)
e, In successione, i bisogni di sicurezza, di amore e
appartenenza, di auto-stima. «Questi bisogni sono
gerarchici, nel senso che quelli di livello pit alto ven-
gono raggiunti solo dopo il soddisfacimento di quelli
di ordine piti basso»*. Non a caso, «nel 1933, duran-
te una carestia nellest dellUcraina, per la quale mo-
rirono almeno 4 milioni e mezzo di persone pit della
meta delle vittime furono bambini, nelle parole di uno
dei sopravvissuti, Ukrainian Famine Survivors (1983)
[si rintraccia precisamente il concetto che stiamo in-
dagando]- “Lunica cosa a cui pensi & il cibo. E il tuo

2 Manicardi L., 2015, contributo on line: https://www.notedi-
pastoralegiovanile.it/home-pagina/visione-generale/proget-
tare-pg?view=article&id=9537:il-gusto-della-relazione-tra-ci-
bo-culture-e-religioni consultato '11.07.2024.

3 Ibidem, op. cit.

4 Lefrancois G.R, 1997, p. 292.



unico, solo e consumante pensiero. (...) Ti getti sul
cibo come un animale affamato. E cosi che diventi
quando hai fame. (...)"»°. Per queste ragioni «i bisogni
fondamentali di Maslow sono detti anche bisogni di
carenza, in quanto motivano la persona, (portano ad
un dato comportamento) quando lorganismo subi-
sce una carenza rispetto ad uno di questi bisogni»©.

Gliassunti delineati ci conducono responsabil-
mente a considerare il diritto a un'adeguata alimen-
tazione come indissolubilmente legato alla dignita
della persona umana e indispensabile per l'adem-
pimento degli altri diritti umani. Sostenere il “diritto
al cibo” significa che «ogni essere umano ha diritto
a una sufficiente quantita di cibo, proporzionata al
fabbisogno fisico, adeguata in termini nutrizionali e in
ognicaso accessibile da un punto di vista economico.
Jean Ziegler, primo relatore speciale sul diritto al cibo
presso le Nazioni Unite, ha affermato che il diritto al
cibo sottintende ‘il diritto ad avere accesso regolare,
permanente e senza restrizioni, direttamente o me-
diante acquisti finanziari, a unalimentazione quantita-
tivamente e qualitativamente adeguata e sufficiente,
corrispondente alle tradizioni culturali del popolo a
cui appartiene il consumatore, e che assicuri un be-
nessere fisico e mentale, individuale e collettivo, una
vita appagante e dignitosa senza paura™’. Rispetto
alla giurisprudenza, Varricchio (2023) precisa che
«La Costituzione italiana non tutela nello specifico il
diritto al cibo, ma ladesione dellltalia a quei trattati
internazionali che lo prevedono, permette al nostro
ordinamento di non essere manchevole e non avere
vuoti normativi»®.

In questa direzione si inserisce il programma
dazione per le persone, il pianeta e la prosperita
sottoscritto nel settembre 2015 dai governi dei 193
Paesi membri dellONU, specificato nel documen-
to “Trasformare il nostro mondo: IAgenda 2030 per
lo Sviluppo Sostenibile”. Nello specifico, Obiettivo
2 “Sconfiggere la fame” «e finalizzato a garantire
allintera umanita laccesso a unalimentazione sana
e nutriente. Benche i problemi della fame e della si-
curezza alimentare si concentrino nei Paesi in via di
sviluppo, la strategia coinvolge tutti i Paesi del mon-
do, in uno sforzo di miglioramento della nutrizione sia
sotto il profilo quantitativo sia sotto il profilo qualitati-
vo, nonché di promozione dellagricoltura sostenibile.

5 Ivi, p. 292.

6 Ivi, p. 292.

7 Varricchio A., 2023, p.1.
8 Ivi, p.1.

Allattuazione di tale strategia concorrono diversi fat-
tori, considerati essenziali per garantire la sicurezza
alimentare a una popolazione mondiale in rapida cre-
Scita e la sostenibilita ambientale della produzione di
cibo: dal buon funzionamento del mercato agricolo
a un equo accesso alla terra e alla tecnologia, dalle
politiche di sostegno allo sviluppo rurale alla conser-
vazione della diversita genetica vegetale e animale e
alla promozione di pratiche agricole a basso impatto
ambientale»®.

A questo punto del discorso, la parola “cultura”
puo essere posizionata al centro del nostro convivio
di riflessioni, in quanto rappresenta la seconda ac-
cezione strettamente collegabile al concetto di cibo.
A tale proposito, la definizione UNESCO di cultura
(1982) avvalora i fili del discorso, precisando che «/a
cultura in senso lato pud essere considerata come
l'insieme degli aspetti spirituali, materiali, intellettua-
li ed emozionali unici nel loro genere che contrad-
distinguono una societa o un gruppo sociale. Essa
non comprende solo larte e la letteratura, ma anche
I modi di vita, i diritti fondamentali degli esseri umani, i
sistemi di valori, le tradizioni e le credenze»'°. E allora
il cibo costituisce, da sempre, un elemento culturale,
fa parte della storia dellessere umano e, come tale,
e stato studiato e tramandato nel corso delle diverse
epoche. Secondo Montanari «il cibo é cultura quan-
do si produce, perché 'uomo non utilizza solo cio che
trova in natura (come fanno tutte le specie animali),
ma ambisce anche a creare il proprio cibo, sovrappo-
nendo lattivita di produzione a quella di predazione.
Il cibo € cultura quando si prepara, perche, una volta
acquisitii prodotti-base della sua alimentazione, [uo-
mo li trasforma mediante l'uso del fuoco e unelabora-
ta tecnologia che siesprime nelle pratiche dicucina. Il
cibo e cultura quando siconsuma, perché l'uomo, pur
potendo mangiare di tutto, o forse proprio per que-
sto, in realta non mangia tutto, bensi sceglie il proprio
cibo, con criteri legati sia alle dimensioni economica
e nutrizionale del gesto, sia a valori simbolici di cui il
cibo stesso e investito. Attraverso tali percorsi il cibo
si configura come elemento decisivo dellidentita

9 Camera dei deputati. Documentazione parlamentare, Agen-
da 2030, on line https://temi.camera.it/leg19/agenda/sconfig-
gere-la-fame/2-sconfiggere-fame.html consultato '11.07.2024.

10 Conferenza mondiale sulle politiche culturali. Rapporto fi-
nale della conferenza internazionale organizzata dal UNESCO
a Citta del Messico dal 26 luglio al 6 agosto 1982. Pubblicato
dalla Commissione UNESCO tedesca. Monaco di Baviera: K.
G. Saur 1983 (Rapporti delle conferenze dellUNESCO, n. 5),
p. 121 on line: https://www.bak.admin.ch/bak/it/home/temi/
definizione-unesco-di-cultura.html consultato il 13.07.2024.



umana»". Quest'ultimo concetto ¢ stato approfondi-
to da Quatrano (2015), arrivando a connotare il cibo
come «un marcatore dellidentita, dellappartenenza
ad una cultura, ad una comunita, ad un territorio»? e
«il gesto di scelta di un alimento € espressione di que-
stacultura»®, nonché uno deipiu efficaci strumentidi
comunicazione dell'identita stessa. Su questa scia,
Quatrano (2015) prosegue sostenendo che «il cibo,
uscendo cosi dalla sfera propriamente funzionale,
assume un valore fortemente comunicativo: «lungi»,
quindi, dallessere semplicemente lappagamento di
un bisogno fisiologico»", il cibo € linguaggio. Mon-
tanari (2012), infatti, sostiene che «come la lingua
parlata, il sistema alimentare contiene ed esprime la
cultura di chi la pratica, € depositaria delle tradizio-
ni e dellidentita di gruppo. Costituisce pertanto uno
Straordinario veicolo di auto-rappresentazione e di
scambio culturale: € strumento di identita, ma anche
il primo modo per entrare in contatto con culture di-
verse, giaccheé mangiare il cibo altrui € piti facile... che
decodificarne la lingua. Pitiancora della parola, il cibo
Si presta a mediare fra culture diverse, aprendo i si-
stemi di cucina a ogni sorta di invenzione, incroci e
contaminazioni»*,

Come afferma Morin (2015), mangiare € un atto
antropologico totale. E la tavola - e quindiil cibo del-
la-sulla-per la tavola - rappresenta non solo un luogo
fisico e una situazione materiale, ma anche un cen-
tro d'interesse per stare insieme, una disposizione
per conoscere, uno spazio di scambio e condivi-
sione, un laboratorio per scoprire e sperimentare,
unopportunita per creare e innovare, un banco di
prova per interiorizzare regole e buone maniere.
Bambini e studenti, insegnanti ed educatori, genitori
e nuclei familiari allargati sono chiamati a promuo-
vere e valorizzare «leducazione alimentare partendo
dalle situazioni pit prossime e quotidiane per i bam-
bini, perché possano apprendere ad alimentarsi in
maniera naturalmente corretta. La colazione, la men-
sa scolastica, la merenda, lattivita fisica, la spesa, la
cena, Sono momenti che, proprio perché ricorrenti e
quotidiani, sono di estremo interesse sia per valutare
come vengono vissulti (...) sia perché possono diven-

11 Montanari M., 2012, pp. XI-XIl.
12 Avitabile E., Fonte M., 2001, in Quadrano, F., 2015, p. 105.

13 Cantarelli F,, 2003, in Rook Basile E., Germano A. (a cura
di), p. 128, in Quadrano F., 2015, p. 105.

14 Quadrano F., 2015, p. 107.
15 Montanari M., 2012, op.cit., in Quadrano, F., 2015, p. 107.

tare momenti educativi di straordinaria forza»'*.

In ambito scolastico, allinterno dei vari ordini,
sono attivi da decenni laboratori e progetti dedicati
alleducazione alimentare, tenuti da insegnanti ed
esperti esterni, in collaborazione con il Ministero
della Salute, le Universita e gli Enti locali. Le “Linee
Guida MIUR 2015 per 'Educazione Alimentare”, pre-
sentate in occasione di EXPO Milano 2015, costitu-
iscono un valido quadro di riferimento per orientare
ancora o0ggi la consapevolezza, la formazione e la
conoscenza del tema alimentare. Lattuale Ministero
dell'lstruzione e del Merito (MIM) riconosce che «La
scuola, grazie alla propria presenza nel territorio, alla
ricchezza interculturale, al dialogo e allosservazione
quotidiana con i ragazzi, Si propone come istituto che
prima di ogni altro puo sostenere unefficace educa-
zione alimentare. Attraverso interventi interdiscipli-
nari e percorsi mirati, la scuola pud guidare i giovani
a riappropriarsi dellatto alimentare, e a esplorarne,
in senso emotivo e culturale, la complessita. Il tut-
to senza dimenticare la necessita dellattivita fisica
(motoria, ludica o sportiva che sia)»". Inoltre, le linee
ministeriali richiamano che «attraverso leducazione
alimentare, la scuola contribuisce a far crescere, So-
prattutto nelle giovani generazioni, la consapevolez-
za del quotidiano esser parte di una comunita, locale
e globale. E essenziale che i giovani acquisiscano,
per se stessi e per la collettivita, una nuova sensibilita
al temi della sostenibilita, del benessere personale e
collettivo, e alladozione di corretti stili di vita. E indi-
spensabile, inoltre, che i giovani siano attentiai diversi
fattoriin gioco: - la prevenzione; - la comprensione del
processo di nutrizione personale; - la necessita di tu-
telare territori produttivi, filiere e sistemi alimentari; - la
stagionalita e tipicita dei prodottialimentari; - uno stile
diconsumo responsabile. E, infine, fondamentale che
imparino a contenere gli sprechi e l'uso di risorse non
rinnovabili o difficilmente smaltibili, e che compren-
dano i contesti economici, etici e sociali entro i quali si
muove nel suo complesso il Sistema cibo»".

Il nostro piano riflessivo si completa posizio-
nando l'attenzione sul terzo significato collegato alla
parola cibo. Nello specifico, ci riferiamo al termine
“piacere” che troviamo abbinato a “tavola’, come
spiega Brillat-Savarin (1825) nel suo libro “Fisiologia
del gusto’, in cui ci fa «prendere coscienza del fatto

16 Nucci A, 2014, p.23.

17 Ministero dell’lstruzione e del Merito (MIM), on line: ht-
tps://www.miur.gov.it/sfida-complessa
Consultato il 15.07.2024.

18 lvi, sito cit.



che il piacere del mangiare non coincide affatto con
quello della tavola - e che € solo quest ultimo a carat-
terizzare nello specifico la specie umana. Non a caso,
€ss0 ha a che fare non solo e non tanto con il piacere
legato allo spegnimento della fame, ma con le «cure
antecedenti per preparare il pasto, con la scelta del
luogo e per la riunione dei convitati»"®. Perché é solo
a tavola, insieme ad altri convitati, che ci si conosce
davvero, che si scoprono cose fino ad allora scono-
sciute o si godono con maggiore intensita le delizie
della musica e il suono degli strumenti (...)»?°. Secon-
do Le Breton (2007), l'atto dimangiare & un atto sen-
soriale totale. E allora mangiamo con gli occhi (per
es. osserviamo la cura delle portate, gli abbinamenti
cromatici, la scelta delle stoviglie e la varieta dei ma-
teriali...), apprezziamo i profumi e tutte le sfumature
degli odori provenienti dagli alimenti sia crudi che
cotti, sentiamo e gustiamo i sapori ed esprimiamo le
nostre preferenze ricercandoli per riprovare alcune
sensazioni, utilizziamo il tatto (per es. per preparare
le pietanze, dosare le parti, ma anche per portare
alla bocca i cibi) e ascoltiamo i rumori del cibo (per
es. quando spezziamo la crosta del pane, friggiamo,
facciamo bollire zuppe, arriviamo a mordere la frut-
ta...). Da qui si coglie la portata culturale e identitaria
del cibo che «diviene il ponte verso la propria terra,
i propri luoghi»?'. Lungo questa direzione possiamo
affermare che le routine quotidiane dedicate ad ali-
mentarsi rappresentano situazioni di vita reale che
fanno affiorare ricordi, mantengono vivi costumi e
tradizioni, promuovono gli scambi comunicativi e al-
largano la sfera delle relazioni sociali.

Ma prima di chiudere il nostro apparato riflessi-
vO sul desinare, possiamo considerare tre elementi
della conoscenza relativamente al cibo e allalimen-
tazione: “ciboin sé’, ‘ciboinme” e “ciboin noi”, come
definito da Bianco Finocchiaro (2004), curatrice del
Progetto del Programma Interregionale Comunica-
zione ed Educazione Alimentare®. Il cibo in sé & |l
cibo osservato e formalizzato; il cibo in me € il cibo
percepito, gustato, ricordato, immaginato; il cibo in
noi € la pratica sociale del cibo. A

19 Brillat-Savarin J-A., 2008, p. 154.

20 Dona M., 2021, p. 15.

21 Manicardi L., 2015, op. cit. pag. on line.

22 Bianco Finocchiaro, R, (a cura di), 2004, pp. 280-281.
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“ll ben-essere a tavola...
non ha eta!”

i sono alcune massime che da secoli esortano a considerare il cibo come medicina o, piu in ge-

nerale, come uno fra gli elementi che maggiormente concorrono a definire l'essere umano. Non

ridurrei il discorso al mero fattore dellintroito calorico al fine della sopravvivenza fisica, al pari del
carburante che serve ad una macchina per funzionare. Nutrirsiinfattinon € solamente un gesto meccani-
€0, bensiun vero e proprio momento di cura. In uninteressante saggio sociologico di Filippo Oncini? viene
presentata l'evoluzione del concetto di alimentazione attraverso il punto di vista di alcuni autori che afferi-
scono adiverse correntidi pensiero, i qualihanno interpretato e differentemente inteso il rapporto tra cibo
e societa. Cio che & utile evidenziare in questa sede € la sistematizzazione delle riflessioniin materia di ali-
mentazione, al fine di delineare i differenti approcci che nel tempo hanno costituito varie macro-aree della
sociologia dellalimentazione. Quest'ultima € stata infatti considerata inizialmente in termini riduzionistici®
come semplice mezzo di sussistenza, seppur con differenti presupposti e obiettivi. Successivamente, in
concomitanza ai mutamenti avvenuti allinterno della societa, in un secondo quadro concettuale defini-
to sistemico, l'autore ha riunito alcuni approcci che hanno concepito lalimentazione in subordinazione al
sistema sociale di riferimento del soggetto. Senza voler entrare nello specifico del campo sociologico,
laspetto notevole, ai fini della tesi che qui sostengo, € proprio quello spazio di apertura che si crea nel
passaggio da una visione mono fattoriale ad una multi fattoriale, che porta a considerare con maggiore
centralita l'aspetto sociale e relazionale del rapporto tra nutrizione e individuo. Per capire quale influenza
ha tutto cio sullessere umano € necessario pero effettuare ancora qualche passaggio preliminare che
aiuti a delineare piu specificamente la cornice allinterno della quale si svilupperanno le mie riflessioni.

Laureatamagistrale in Scienze pedagogiche, Educatrice presso RSA Opere Pie Riunite - Codogno (LO)

1 Questo e il titolo che io e una collega educatrice abbiamo dato ad un nostro intervento durante un convegno tenutosi nel mese
di giugno 2024 e parte di un pid ampio ciclo di incontri dedicati all'invecchiamento attivo, svolti in collaborazione con 'Ufficio di
Piano di Lodi, nell’ambito del Progetto S.I.LV.E.R. (https://www.ufficiodipiano.lodi.it/attivita-dettaglio.php?id=136). Lo ripropongo
in questa sede, poiché ritengo sia particolarmente evocativo per introdurre il tema di cui trattero.

2 “Sociologia dell’alimentazione: l'eredita dei classici tra riduzionismo, sistemismo e microsociologia” (Oncini F,, collana Quader-
ni del Dipartimento di Sociologia e Ricerca Sociale (Online), 2016.

3 Circa sino intorno al 1800.



egli ultimi anni in seguito a condizioni qua-

li lallungamento dellaspettativa di vita e il

progresso delle cure in campo medico e
psicologico, il concetto di anzianita in relazione al
fattore anagrafico € mutato. In occasione del 63°
Congresso Nazionale della SIGG (Societa Italia-
na di Gerontologia e Geriatria) tenutosi a Roma
alla fine di Novembre del 2018, la proposta é stata
quella di aggiornare il concetto di anzianita, por-
tando a 75 annileta ideale per definire una perso-
na come anziana. Ovviamente cid non ha valore
assoluto bensi localizzato, cambia a seconda del
Paese e della situazione di vita della singola per-
sona. In linea generale perd, proprio in virtu dei
cambiamenti sociologici degli ultimi decenni, e
stata creata «una nuova categoria di anzianita,
dividendo le persone con piu di 65 anni tra chi
appartiene alla terza eta (condizionata da buone
condizioni disalute, inserimento sociale e disponi-
bilita dirisorse) e alla quarta eta (caratterizzata da
dipendenza da altri e decadimento fisico). Unaltra
metodologia ad oggi utilizzata per parlare delle
diverse fasi dellanzianita € stata la suddivisione
in quattro sottogruppi, “giovani anziani” (persone
trai 64 e i 74 anni), anziani (75 - 84 anni), “‘grandi
vecchi” (85 - 99 anni) e centenari*». Cid che qui
interessa, al di la del mero dato numerico, sono le
conseguenze che tali cambiamenti - in parte gia
avvenuti e in parte ancora in atto - hanno sullarco
della vita dell'individuo, a maggior ragione nell'ulti-
ma parte di essa. Da un punto di vista antropolo-
gico possiamo certamente condividere I'idea che,
sin dai tempi antichi, ci siano stati e permangono
aspetti diritualita in rapporto al consumo dei pasti
cosi come alla preparazione del cibo. Questi ele-
menti sono da sempre legati alla scansione delle
giornate dell'individuo e della comunita e hanno
un ruolo fondamentale da un punto di vista socia-
le. Dall'orario dei pasti, alla tavola apparecchiata,
al tramandarsi delle ricette, il consumo di cibo &
legato alla collettivita ma anche allidentita e al
concetto di cura, sia verso laltro ma anche verso
se stessi.

Nella societa contemporanea alcuni di que-
sti fattori sono mutati, seguendo l'andamento
dello sviluppo di un contesto di vita sempre piu
frenetico e individualista, di altri & diminuita I'im-
portanza, altri ancora se ne sono aggiunti. Cid

4 https://www.sigg.it/wp-content/uploads/2018/12/News_
Quando-si-diventa-anziani.pdf

non toglie pero che il rapporto con il cibo - non a
caso uno dei bisogni fondamentali dell'individuo
- in qualunque epoca € in qualungue parte del
mondo incide sullequilibrio psico-fisico dell'uo-
mo. Adottare un punto di vista antropologico ci
aiuta a far emergere la profondarelazione che da
sempre 'uomo ha con cio che sta al di fuori di lui,
sia esso 'ambiente fisico o relazionale, in una di-
namica di influenzamento reciproco. In apertura
di questo scritto l'invito é stato quello di provare
a considerare la nutrizione da una prospettiva di
pil ampio respiro, dove in gioco non vi Sono un
aspetto biologico, ambientale o sociale disgiunti
fraloro. Possiamoimmaginare questitre elementi
lungo un continuum, che diventa cornice diquella
che é l'esperienza dellalimentarsiintesa in senso
ampio. Per quali motivi dunque & cosiimportante
ampliare l'orizzonte dal quale analizzare questo
gesto, apparentemente automatico e con una
finalita ben precisa? E quale specifica importan-
za assume quando decliniamo queste riflessioni
occupandoci di invecchiamento, di eta anziana
e in alcuni casi anche di istituzionalizzazione?
Alcune ricerche® sottolineano come lalimentar-
si autonomamente sia la prima capacita che si
acquisisce e una delle ultime (o forse addirittura
l'ultima) che si perde. In gioco vi sono molteplici
aspetti, che proverd in seguito ad esplicitare.

I momento del pasto nasce dal pensiero e
si fa poi concreto ed ¢, a tutti gli effetti, un gesto
con finalita di cura su almeno due livelli. Il piu evi-
dente & certamente quello fisico, in quanto so-
stentamento per il corretto funzionamento per |l
corpo umano. Vi é pero un secondo livello meno
visibile ma altrettanto significativo, ovvero quello
psico-emotivo. Sarebbe un'ovvieta se milimitas-
Si a sostenere la teoria che mente e corpo sono
collegate. Questa teoria necessita di essere so-
stenuta da argomentazioni che non possono li-
mitarsi al suo significato letterale. Lasciando per
un attimo da parte quello che pocanzi abbiamo
individuato come primo livello di cura, vorrei ora
soffermare lattenzione sulla funzione protetti-
va che il rito del pasto svolge per l'individuo, e in
particolare per il soggetto anziano. Nella frene-
sia della vita a cui siamo ormai abituati, ci viene
spontaneo pensare che preparare colazione,
pranzo o cena siano gesti che richiedono sem-

5 https://www.formazione-sanitaria.com/2016/04/30/l-au-
tonomia-nellalimentazione-come-fattore-prognostico-favore-
vole-nei-pazienti-anziani-2/



plicemente una serie di passaggi preliminari (ad
esempio fare la spesa), o specifici (ad esempio
sapere quali utensili ci servono per cucinare e
saperli utilizzare correttamente). Ad unanalisi piu
approfondita, perd, si pud notare come avvenga
una stimolazione assai piu complessa a livel-
lo sensoriale, attraverso il tatto, l'olfatto, la vista,
il gusto. Inoltre, entrano in gioco abilita quali la
prassia® e la motricita fine. Viene esercitata l'at-
tenzione sostenuta, ma altresi quella alternata
e magari anche quella divisa’. Viene coinvolta
la memoria procedurale (vari step da seguire in
un determinato ordine), e quella autobiografica
(ricordando momenti della propria vita quotidia-
na)®. Se riflettiamo poi in merito alla conoscenza
delle ricette, al loro tramandarsi e alla tradizione
che portano con ség, differente da paese a paese
di comunita in comunita e spesso anche di fami-
glia in famiglia, ci rendiamo conto di come esse
diventino parte dell'identita dell'individuo.

Cibo non solo come memoria storica dun-
que, ma anche emotiva. Un ulteriore elemento in
favore di questa tesi € legato alla socialita: molto
spesso il pasto &€ un momento di convivialita, du-
rante il quale si sta in compagnia, si chiacchiera
e si entra in relazione con laltro e con il gruppo.
Credo ci sia una netta differenza esperienziale
tra il mangiare da soli magari davanti alla televi-
sione e il mangiare insieme alla propria famiglia
0 ai propri amici. La cucina ha infatti da sempre
un ruolo di collante all'interno delle societa, tanto
che «nellimmaginario comune, € utilizzata come
luogo diritrovo dituttalafamigliaaltermine diuna
lunga giornata; un momento che fa parte della
routine quotidiana, ma che é occasione per con-
dividere e raccontare esperienze®». La socialita
pertanto diviene fattore protettivo contro [l'iso-

6 “Le abilita motorie acquisite sono definite prassie. In altre
parole, sono i movimenti coordinati compiuti per portare a
termine un piano o raggiungere un obiettivo [..]. La prassia
comporta anche la conoscenza delle funzioni degli oggetti
che siintende usare o degli atti che da compiere per usare un
oggetto 0 eseguire un’azione.” (Fonte: https://neuronup.com/
it/aree-dintervento/funzioni-cognitive/prassie/)

7 Nello specifico: riguardante lo svolgimento dei passaggi
pitl complessi (sostenuta); quando si tratta di passare da una
preparazione all’altra (alternata); nel caso di ricette piti com-
plesse, quando bisogna controllare 'andamento di due o pit
preparazioni contemporaneamente (divisa).

8 Busato V., Cecchinato C., Girardello S., £ ora che faccio? At-
tivita da svolgere con l'anziano in RSA o a domicilio, Editrice
Dapero, Piacenza, 2020.

9 Ivi, 2020, pag. 115.

lamento, che viceversa potrebbe diventare fat-
tore di rischio - nei casi limite - di malnutrizione.
La solitudine & un fattore da non sottovalutare, in
guanto puo incidere negativamente sul rapporto
conilcibo, e l'anziano che resta solo pud perdere
ordine ed equilibrio nella distribuzione dei pasti,
Spesso in concomitanza con un peggioramento
delle condizioni psico-fisiche dovute allavanza-
mento dell'eta®.

A seguito dei fattori appena esplicitati ri-
sultera piu semplice comprendere come sia la
stimolazione cognitiva che quella sociale siano
elementi che, se adeguatamente considerati e
supportati, possono essere preziosi alleati per
favorire un invecchiamento attivo. Infatti il pro-
cesso diinvecchiamento e «caratterizzato da di-
verse modificazioni che si manifestano in modo
diverso da individuo a individuo, coinvolgendo
sia laspetto fisico sia psicologico. Tale percorso
pud essere definito come una sfida, in cui non &
sufficiente solo invecchiare ma diventa neces-
sario invecchiare bene. Ne consegue che & im-
portante mantenere il piu a lungo possibile l'auto-
nomia nella attivita di vita quotidiana (mangiare,
vestirsi, lavarsi, ecc.)"». Sulla scia di quest’ultima
considerazione € importante sottolineare il con-
cetto di autonomia della persona, che assume
un ruolo centrale nella mia riflessione. A questo
elemento viene spesso dedicata poca attenzio-
ne, nella maggior parte dei casi la sua perdita
segue un percorso graduale e progressivo, ma-
nifestandosi attraverso sintomi e complicazioni
poco eclatanti. Abbiamo appena visto come |l
meccanismo che si mette in moto quando si trat-
ta di alimentazione ed eta anziana (ma non solo)
ha origini e funzioni di ampio respiro. Anche in
questo campo lautonomia ricopre una funzione
fondamentale allinterno di quelli che abbiamo
definito come fattori protettivi contro un possi-
bile incorrere nella malnutrizione (nei casi piu
estremi), ma anche semplicemente come ele-
mento che consente all'individuo di mantenere il
piu possibile un grado di indipendenza e di eser-
citare le proprie funzioni cognitive. Chiaramente
ogni singolo individuo risponde e cor-risponde in
maniera differente alla situazione personale che

10 “Alimentazione nell’anziano: dal fabbisogno energetico
alla ritualita dei pasti” (https://www.realsalus.it/blog/alimen-
tazione-nellanziano-fabbisogno-ritualita/, 2024)

11 Busato V., Cecchinato C., Girardello S., Op. cit., Piacenza,
2020, p. 18.



sitrova ad affrontare, in relazione alle caratteristi-
che del soggetto stesso e a quelle dellambiente
nel quale ¢ inserito. Cid che conta non & tanto il
raggiungimento di un obiettivo standard quantolil
calibrare e personalizzare tale obiettivo, avendo
cura non solamente del risultato ma anche del
processo. Cid che & importante ricordare & che
ogni capacita non esercitata € una capacita che
coniltempo verra persa, soprattutto neicasiin ci
vi € una certa fragilita non solo fisica ma anche
mentale che incorrera inevitabilmente in un de-
corso fisiologico™. In tempi che magari possono
sembrare non sospetti non &€ dunque da sottova-
lutare la centralita che riveste tutto cio che ruota
intorno allalimentazione, andando molto oltre |l
semplice gesto meccanico agito con lo scopo
di nutrirsi. Considerato come elemento apparte-
nente ad un vero e proprio sistema, il cibo € cid
che ci consente di vivere, e non semplicemente
di soprav-vivere. Come abbiamo potuto com-
prendere, ha ricadute in campo fisiologico, psi-
cologico e sociale.

Se pensiamo alle situazioni di fragilita che
richiedono talvolta I'inserimento di una persona
anziana all'interno di una RSA tutto quanto det-
to finora non perde il suo senso, anzi ne acquista
con maggiore forza. Un corretto rapporto con il
cibo diviene fondamentale per garantire quanto
piU - e il piu a lungo - possibile una buona quali-
ta della vita della persona. Strategie nutrizionali
personalizzate, supporto psicologico e sociale,
e una gestione ottimale delle condizioni medi-
che possono contribuire a prevenire o mitigare
gli effetti della malnutrizione che, come gia detto,
puo diventare un fattore di rischio in particolare
per gli individui che gia presentano condizioni
cliniche non ottimali. La perdita dellautonomia
alimentare rappresenta uno dei principali fattori
di rischio per i soggetti ospedalizzati o ricovera-
ti presso una RSA. Lavorare in ottica preventiva
significa effettuare una valutazione funzionale,
fornire unalimentazione che contenga giuste
proporzioni di elementi essenziali e al contempo
stimolare il piu possibile lautonomia. Gliinterven-
ti di sostegno durante il pasto vanno infatti attuati
solo se realmente indispensabili; fino a quan-
do e in grado di farlo, bisogna dare alla persona

12 Non a caso si parla di malattie “neurodegenerative”, ad
esempio nel caso della malattia di Alzheimer o del morbo di
Parkinson.

la possibilita di alimentarsi da sola®™. Piu si & in
grado di mantenere le proprie capacita residue,
nella loro totalita o limitate ai gesti piu complessi,
piU si riuscira a rallentare il processo di decadi-
mento cognitivo e il decorso fisiologico dialcune
malattie neurodegenerative. Non da ultimo & im-
portante ricordare ancora una volta come tutto
cio abbia un effetto positivo anche per quanto
riguarda la sfera della socialita e delle relazioni,
con una evidente ricaduta sul benessere psico-
logico della persona. Molto spesso infatti all'in-
terno di contesti istituzionalizzati il rapporto con
il cibo viene considerato prevalentemente da un
punto di vista delladeguato apporto calorico e
misurato tramite l'indicatore BMI'. Vi sono cer-
tamente alcuni elementi oggettivi da tenere in
considerazione, ma altrettante variabili alle quali
portare attenzione sia in ottica preventiva sia in
ottica curativa. La prevenzione € il primo step, a
cui segue la cura, e solo in ultimo l'assistenza at-
tiva (ovvero il sostituirsi alla persona quando non
€ piu in grado di assolvere in autonomia ai propri
bisogni primari). A tal proposito credo sia inte-
ressante riportare unesperienza da me vissuta
come educatrice nel reparto Alzheimer in cui la-
voro. La complessita di questo caso necessita in
questa sede di uno sforzo riassuntivo, per quanto
meriterebbe una sede dedicata nella quale poter
essere approfondito esaustivamente.
Giovanna® e unasignoradi 74 annichesitro-
va ospite presso il nucleo Alzheimer. Almomento
dellingresso conserva un buon livello di autono-
mie residue per quanto riguarda l'alimentazione:
e in grado di mangiare da sola, l'aiuto € limitato ai
gesti piu complessi come il tagliare. Ad un cer-
to punto pero inizia a perdere interesse verso il
cibo, non riesce a mantenere il focus attentivo
sul compito nutritivo, si distrae e gioca con gli ali-
menti, non riconosce il corretto utilizzo delle po-
sate. Manifesta anche wandering'®, che rende la

13 https://www.formazione-sanitaria.com/2016/04/30/l-au-
tonomia-nellalimentazione-come-fattore-prognostico-favore-
vole-nei-pazienti-anziani-2/

14 Body Mass Index, ovvero un indicatore di densita corpo-
rea utile per capire se abbiamo un peso adeguato alla no-
stra altezza: si tratta, insomma, di un parametro che mette in
relazione il peso di un soggetto con la sua altezza. (https://
www.auxologico.it/bmi-indice-massa-corporea-quando-pe-
so-basta).

15 Nome di fantasia.

16 Letteralmente “vagabondaggio” (https://www.alzheimer.
it/wander.html)



situazione ancora piu complicata, anche a fronte
della presenza di altri ospiti piu compromessi a
cui glioperatori devono prestare attenzione e as-
sistenza. Il peso inizia a calare, gli operatori si ac-
corgono che non & piu in grado diessere autono-
ma ed & necessario un supporto attivo da parte
loro, fino ad arrivare allimbocco. Lospite pero si
mostra scarsamente collaborante e diventa diffi-
coltoso anche laiuto esterno, che non sempre ri-
esce ad arrivare a garantirle cio di cui ha bisogno.
A quel punto nel tentativo di trovare l'approccio
piu efficace al problema, insieme all'équipe mul-
tidisciplinare si decide di provare ad effettuare
unintervento educativo diri-educazione al pasto.
Compatibilmente con i turni lavorativi diurni del
Servizio Educativo, comincio ad affiancare l'ospi-
te durante il momento del pranzo, in un rapporto
uno ad uno durante il quale mi pongo l'obiettivo
di provare a recuperare lo schema del pasto e di
lavorare sul mantenere il focus di attenzione sul
compito alimentare, gestendo i disturbi del com-
portamento' che in Giovanna si manifestano in
particolare nella tendenza all'affaccendamento™
quasi ininterrotto. Inizialmente i risultati faticano
ad arrivare, in quanto quando si ha a che fare
con malattie neurodegenerative - e in particola-
re come in questo caso con la malattia di Alzhei-
mer - non vi sono soluzioni definitive e assolute.
Sipotrebbe quasi dire che ogni giorno € a s¢, che
vi sono variabili da tenere in considerazione che
spesso non dipendono da noi e che non possia-
mo controllare totalmente. Cid non significa che
si navighi a vista e si proceda brancolando nel
buio, ma che diviene necessario considerare la
flessibilita come bussola di riferimento. Vi sono
punti fermi, come quelli cardinali, ma anche ago
che si orienta a seconda della posizione in cui ci
sitrova.

Durante il periodo® in cui ho effettuato l'at-

17 Tecnicamente si parla di BPSD, ovvero “Behaviour and
Psychological Symptoms of Dementia”. Sono manifestazio-
ni psicologiche, comportamentali e sintomi psichiatrici che
coinvolgono le fasi iniziali o lo stato pit avanzato del disturbo
neurocognitivo.(https://www.ausl.bologna.it/cit/dem/la-pa-
tologia/informazioni-sulle-principali-forme-di-demenza/fi-
les/bpsd.pdf)

18 L'affaccendamento é un disturbo dell’Alzheimer che com-
porta 'aumento dell’attivita motoria senza una finalita preci-
sa, fino alla manipolazione inconcludente di tutti gli oggetti
che capitano sotto mano. (https://spezzalindifferenza.it/)

19 Lintervento specifico € durato quasi un anno, attualmen-
te rimane attivo in termini di supervisione.

tivita di educazione al pasto con Giovanna, lo
scopo € stato innanzitutto quello di orientarla
nello spazio/tempo, per contestualizzare il mo-
mento del pasto e permetterle di approcciarsi
ad esso con un minimo grado di consapevolez-
za, fin dove la sua malattia glielo consentiva. Per
fare cio, oltre alla comunicazione verbale, anche
I'allestimento ha giocato un ruolo centrale: tova-
glietta, piatto, posate e bicchiere colorati ma non
confondibili: evitare le trasparenze oppure i dise-
gni che avrebbero generato confusione, come
ad esempio le tovagliette che presentano imma-
ginidicibiche la persona puo scambiare per reali
o disegni troppo colorati che possono generare
fastidio alla vista. In secondo luogo per fare in
modo che riuscisse a tornare ad alimentarsi da
sola, e stato necessario lavorare sulla familiariz-
zazione con glistrumenti (cucchiaio, forchetta), al
fine di un loro corretto utilizzo. Chiaramente cera
da tenere in considerazione che il primo impor-
tante passaggio da effettuare era quello di pre-
parare piatti con il cibo porzionato, da proporle
poco alla volta. Non le ho impedito di alimentarsi
senza servirsi di posate, se la tipologia di cibo lo
consentiva (ad esempio la pizza). Lobiettivo non
era infatti quello di superare un corso di bon-ton,
ma di mantenere la propria autonomia e se cio
avrebbe comportato l'utilizzo delle mani oppure
un maggiore rischio di sporcarsi (nonostante il
tovagliolo di protezione), cid non avrebbe avuto
conseguenze irrimediabili. Non ho mai perso di
vista un altro importante tassello del puzzle: ri-
spettare i suoi gusti in fatto di cibo, imparando a
cogliere i suoi segnali di apprezzamento o rifiuto.
Troppo spesso cisidimentica che € normale pre-
diligere alcuni sapori piuttosto che altri; anche se
la persona magari non & piu in grado di comuni-
carcelo, attraverso il racconto dei familiari € pos-
sibile recuperare alcune informazioni orientative
ma non assolute, dando comunque la possibilita
allindividuo di sperimentare anche qualcosa di
nuovo. Infine, cid di cui mi sono preoccupata &
stato rispettare sempre i suoi tempi, per quanto
lenti siano. In un primo momento piu volte é stato
necessario un aiuto attivo da parte mia, in quan-
to le volte in cui Giovanna riusciva a mangiare
da sola erano sporadiche e discontinue. Con il
tempo, in un equilibrio che si raggiunge attraver-
S0 un adeguamento della terapia farmacologica
e parallelamente a interventi non farmacologici



quali le attivita educative di stimolazione cogni-
tiva, relazione e di gestione dei BPSD, questi ulti-
mi si sono ridotti e ben compensati. Rimuovendo
gli elementi piu “ingombranti” che fungevano da
ostacolo, la mia presenza durante ilmomento del
pasto si e fatta via via sempre meno necessaria.
Ad oggi Giovanna si alimenta in autonomia, € in
grado di utilizzare correttamente una posata e
ha raggiunto un BMI di normopeso che sta man-
tenendo stabile nel tempo. Tutto cid ha avuto
ricadute positive anche da un punto di vista del
benessere globale della persona.

In questo specifico caso il lavoro di recupe-
ro delle abilita ha avuto lo scopo di permettere
allospite di tornare ad esercitare funzioni cogni-
tive e prassiche che altrimenti sarebbero andate
perdute, affrettando il processo di perdita delle
autonomie e accelerando quindi l'inevitabile de-
clino psico-fisico conseguente al decorso della
malattia. Lalimentazione & infatti un «fattore di
rischio modificabile che potrebbe giocare un
ruolo determinante nel prevenire o nel ritardare
l'insorgenza di demenza e nel rallentarne la pro-
gressione®®». Questo & solo uno dei tanti esem-
pi che avrei potuto portare a sostegno della mia
tesi. Nonostante la necessaria operazione di sin-
tesi l'obiettivo era rendere l'idea del complesso
ed efficace lavoro condotto con questa ospite,
il primo caso che ci ha permesso poi di struttu-
rare un vero e proprio modello di intervento di
educazione al pasto che ancora oggi portiamo
avanti allinterno del reparto Alzheimer. Di certo
non senza fatiche, ma allo stesso tempo con la
costanza che porta a risultati positivi e successi,
piccoli o grandi che siano.

Dare l'idea di come anche un semplice ge-
sto come il consumare un pasto in autonomia
sia di fondamentale importanza a prescindere
dall'eta pit 0 meno anziana e dalle condizioni di
assenza o presenza di compromissioni cogniti-
ve consente di considerare il cibo da una nuova
prospettiva che siaggiunge a quelle gia presenti
nel panorama di questo argomento. E vero che
non possiamo scegliere come invecchiare, ma é
altrettanto vero che abbiamo margini di manovra
per poter abitare il nostro invecchiamento. A tal
proposito mi viene in mente una famosa frase
che parla di marinai e di vento: “non possiamo

20 RecanatiniS., o sono l'Alzheimer. Guida pratica per cono-
scere e affrontare la malattia, Gribaudo, Milano, 2019, p. 113.

dirigere il vento ma possiamo orientare le vele”.
Affido a queste poche parole la conclusione di
quester riflessioni, consapevole che nella vitanon
esiste la piena esaustivita in cio che si puo dire o
fare, ma che c'é sempre la possibilita di scegliere
il punto divista e lampiezza dello sguardo con cui
osservare e interpretare le cose. A
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Chiéil gruppo
Fattoria Italia?

INTRODUZIONE

| gruppo Fattoria Italia rappresenta una realta in costante crescita nellambito del panorama alimen-
tare italiano. E nato dalla passione e dalla visione imprenditoriale di un gruppo di persone legate alle
tradizioni culinarie del territorio. La storia del gruppo nasce nel 2011 con la creazione di Fattoria Italia
s.rl, specializzata nella produzione di prodotti tipici che riescono a raccontare la cultura e la storia del
nostro territorio.
La crescita di Fattoria Italia s.r.l. € stata indirizzata da un constante impegno nella ricerca di qualita e
nel soddisfare le richieste del mercato. Cio ha permesso allazienda di acquistare piccole medie imprese
locali, arricchendo la gamma dei prodotti.

GRUPPO FATTORIA ITALIA: TRADIZIONE E ATTUALITA

Il Gruppo Fattoria ltalia, nasce dalla visione imprenditoriale di un gruppo di persone appassionate
alle tradizioni culinarie locali. Nel 2011 nasce Fattoria Italia S.r.l. dallacquisizione della storica azienda IM-
PERA, fondata nel 1983 a Reggio Emilia in un piccolo laboratorio artigianale.

Fin dall'inizio, abbiamo cercato di unire l'esperienza e le competenze della vecchia azienda con una
visione strategica nuova. Inizialmente la produzione si concentrava in particolare modo su torte salate
surgelate senza perdere di vista pero quelle che erano/sono le tradizioni locali.

Con il passare degli anni, Fattoria Italia Sir.l. si € specializzata nella produzione dell’Erbazzone Reg-
giano, tipica torta salate del territorio. Questo prodotto, concretizza chiaramente il pensiero dellazienda,
ovvero quello di portare sulle tavole dei consumatori, prodotti che raccontano la storia e la cultura del
nostro territorio.

Grazie allimpegno costante nella ricerca della qualita e nel voler soddisfare le esigenze di diverse
persone, Fattoria ltalia S.rl. ha ampliato la propria offerta, dando il via al proprio piano di sviluppo azienda-
le.

Questo ha permesso nel 2019 di ottenere il ramo produttivo della Righi e negli anni successivi, acqui-
sire diverse piccole medie imprese del territorio.

Oggi il gruppo comprende sei marchi distinti, ciascuno specializzato in una linea di prodotto unica e
ben definita, contribuendo a diversificare ed arricchire l'offerta del gruppo nel panorama alimentare ita-
liano.



FATTORIAITALIA S.R.L.
(ANNO ACQUISIZIONE 2011)

colei che ha dato origine al gruppo. Azienda

specializzatanellaproduzione ditorte salate

surgelate. Il prodotto di punta & 'Erbazzone
Reggiano. Questo alimento € un elemento carat-
terizzante della storia gastronomica di Reggio
Emilia.

Fattoria Italia Sr.l. & tra i promotori della ri-
chiesta di riconoscimento IGP per I'Erbazzone
Reggiano, dimostrando cosi Iimpegno per la sal-
vaguardia delle tradizioni culinarie locali.

LA FOCACCIA VERSILIANA S.R.L.
(ANNO ACQUISIZIONE 2020)

Dedita alla produzione di panificati surgelati,
tra cui focacce tipiche emiliane, pane e altre spe-
cialita. Lazienda si distingue per la qualita dei suoi
prodotti, realizzati con metodi artigianali € ingre-
dienti di prima scelta, garantendo sapori autentici
€ genuini.

DOLCI DELIZIE S.R.L.
(ANNO ACQUISIZIONE 2021)

E specializzata nella produzione di torte da
forno e dolci al cucchiaio, come la Zuppa Inglese,
il Tiramisu e altre specialita.

Ogni dolce €& realizzato seguendo ricette tra-
dizionali. Offrendo ai consumatori unesperienza
di gusto autentica.

BISCOTTIFICIO ALAIS.R.L.
(ANNO ACQUISIZIONE 2022)

Una delle aziende piu storiche del nostro ter-
ritorio, con 115 anni di attivita.

Produce amaretti e savoiardi morbidi se-
guendo unanticaricetta tramandata di generazio-
nein generazione.

LA FOJEDA S.R.L.
(ANNO ACQUISIZIONE 2022)

Piccolo laboratorio artigianale di pasta fresca
ripiena. Sono prodotti tortelli, cappelletti, anolini e
altri tipi di pasta. Permettendoci di soddisfare le
esigenze ditutti. Ognisingolo prodotto e realizzato
con ingredienti freschi di prima qualita, seguendo
le ricette tradizionali della nostra cultura emiliana.

LE FINEZZE S.R.L.
(ANNO ACQUISIZIONE 2023)

Altro laboratorio artigianale di gastronomia
del nostro gruppo, specializzato nella produzione
di primi piatti caldi e freddi, secondi carne e pesce
e contorni.

Lazienda si impegna ad offrire piatti prepa-
rati con ingredienti freschi, seguendo lavorazioni
artigianali che ricordano quelli che sono i sapori
casalinghi.

Come Gruppo ci dedichiamo con passione
alla produzione e a mantenere salde le tradizioni
culinarie del nostro territorio.

Il nostro obiettivo € valorizzare i prodotti tipici
e offrire ai consumatori alimenti di alta qualita, re-
alizzati con metodi tradizionali e ingredienti sele-
zionati.

Oggi, non siamo solo un gruppo alimentare,
ma un simbolo di eccellenza territoriale e un punto
diriferimento per chivuole prodotti autentici.

LA SCELTA DI AGGREGARE,
UNA STRATEGIA DI SUCCESSO

L'idea di aggregare diverse piccole medie
imprese nasce dal fatto che unire queste real-
ta aziendali offre svariati vantaggi strategici che
sono fondamentali per il successo e la crescita di
ciascunadiesse.

Aggregando aziende che condividono la
nostra stessa passione per le tradizioni culinarie
locali, siamo in grado di creare un contesto in cui
il patrimonio gastronomico della nostra terra non
solo viene protetto ma anche arricchito e valoriz-
zato, creando un'identita forte e riconoscibile.



Ogniazienda che entraafar parte del nostro
gruppo porta con sé un importante bagaglio di
conoscenze e tecniche uniche, frutto di anni di
esperienza e dedizione. Questi saperi non ven-
gono soltanto mantenuti all'interno delle singole
aziende, ma vengono anche costantemente ar-
ricchiti attraverso lo scambio e la collaborazione
trale diverse realta.

L'aggregazione delle aziende ha portato a
significativi vantaggi economici. Attraverso I'u-
nione dei fornitori per 'acquisto di materie prime
e attrezzature, e stato possibile ridurre i costi e
aumentare l'efficienza produttiva. Questi rispar-
mi hanno permesso ad ogni singola azienda di
investire maggiormente in ricerca e sviluppo e
controllo qualita, migliorando i prodotti e introdu-
cendo tecnologie nuove. Tutto questo individual-
mente sarebbe stato complicato.

La fusione delle aziende ha permesso an-
che di partecipare a fiere internazionali, che
purtroppo singolarmente non poteva essere
possibile. La forza del gruppo ha assicurato una
presenzaimportante e riconoscibile sul mercato,
aumentando la propria reputazione e quella del
territorio che lo circonda. In un mercato che € in
continua competizione, 'unione ha dato un aiuto
reciproco, riuscendo ad affrontare insieme le sfi-
de che si sono presentate sia a livello produttivo
sia a livello economico.

Ad oggi, il Gruppo Fattoria Italia &€ uno stabi-
limento in costante crescita diidee e progetti. La
tradizione e l'innovazione sono la base per gene-
rare nuove opportunita di sviluppo.

RICERCA, SVILUPPO
E CONTROLLO QUALITA

Nel mondo dell'industria alimentare & fonda-
mentale investire nel ramo della ricerca e sviluppo
e del controllo qualita. Il nostro personale di que-
sti reparti si impegna ogni giorno a creare nuovi
prodotti, sviluppare nuove tecniche e soprattutto
a migliorare i prodotti gia esistenti e limitare quelli
che sono gli sprechi che sipossono verificare.

Il reparto di ricerca e sviluppo si basa princi-
palmente su tre pilastri:

1. Innovazione dei prodotti: sioccupa di cre-
are prodotti nuovi per rispondere alle esi-
genze del mercato basate su quelle dei
consumatori e di perfezionare i prodotti
gia consolidai.

2. Ottimizzazione dei processi produttivi:
cerca di trovare soluzioni per migliorare |
metodi diproduzione, al fine diridurre i co-
sti pur mantenendo alta la qualita

3. Sostenibilita ambientale: spesso nelle
aziende alimentari ci sono elevati spre-
chi. Il nostro reparto si impegna costan-
temente per evitare che l'eccesso venga
buttato. Per questo, ove & possibile, riuti-
lizziamo i ritagli degli impasti per realizza-
re alcuni prodotti.

Il reparto del controllo qualita si basa invece
Su:

1. Sicurezza alimentare: si occupa di far
esaminare i prodotti in modo da garantire
ai consumatori che non ci siano contami-
nazioni o malattie alimentari. Per garantire
cio, si controllano le materie prime, i pro-
cessidiproduzione e il prodotto finale.

2. Normative alimentari: Esse sono in conti-
nua mutazione e l'ufficio controllo qualita
si impegna ad aggiornare l'azienda e a
mantenerle convalidate evitando cosi di
danneggiare quella che ¢ la reputazione
dellazienda.

IL LEGAME FRA TERRITORIO
E TRADIZIONE CULINARIA

| nostri stabilimenti sono situati tra Reggio
Emilia e Parma, nel cuore della food Valley, ed &
anche per questo motivo che siamo profonda-
mente legati alle tradizioni.

Il gruppo Fattoria Italia, rappresenta il legame
profondo che cé tra tradizione culinaria e terri-
torio. Ci impegnano a preservare e promuovere
quelle che sono le tradizioni gastronomiche Emi-
liane, cercando di risaltare i sapori genuini delle
ricette che sono state tramandate di generazione
in generazione, scegliendo metodi di coltivazione
e produzione sostenibili che rispettano 'lambiente
e il territorio.



Il territorio su cui operiamo € lo stesso che ci
fornisce alcune delle materie prime utilizzate per i
nostri prodotti. Le caratteristiche del suolo, del cli-
ma e delle risorse naturali ne influenzano in modo
positivo il gusto e la qualita.

Il territorio dona ai prodotti tipici una for-
te identita culturale e storica, come I'Erbazzone
Reggiano, che rispecchia quella che & la semplici-
ta e la bonta della cucina contadina, diventando il
simbolo deccellenza tra passato e presente.

Nel corso del 2023, insieme a diversi altri
produttorilocali, abbiamo unito le nostre forze per
dare vita allAssociazionedei Produttori dell'Er-
bazzone Reggiano. Questa iniziativa ha rappre-
sentato un passo cruciale nel nostro impegno a
preservare e promuovere I'Erbazzone Reggiano.

LLa nascita dellassociazione ci ha fornito una
base solida necessaria per avviare il comples-
SO processo di ottenimento del riconoscimento
dell'Indicazione Geografica Protetta (IGP). Il no-
stro impegno € quello di assicurare che I'Erbaz-
zone Reggiano sia riconosciuto per il suo valore
intrinseco e che sia adeguatamente protetto. Cio
significa che oltre a garantire la sua provenienza
geografica, vengono tutelare anche le tradizioni
che lo circondano, contribuendo cosi a preserva-
re e valorizzare il nostro patrimonio gastronomico.

La nostra cucina € piena di sapori autentici
e tradizionali che sono stati curati nel corso degli
anni. Vogliamo valorizzare il legame con il nostro
territorio perché questo vuol dire investire nella
propria storia e nel proprio futuro.

COLLABORAZIONE
CON PRODUTTORI LOCALI

La selezione dei nostri fornitori € un processo
che esaminiamo con la massima cura e attenzio-
ne essendo una parte fondamentale del nostro
business. Grazie a queste collaborazioni, possia-
mo privilegiare di materie prime di altissima qua-
lita che costituiscono la base principale dei nostri
prodotti.

LLa decisione di collaborare con fornitorilocali
di alta qualita & spinta da diverse ragioni strategi-
che, garantire la massima affidabilita e sicurezza
delle materie prime. Cid & fondamentale per poter
assicurare standard elevanti a cui sono abituati i

nostri clienti.

Possiamo quindi dire che la qualita delle ma-
terie prime € direttamente proporzionale alla qua-
lita del nostro prodotto finale, ed & un aspetto che
non si puo sottovalutare, proprio perché e grazie
a questo aspetto che riusciamo a distinguerci sul
mercato. Inoltre, lavorare con questi fornitori vuol
dire anche supportare 'economia locale, contri-
buendo allo sviluppo.

VALORI DEL GRUPPO
E ASSOCIAZIONI LOCALI

Spesso e volentieri per molti unazienda si
valuta sul valore dellEbitda, indicatore finanzia-
rio che mostra chiaramente qual € 'andamento
aziendale. Ma ad oggi non ci si puo basare solo su
questo aspetto, pur essendo fondamentale per la
situazione finanziaria di un'impresa.

Nel nostro caso, i valori aziendali si sviluppa-
no su tre pilastri fondamentali:

« Integrita
« Collaborazione
« Rispetto

Per noi & difondamentale importanzaancheil
benessere dei nostri dipendenti. Per questo ciim-
pegnano a creare un ambiente dilavoro stimolan-
te, sano e per questo motivo, vogliamo intrapren-
dere un percorso che possa migliorare ancora di
piu il clima aziendale.

Un altro aspetto fondamentale ¢ il benesse-
re della nostra comunita. Crediamo fortemente
nellimportanza di sostenere la comunita locale,
attraverso diversi progetti sociali.

Lavoriamo per aiutare persone fragili, offren-
do loro opportunita di lavoro concrete per miglio-
rare la loro qualita di vita. Questi progetti, nascono
dalla voglia di cercare di normalizzare le loro vite,
fornendo supporto economico e creando un am-
biente inclusivo e solidale.

| nostri progetti sociali, realizzati con il Con-
sorzio Oscar Romero sono: “Erbazzone KMO” e
“La Giusta - pizza Margherita in teglia”.



ERBAZZONE KMO

Viene realizzato grazie a detenuti a fine pena
del carcere di Reggio Emilia, che coltivano bie-
tole e spinaci. Questi ingredienti freschi vengono
utilizzati nella preparazione del nostro prodotto,
contribuendo sia alla qualita del cibo che ad offrire
unopportunita di reinserimento sociale per i dete-
nuti.

LA GIUSTA - PIZZA MARGHERITA
IN TEGLIA

Questo prodotto erealizzato conlacollabora-
zione di persone autistiche, che lavorano all'inter-
no di uno dei nostri stabilimenti. Il nostro impegno
e volto a promuovere l'inclusione e a valorizzare le
capacita di ciascun individuo.

Siamo dellidea che per raggiungere risultati
positivi, bisogna unire valori etici e sociali a risultati
solidi finanziari, in modo da costruire un futuro mi-
gliore per tutti!

La visione aziendale che abbiamo & quella di
andare oltre ainumeri, pur essendo importanti per
il nostro sviluppo, ma ad oggi riteniamo molto im-
portante mettere anche al centro il benessere del-
le persone. Lanostraambizione & quelladiriuscire
a diventare un punto di riferimento non solo per i
nostri prodotti, ma anche per l'integrita e la solida-
rieta dei nostri valori.

Collaboriamo con diversi enti locali per crea-
re iniziative che abbiano un impatto positivo sulla
societa. Offrendo opportunita dilavoro a persone
indifficolta, aiutandole a sviluppare nuove compe-
tenze e areintegrarsi a livello sociale.

Oltre a questo tipo di aiuto, A Reggio Emilia
molte famiglie sono sensibilmente al di sotto della
soglia minima di poverta, e tanti dei quali non rie-
scono 0 hon hanno la possibilita di avere un pasto
completo. Da questa problematica del nostro ter-
ritorio, abbiamo deciso di collaborare la Coopera-
tiva Giro Del Cielo, offrendo alimenti sani e com-
pleti per aiutare al meglio tutte le persone che ne
hanno bisogno.

NUTRI-SCORE
E LA TRADIZIONE LOCALE

Il Nutri-Score & un sistema nutrizionale che
utilizza un insieme di colori e di lettere per eviden-
ziare la qualita degli alimenti, aiutando i consuma-
tori a fare scelte piu sane. Nonostante cio, non &
sempre funzionale, soprattutto se si vuole utiliz-
zare questo sistema per i prodotti della tradizione
emiliana.

| prodotti Emiliani come puo essere I'Erbaz-
zone Reggiano e molti altri, sono riconosciuti per
la loro qualita e tradizione, vengono realizzati con
metodi artigianali ed ingredienti naturali, garan-
tendone la loro bonta.

[INutri-Score, che sibasa solo su una formula
limitata, dove tiene conto semplicemente del con-
tenuto di grassi, di sale e di zuccheri, non riesce a
concepire la qualita che cé alla base di questi pro-
dotti.

Molti prodotti del nostro territorio, con gran-
de valore culturale e nutrizionale, sono pensati per
essere consumati in quantita moderate allinterno
di una dieta bilanciata. A penalizzare cio € appun-
to questo sistema che etichettando i prodotti con
dei punteggi bassi, suggerire indirettamente di
evitarli, classificandoli come prodotti non qualitati-
viperché appunto non riesce a tenere conto delle
materie prime utilizzate.

A causa di questo meccanismo, i consuma-
tori potrebbero scoraggiarsiallacquisto di prodot-
titradizionali e cio causerebbe un calo dellecono-
mialocale, mentendo arischio le attivita artigianali
e quelle che sono le lavorazioni tradizionali, che
fanno parte della nostra cultura.

E opportuno quindi che il sistema Nutri-
Score venga rivisitato e adattato per poter tener
conto di tutte le particolarita delle lavorazioni
artigianali e tradizionali, in modo da garantire una
valutazione corretta che possa sia informare |
consumatori e allo stesso tempo proteggere la
cultura gastronomia e 'economia locale.

CRESCITA AZIENDALE - SVILUPPO
FUTURO

Il nostro obiettivo &€ quello diampliare la capa-
cita produttiva e di poter sviluppare nuovi prodotti
alimentari. Per raggiungere questo determinato
scopo, abbiamo preso la decisione di trasferire,
nei prossimi anni, tutto il gruppo in un nuovo stabi-



limento, pensato per ospitare seilinee di produzio-
ne diverse traloro.

Questo nuovo stabilimento sara attrezzato di
tecnologie avanzate, che ci permetteranno diam-
pliare, in modo consistente, la produzione e ridur-
re quelli che sono i costi legati alla manodopera.
Questo passo ci consentira di fare un grande salto
in avanti in termini di crescita e di sviluppo azien-
dale.

Grazie aquestaimportante operazione, avre-
mo l'opportunita diproporre nuove linee di prodot-
to, espandendo cosi la nostra offerta e rispondere
alle esigenze del mercato in modo piu efficace e
innovativo.

Questo passo per noi € molto importante per
il nostro futuro, consentendoci di consolidare la
nostra posizione nel settore e affrontare le sfide
del mercato con energie e creativita nuove.

CONCLUSIONE

Il percorso di crescita del gruppo Fattoria
[talia mostra come tradizione e visione imprendi-
toriale possano unirsi per creare una realta solida
e in continua crescita nello scenario alimentare
italiano.

L'impegno nella ricerca e sviluppo, con laiu-
to del controllo qualita, ha permesso al gruppo di
portare innovazione nel rispetto delle tradizioni e
ottimizzare i processi produttivi.

Con l'obiettivo di voler ampliare in modo con-
sistente la capacita produttiva e sviluppare nuovi
prodotti, spostare il gruppo in un nuovo stabili-
mento rappresenta un passo di notevole impor-
tanza per il futuro aziendale.

Possiamo dire che il gruppo Fattoria ltalia,
oltre ad essere un insieme di aziende in continua
crescita, € anche custode delle tradizioni gastro-
nomiche emiliane. Capace di unire innovazione,
tradizione, rispetto per il territorio e impegno so-
ciale. A




Una bella tavola apparecchiata:
Il nostro glossario affettivo organizzativo

resentazione diuna sintesidiun percorso osservativo e definizione diun breve glossario per laqua-
lita educativa della refezione scolastica al nido. Indicazioni e buone prassi per il consolidamento
della gualita alimentare e della proposta educativa per i momenti di routine dedicati al cibo.

Parole chiave: alimentazione, pranzo educativo, buone prassi, nido d'infanzia.

Presentation of a summary of an observational path and definition of a short glossary for the educa-
tional quality of school meals in nursery schools. Indications and good practices for the consolidation of
food quality and the educational proposal for routine moments dedicated to food.

Keywords: nutrition, educational lunch, good practices, nursery.
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PREMESSA

a circa dieci anni la collaborazione di una
dietista dell'ufficio refezione scolastica co-
munale e di una formatrice e coordinatrice
pedagogica, esperta di sistemi di qualita dei servizi
educativi per la prima infanzia, ha consentito la co-
struzione di un percorso virtuoso per garantire un
supporto allo sviluppo di un sistema di servizi edu-
cativi per la prima infanzia, orientato da un progetto
educativo capace di definire il criterio di organizza-
zione del servizio offerto in tutte le sue declinazioni.
Il momento del pranzo e tutte le altre routine,
tuttii momenti di vita quotidiana nei servizi, sono in-
dagati e attentamente monitorati, perché possano
essere progettati da una attenta regia pedagogica.
Per parafrasare una espressione cara al Pro-
fessor Catarsi, ogni azione educativa, per essere
efficace, deve discendere da una chiara idea peda-
gogica. Questa indicazione di metodo ha guidato
finora il lavoro di monitoraggio dei servizi educativi
privati del nostro territorio.

LA NOSTRA SINTESI
DI UN PERCORSO OSSERVATIVO

Nel corso degli ultimi tre anni educativi, duran-
te le azioni di monitoraggio e controllo delle attivita
educative in essere, abbiamo prestato particola-
re attenzione alle routine legate al cibo: spuntino,
pranzo, merenda.

La riflessione congiunta della coordinatri-
ce pedagogica di riferimento e della dietista della
nostra refezione scolastica si € concentrata sulla
promozione delle autonomie anche a tavola e del-
la proposta di un “incontro con il cibo” gradevole e
coinvolgente.

Ci siamo interrogate sul significato del termine
autonomia, sul significato dellespressione autono-
mie a tavola, non solo nellambito dei servizi educa-
tivi per la prima infanzia, ma anche in una ottica di
continuita 06 e oltre, allargando la nostrariflessione
a tutti gli ordini di scuola che usufruiscono del ser-
vizio di refezione scolastica. In questo breve scritto
daremo conto del lavoro svolto nellambito dei nidi
privati da noi monitorati.

La nostra sintesi operativa, partendo dall'idea
che lorganizzativo di un servizio debba discendere

inderogabilmente dal pedagogico senza tralascia-
re nessun momento della vita quotidiana dei ser-
vizi, fa si che ci sentiamo di affermare che, durante
le routine legate al cibo, sia opportuno offrire occa-
sioni di convivialita, di assaggio dei cibi piu variegati
possibile, di sperimentazione di sé e di azioni a so-
stegno della percezione di autoefficacia dei singoli
bambini e bambine, oltre che garantire la sicurezza
igienico-sanitaria cosi come prevista dalla norma-
tiva vigente e dal piano di Autocontrollo dei singoli
servizi.

Losservazione sistematica delle attivita in es-
sere, che si ripete con regolarita e continuita nel
tempo, ha offertoloccasione divalorizzare le buone
prassi consolidate ed individuare, al tempo stesso,
percorsidiconsolidamento per le situazioni che ne-
cessitano diun “salto” di qualita.

LLe buone prassi, che verranno suggerite nel
corso delle pagine seguenti, e le criticita da supe-
rare sono emerse nelle osservazioni nelle differenti
strutture del sistema integrato dei servizi educativi
0/3 anni del nostro comune, sono state occasione
di una importante riflessione pedagogico educati-
va, condivisa sia con le educatrici che con le coor-
dinatrici dei servizi.

Le conclusioni del nostro lavoro hanno con-
sentito di predisporre un breve scritto diffuso a tutti
i servizi con indicazioni pratiche, riflessioni, sugge-
rimenti e suggestioni supportante anche da una
vasta documentazione fototografica, che in questa
sede non sarariportata.

PRANZO EDUCATIVO
E NON SOLO: UNO SGUARDO
ALLA “PEDAGOGICA DEL BUON GUSTO”

Le riflessioni che hanno accompagnato l'ana-
lisi dei dati osservativi raccolti durante le visite in
struttura sono fortemente connotate dalle scelte
pedagogiche e organizzative dei servizi educativi
del nostro territorio e della matrice pedagogica del
sistema educativo 0/6 dellaregione Toscana.

Sono numerose le pubblicazioni anche re-
centi sul sistema educativo toscano e sui servizi
del nostro territorio, ci soffermiamo solo su alcuni
riferimenti storici che testimoniano l'attenzione e la
cura che hanno preso una formain un tempo lonta-
no e sono ad oggi sempre piu attuali, e sono senza



ombra di dubbio gli elementi guida del nostro la-
voro a supporto della qualita dei servizi educativi.
Abbiamo preso spunto da alcuni scritti raccolti nel
testo “La pedagogia del buon gusto” a cura di Egle
Becchi che raccoglie scritti di molte figure di spicco
della pedagogia toscana e pistoiese, che ha messo
in una cornice un modo di essere nei servizieduca-
tivi che ciaccompagna quotidianamente. Abbiamo
riletto le parole di Annalia Galardini del professore
Catarsi e di Aldo Fortunati per dare una struttura
alla nostra ricerca azione anche attraverso le paro-
le di chi ha dato un importante contributo teorico e
non solo pratico alla costruzione di un percorso di
crescita dei bambini e delle bambine dei nostri ser-
viziricco di opportunita, rispettoso e accogliente.

‘Attraverso la consapevolezza dellefficacia che
ha una buona organizzazione degli spazi si € affinata
lattenzione a tutto cid che rende un ambiente pia-
cevole da vivere, [affinché] i servizi fossero non solo
funzionali ma anche belli” (Galardini, 2010).

Questariflessione di Annalia Galardini ci porta
subito nel cuore del nostro lavoro: il bisogno di co-
struire uno spazio e utilizzare una attrezzatura che
rendano bello, accogliente, piacevole da vivere ogni
momento che ruota attorno al cibo neinostri servizi.

Continuando nelle letture di approfondimento
non possono mancare i contributi di Catarsi e For-
tunati in merito alla gestione e progettazione dello
spazio per i bambini e le bambine.

Lo spazio per i bambini e le bambine all'inter-
no dei servizi educativi deve essere bello, cioe ben
organizzato, arredato in maniera armonica € con
oggetti colorati, non scelti a caso, ma con gusto
estetico, curato nei particolari. Secondo Catarsi,
in questo modo la bellezza diventa contenitore di
preziose opportunita di crescita, di conoscenza, di
gioco, direlazione, oltre che esperienza estetica da
vivere quotidianamente (Catarsi, Fortunati, 2012).

Lungi dallessere contesti meramente fun-
zionali alla cura, per quanto questa possa essere
pedagogicamente orientata, i servizi educativi per
linfanzia sono, al contrario, luoghi di sperimentazio-
ne della creativita da parte dei bambini e diincontro
con la dimensione estetica. In questa prospettiva &
dunque evidente il ruolo pedagogico, formativo e,
potremmo dire - giocando con l'etimologica classi-
ca dei termini -, “est-etico’, del Bello, allinterno dei
servizi per l'infanzia.

«QGli spazi dei nidi toscani sono caratterizzati

da una evidente “godibilita” estetica, frutto dell'at-
tenzione per labbellimento delle pareti con “quadri”
prodotti dai bambini 0 anche riproduzioni di opere
darte di artisti (Mird, Kandinsky, Klee, Picasso)»
(Catarsi, 2012, p. 6). Non a caso si parla di peda-
gogia del “buon gusto” (Becchi, 2010), che ha dato
vita ad una vera e propria cultura dellabitare i luoghi
d'infanzia, in quanto, fin dalla definizione e stesura
del progetto architettonico, lo spazio viene conside-
rato non un contenitore ma un elemento integrante
dell'evento educativo.

Tenendo conto di tutto questo ogni dettaglio
che abita la giornata educativa deve essere scelto
con cura, mantenendo la coerenza della proposta
educativa, promuovendo principalmente il senso
di auto efficacia a sostegno dello sviluppo delle au-
tonomie dei bambini e delle bambine, garantendo
cura, benessere, piacevolezza nella condivisione e
nellascolto. Richiamando ancora alcune importanti
riflessioniin campo educativo e psicologico e para-
frasando un po’ Francoise Dolto ricordiamoci sem-
pre che imomentilegati al cibo non sono solo nutri-
mento del corpo ma & necessario offrire ai bambini
“parole e cibo’, essercinella relazione, offrire curain
un momento cruciale di comunicazione che passa
anche attraverso il cibo, la sua distribuzione, la sua
condivisione.

CURA DEGLI ARREDI
E DELLE ATTREZZATURE

La tovaglia bella accogliente utile alleata dellau-
tonomia.

Siamo ben consapevoli che quando si tratta
di materiali e attrezzature che ruotano attorno al
cibo e alle routine dobbiamo affrontare due ordini di
problemi: la miglior scelta in termini di sicurezzaige-
nico-sanitaria e la migliore offerta come proposta
esperienziale, in termini di educazione alimentare e
curadellarelazione.

Una bella tavola apparecchiata con cura € “ac-
cogliente”.

Cosa significa “ bella tavola apparecchiata™

In una bella tavola apparecchiata & presente
unatovaglia.

La tovaglia svolge una funzione di segnale che
il tavolino dove fino a poco prima ho giocato, ac-



cogliera a breve unaltra attivita, l'atto di “mettere la
tovaglia” segna un momento di passaggio, rende
gradevole ilmomento del pranzo.

La tovaglia deve essere di un materiale facil-
mente lavabile e igienizzatile in lavatrice: il miglior
materiale con queste caratteristiche € la stoffa.

Ci sono belle tovaglie anche in tessuto anti-
macchia che hanno pero il difetto di non assorbire
I liquidi nel caso di rovesciamento accidentale di
acqua o altri alimenti: ci sentiamo per tanto di con-
sigliare dievitare questo tipo ditessuto e prediligere
del semplice cotone.

Nella nostra riflessione vogliamo mettere in
evidenza quanto le scelte di arredi e materiali sia-
no di supporto all'elaborazione, alla capacita di ap-
prendere strategie, al sostegno dello sviluppo delle
autonomie, che spesso rimane un principio su cui Si
spendono pagine di progetti educativi che poi nau-
fragano nelle scelte quotidiane.

La scelta della tovaglia di stoffa, al posto di tes-
sutisinteticio nessunatovagliaotovagliette dicarta,
consentira di sperimentare con maggiore “sicurez-
za’ il versare autonomamente lacqua nel bicchiere,
il bere in autonomia da un bicchiere senza beccuc-
cio, contenendo eventuali versamenti accidentali e
consentendo sia di confrontarsi con lerrore (verso
lacqua fuori), sia di sperimentare anche un conte-
nimento possibile (la tovaglia assorbe e trattiene) e
una protezione possibile, la sperimentazione &, piu
spesso di quanto si creda, accompagnata dal suc-
cesso. Imparo a versare lacqua e a bere da un bic-
chiere adatto a me, ma non da piccolo, per sempre,
questo tipo di esperienze rinforza l'autonomia ma
anche la fiducia in se stessi che va ben oltre il bic-
chiere.

Piatti, bicchieri, posate: alleati di un armonico
percorso di crescita

Le attrezzature sono tutti gli utensili “di cucina”
e per lo sporzionamento: devono rispettare quanto
previsto dal piano diautocontrollo e dalla normativa
in materia di sicurezza alimentare.

Troviamo tra le attrezzature anche le stoviglie
necessarie allapparecchiatura: queste ultime de-
VONo essere oggetto di attenta progettazione pe-
dagogica.

e proposte di attrezzature ai bambini devo-
no promuovere esperienze di auto efficacia che
nel tempo contribuiscono allo sviluppo delle auto-

nomie e dellautostima, e devono esprimere anche
cura dellestetica.

Una scelta armonica di bicchieri, piatti e posa-
te tutti uguali, la sostituzione delle stoviglie usurate
e danneggiate sono alcuni degli elementi di cui te-
nere conto.

Inoltre, ma non di secondaria importanza, gli
oggetti scelti devono essere adeguati alle capaci-
ta di prensione dei bambini, essere ergonomiche e
della “giusta” misura.

E importante iniziare a proporre ai bambini,
che mangiano in autonomia, bicchieri che favori-
scano l'acquisizione dellautonomia del bere da un
bicchiere, in cui & possibile versare lacqua da soli
conil supporto delladulto.

Paradossalmente, alcune volte assistiamo a
momenti del pranzo in cui i bambini masticano nor-
malmente, mangiano con la forchetta, ma bevono
da bicchieri con beccuccio, manici o borracce o bi-
beron.

Se il bambino pud masticare e utilizzare una
forchetta pud usare un bicchiere: dobbiamo offrire
coerenza e occasioni di autonomia, l'incidente di
versare un bicchiere dacqua deve certamente es-
sere messo in conto, ma gestito.

Dallerrore, il bicchiere rovesciato, il bambino
impara molto di piu che dall'evitare incidenti.

Quando gli adulti incorrono in alcune scelte
“‘incoerenti’, commentano le scelte con frasi del
tipo “Ma se poi succede... ma ho paura che...”, ecco
e bene che il gruppo di lavoro si interroghi su che
problema stanno affrontando gli adulti nel dare il
permesso ai bambini di sperimentarsi, sbagliare,
imparare e crescere.

Questa riflessione ben elaborata pud essere
occasione di condivisone con le famiglie € un im-
portante supporto alla genitorialita.

Per una bella tavola apparecchiata: una breve
lista
Le attrezzature essenziali per una “Bella Tavola
Apparecchiata” sono:
1. Unatovagliain cotone
2. bicchieri della giusta misura dei bambini
preferibilmente in vetro infrangibile
3. tazze per il tea o il latte della colazione o
della merenda preferibilmente in vetro in-
frangibile o in coccio
4. piatti piani e fondi, preferibilmente in coc-



cio, bianchi, tipo daristorazione

5. postate composte da cucchiai, cucchiaini
e forchette

6. vassoi o ciotole in acciaio per la presenta-

zione delle pietanze al tavolo

ciotole o cestini per il pane e la frutta

8. brocche per lacqua anche a misura di
bambino, preferibilmente in vetro infrangi-
bile.

~

Vogliamo sottolineare che éimportante presta-
re particolare attenzione a non porgere ai bambini
oggetti brutti, di materiali scandenti, non ingenizza-
bili. Questa attenzione garantisce sia le condizio-
ni di sicurezza e sicurezza igenico alimentare, ma
anche la cura di un ambiente anche esteticamente
godibile cosicome lo abbiamo definito conle parole
di Galardini, Catarsi, Fortunati.

ILRICICLO EIL RIUSO:
ATTENZIONE E CURA

Alle volte per praticita si riciclano contenitori
in plastica, utilizzati per il trasposto del pasto come
elementi della apparecchiatura, per portare la frutta
piuttosto che le stoviglie, per esempio. Tali conteni-
tori vengono termo - sigillati quando contengono |l
cibo: sono attrezzature usa e getta. Su questo tipo
di materiali pud essere interessante un progetto at-
tento per favorire il riuso, per evitare una eccessiva
produzione dirifiuti di plastica.

Un passo importante oltre il riuso, per conte-
nere la mole di rifiuti in plastica, pud essere anche
quella di chiedere alle ditte di ristorazione un impe-
gnoecologista, attraverso la progressiva sostituzio-
ne dei contenitori termo - sigillati con contenitori in
acciaio, mantenendo il termo sigillato solo per casi
particolari, tipo il confezionamento delle diete spe-
ciali. Il riutilizzo di questi contenitori in plastica deve
essere riservato a situazioni diverse, dove puo ave-
re un sensoriutilizzare un contenitore di per sé poco
gradevole, ma utile per contenere oggetti raccoltiin
giardino, tempere, pennelli e spugne, vari materiali
dariporre etc. Non sono, invece, un arredo adegua-
to da utilizzare al momento del pranzo se pensiamo
ad una tavola bella e apparecchiata con cura per i
nostri bambini e le nostre bambine.

GLOSSARIO AFFETTIVO
ORGANIZZATIVO DEL PRANZO
EDUCATIVO

Cosa significa lespressione “Spazi organizza-
ti"?

Gli spazi organizzati si esprimono nellorganiz-
zare piani di appoggio dedicati e riconoscibili, e at-
trezzature e materiali facilmente raggiungibili per gli
adulti, ma anche per i bambini.

In questi spazi € importante poter leggere le
“funzioni” i “rituali”, perché conservano i materiali
necessari allapparecchiatura, suggeriscono cosa
si fa. Per esempio favoriscono la realizzazione del
rituale del cameriere o della cameriera, che colla-
borano ad apparecchiare e sparecchiare ogni gior-
no, oppure il rituale del the o del caffe dorzo a fine
settimana come momento di saluto dedicato che
ricorda che per alcuni giorni non ci incontreremo.
Inoltre contengono un richiamo alla casa con og-
gettidiuso quotidiano.

Per unabuona organizzazione iniziamo a porre
al centro diquesta primariflessione i piani diappog-
gio le loro molteplici funzioni operative ed educati-
ve. Prima di tutto i piani di appoggio devono essere
dedicati e riconoscibili, vediamo insieme alcune di
queste declinazioni possibili.

Cosa significa lespressione “Piani di appoggio
dedicati e riconoscibili e attrezzature e materiali ac-
coglienti e gradevoli”

La tovaglia come a casa, con qualche accor-
gimento in piy, significa delineare con cura il tavolo
che diventa uno spazio dedicato alla convivialita.
Dare significati gradevoli per i bambini si deve ac-
compagnare anche ad una gestione semplifica-
bile per gli adulti, € importante limitare il numero di
incidenti possibili legati alluso della tovaglia, per
esempio puod essere utile fermare le tovaglie, per-
ché non siano trascinabili da bambini che a esse si
aggrappano, puo essere risolutivo mettere dei lacci
agliangoli della tovaglia per fissarla al tavolo o degli
elastici.

La scelta di attrezzature e materiali che facili-
tano le operazioni connesse al pranzo e la collabo-
razione dei bambini, € un altro elemento di grande
importanza.

Le attrezzature che possono agevolare le ope-
razioni di apparecchiatura, sparecchiatura e riordi-
no delle mense e delle cucine non devono essere



necessariamente servizidi Limoges, ma essere ab-
binati e scelti con cura, per garantire decoro, cura,
gradevolezza e funzionalita.

LE OPPORTUNITA ESPLORATIVE E DI
CRESCITA DEL PRANZO EDUCATIVO

Il “Pranzo educativo’ comincia con la cura del-
la presentazione, conservazione, predisposizione
degli alimenti. Mettere cura della disposizione della
frutta appena arrivata al nido significa semplice-
mente metterla in contenitori che ne consentano
losservazione da parte dei bambini, stimolino la cu-
riosita e il riconoscimento del frutto, del suo colore e
della sua forma. Si puo scegliere un bel contenitore
per classificare i frutti (uno per le mele, uno per le
arance etc.), oppure uno capiente per tenerli insie-
me e favorire la capacita di riconoscimento del sin-
golo frutto e della differenza tra i vari frutti proposti.

E molto importante predisporre con cura le
pietanze in appositi vassoi, da utilizzare al tavolo
perché il bambino possa riconoscere l'alimento e
anche servirsi in autonomia. | carrelli che arrviano
dalla cucina nelle varie sezioni devono essere par-
ticolarmente amati e curati, possono essere attrez-
zati in modo da presentare con cura il pasto, scelta
che coinvolge nella cura del servizio tutti coloro che
vi operano, rinforzando anche gli aspetti di collegia-
lita e trasversalita nel gruppo dilavoro, anche questi
elementi importanti per una sana e armoniosa pro-
posta educativa.

Ilmomento del pranzo, come di tutte le routines
legate al cibo offre interessati occasioni di speri-
mentarsi, di fare da soli, di fare per gli altri, di colla-
borare

Per esempio, apparecchiare richiede ai bambi-
ni e agli adulti con loro, organizzazione, una buona
dose di creativita, pazienza e collaborazione. Coin-
volgere i bambini e le bambine in questa attivita of-
fre importantissime occasione di apprendimento
non solo sociali, o di prendersi cura, ma anche co-
gnitive, oculo manuali. Pensiamo alla seriazione per
suddividere e distribuire piatti bicchieri posate, al
coordinamento motorio per distribuire attentamen-
te le attrezzature e via dicendo.

Nellosservazione attenta dei bambini possia-
mo mettere in evidenza quanto il fare da soli, sentirsi
sostenuti e capaci puo far si anche che si mangi di

gusto e con impegno cid che abbiamo conquistato
con fatica.

CONCLUSIONI

il lavoro presentato vuole essere una linea gui-
da riflessiva e auto osservativa, che possa agevo-
lare la coerenza delle scelte organizzative in merito
al pranzo educativo e alla scoperta dei tanti tesori
che sinascondono in una quotidianita semplice ma
costruita con cura.

La bibliografia proposta riporta alcuni testi ri-
letti e citati nel lavoro presentato e alcune sugge-
stioni per un approfondimento. A
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Lorto
dei bambini

PREMESSA

Il 9 gennaio 2017 inizio, dopo una vita nel sociale, come coordinatrice di scuola d'infanzia; questa
data era molto simbolica. Era il mio compleanno e mi sembrava che il destino volesse darmilopportunita
di mettere in gioco antichi saperi, era come se il cerchio della mia vita potesse chiudersi ritornando alla
parte iniziale.

Non sono mai stata una donna che pensa solo ai bambini né ero ossessionata dallessere madre né
dallessere nonna. Tuttavia I'ingresso a scuola & stato come un colpo di fulmine.

Tutte quelle testoline quegli occhietti curiosi, quelle manine paffutelle, i quattrocento piedini che si
muovevano nello spazio della scuola sono statiamore a prima vista. Ricominciare con quel mondo bello,
dove tutto & ancora possibile e in divenire dove la normalita prevale mi faceva sentire fortunata, proposi-
tiva e positiva.

Per altro, l'esperienza di direzione di servizi e strutture (Casa di Riposo) e la formazione in empower-
ment e psicologia di comunita mi hanno fornito le basi per affrontare questo ruolo.

ex coordinatrice scuola per I'infanzia - esperta di cucina - San Vito al Tagliamento (PN)



ILCONTESTO

o dedicato circa due mesi a conoscere la

struttura sia attraverso colloqui con le ma-

estre individualmente e in forma collegiale,
sia con il personale della cucina, della segreteria
e ausiliario.

Ho osservato quello che accadeva nelle
classi, come si serviva il pranzo, come si gestiva
la cucina come veniva utilizzato il grande giardino,
ho osservato l'arrivo e le uscite dei bambini, sono
rimasta poco in ufficio e molto in giro per la scuola
e il giardino.

Tante erano i punti sui quali mi sembrava si
dovessero portare dei cambiamenti.

Ho sempre pensato che i luoghi fisici condi-
zionano l'umore delle persone e ne determinano
le capacita creative, nonché la qualita della vita.
La struttura della scuola era ed € molto bella an-
che se la parte storica della villa avrebbe bisogno
diunbelrestauro. Lavillae la parte moderna sono
benintegrate fraloro. Laspetto piu bello € tuttavia
il giardino che potremmo definire composto da
tre parti quello formale storico, quello ancora
storico ma accessibile ai piccoli della primavera
e quello per il gioco con tanta ghiaia e sabbia. Infi-
ne vicino alla cucina c'era un grande spazio verde
adibito a prato; gia la struttura mi suggeriva dei
possibiliitinerari.

La scuola aveva visto un susseguirsi di co-
ordinatrici e questa instabilita era evidente nel
gruppo delle maestre che facevano fatica a con-
frontarsi e a discutere apertamente senza teme-
re il giudizio dei colleghi, oltre alla difficolta ad ac-
cogliere i cambiamenti visti come negativi e non
come opportunita.

Due cose mi avevano Sorpreso:

*lo scarso utilizzo dellarea esterna,

*la gestione abitudinaria della cucina che
presentava piatti poco curati, ripetitivi e non gra-
ditia bambini e insegnati.

Ho pensato che agire su questi due aspetti
poteva essere semplice e forse la chiave per ini-
ziare un cambiamento molto piu ampio.

Nell'utilizzo diverso degli spazi verdi sentivo
di poter dare alle maestre un contributo di saperi
importante: sono nata in una famiglia di contadini
e il giardinaggio € il mio modo di superare le ten-
sioni che la gestione di gruppi dilavoro comporta.

LLa cucina mia passione sin da guando avevo tre
anni e salivo sulla sedia per collaborare nelle atti-
vita di cucina.

‘Ho avuto la fortuna di nascere in una fattoria
immersa nel verde in una famiglia patriarcale dove
ero la sola bambina fino alleta di 5 anni. La fattoria
non era una qualunque casa di campagna ma un
luogo pensato, studiato e realizzato da un uomo
facoltoso e illuminato per essere una fattoria mo-
dello. Questo si ripercuoteva nella disposizione
degli spazi esterni, nella disposizione delle pian-
te, negli spazi e negli edifici riservati agli animall,
nellabitazione.

Questuomo, viaggiava molto e portava da
ogni suo viaggio piante da frutto. Tutta la fattoria
era circondata da alberi che piantati 30/40 anni
prima della mia nascita erano ormai grandissimi
e ricchi di frutti. La mia infanzia é stata all'insegna
della liberta, del contatto con la natura e dellaffet-
to degli adulti. La liberta mi ha permesso di muo-
vermi e di conoscere fin dai primi passi il contesto
intorno e dentro la casa. Nei primi anni ero molto
sorvegliata perche questo luogo che per me era
magico conteneva tanti pericoli. Il corso dacqua
limitrofo alla casa, gli attrezzi agricoli, la vasca dei
liquami provenienti dalla stalla, gli animali stessi,
mucche, cavalli, la fucina di mio nonno. Tuttavia chi
mi sorvegliava lo faceva senza starmi addosso, ma
semmai spiegandomi il pericolo. In questo luogo
ho potuto, osservare, toccare, assaggiare. Ogni
giorno, soprattutto nella bella stagione, la mia pre-
ferita, era occasione di nuove conoscenze. La fat-
toria era frequentata da varie persone oltre la mia
famiglia.

Anche questo andare e venire della gente
rappresentava per me unesperienza perché ero
sempre incuriosita da come parlavano da come
erano vestiti da quello che alle volte facevano nel-
la fattoria stessa. Nella mia famiglia che allepoca
della mia nascita era composta da sette persone,
gli adulti gestivano il lavoro dei campi, della cuci-
na e il mio accudimento come fossero una squa-
dra dove ognuno ha un compito ma alloccorrenza
ognuno puo aiutare o fare il lavoro dellaltro. Il con-
tatto fisico conla natura, il toccare foglie, fiori, frutti,
mettere le mani nella terra prendere fra le mani un
pulcino o un anatroccolo, un coniglietto, vedere un
vitellino che allatta sono esperienze indelebili. Ho
imparato che con questi piccoli animali bisogna



essere delicati.Nel cortile della casa avevamo, in-
fossata nel terreno, una piccola conca di cemento
piena dacqua. In questa conca venivano messe le
anatre appena nate perché imparassero subito a
nuotare visto che le madridi li a poco le avrebbero
portate lungo il corso dacqua vicino la casa. Que-
stianatroccoli erano bellissimi e la prima volta che
li ho visti ne ho preso uno per il collo, mi sembrava
pit facile da prendere. Naturalmente il poveretto
Stava per soffocare, cosi mi hanno insegnato la
delicatezza, il rispetto delle creature. Tutto questo,
mi ha dato le basi per crescere sicura di me stes-
sa, rispettosa del mondo che mi circonda e delle
persone. Mi ha trasmesso la voglia di conoscere e
di sperimentare. Mi ha insegnato a non avere pau-
ra di situazioni sconosciute, ma di affrontarle con
metodo per trasformale in opportunita. Allepoca
della mia nascita, nelle famiglie contadine non si
parlava di sentimenti, non si esternavano con baci
e abbracci. Sorrisi, qualche carezza aiutavano a
capire che cera affetto. Il cibo era lelemento piu
tangibile per comprendere l'attenzione che cera
nei tuoi confronti.

La nonna aveva sempre una caramella in
tasca per consolarmi nel momenti in cui venivo
rimproverata per qualcosa che non dovevo fare.
La zia quando pioveva e non si poteva uscire nel
lavoro dei campi mi proponeva di aiutarla a pre-
parare qualcosa di buono che poteva essere una
torta, la pasta fatta in casa, il pasticcio di carne e
tante altre cose. lo prendevo la sedia, ci salivo so-
pra per arrivare comodamente alla tavola. Questo
mi faceva sentire utile e importante. Mio padre, era
molto alto, nella stagione dei frutti, quando mi ve-
deva girare per laia mi prendeva un frutto di quelli
pit maturi che stavano in alto, toglieva dalla tasca
un coltellino che teneva sempre con se, sbucciava
il frutto e me lo porgeva dicendo: “Senti che buo-
no!”. lo allora iniziavo a mangiarlo lentamente per
cercare di capire quanto buono fosse.

I momento piu bello era la raccolta delle ci-
liegie. Avevamo grandi alberi di questo frutto e per
raccogliere le ciliegie bisognava essere esperti
nellarrampicarsi sugli alberi e attenti a non cade-
re. Quando mio padre, verso il tramonto, prendeva
un secchio bianco e mi chiamava io ero felice. Lui
saliva sullalbero e io con lo squardo all'insu aspet-
tavo che lui mi gettasse qualche coppia di ciliegie
mentre le raccoglieva e le metteva nel secchio che

appendeva di volta in volta in un ramo con un gan-
cio. Quando il secchio era pieno scendeva e mi
chiedeva di aiutarlo per portarlo a casa. lo mettevo
la mia manina nel manico del secchio convinta che
senza di me mio padre non sarebbe riuscito a por-
tare tutto quel peso. Dietro la casa cera un vecchio
albero con una cavita che si apriva fino a terra. lo
lo avevo individuato e mi sembrava il posto adatto
a preparare un piccolo giardino fantastico protet-
to dai temporali e dagli occhi degli adulti. In que-
sto piccolissimo spazio dentro lalbero io piantavo
una primula, una piantina di viole, un non ti scorda
di me che puntualmente si seccavano perché non
conoscevo ancora I metodi di cura delle piante e il
posto non era certo adatto. Tuttavia mentre lavo-
ravo in questo piccolo spazio fantasticavo, parlavo
frame e me. | miei milasciavano fare anche perche
dalle finestre riuscivano a vedermi e controllarmi
da lontano. Cosi io mi sentivo indipendente. Lor-
to della casa era in un appezzamento di terreno
un po’isolato, da un lato era bagnato dalla roggia
Versa che si avvicinava alla casa dall’altro dal fiu-
me Reghena, i due corsi dacqua siincontravano a
meta dellappezzamento formando unansa.

Grandi alberiincorniciavano le rive accompa-
gnati da essenze arbustive di acacia e sambuco.

Un vialetto fiancheggiato da viti e alberi da
frutta portava allorto. Di solito mia mamma e mia
zia andavano verso sera per bagnare, sarchiare,
togliere lerba e raccogliere le verdure. In questo
orto cerano tuttiitipi di verdure, estive ed invernall.
Quando andavano nellorto mi portavano sempre
percheé a me piaceva tanto, soprattutto raccoglie-
re le verdure. | piselli erano una verdura magica. A
quel tempo si coltivavano quelli che hanno biso-
gno di sostegni perché rampicanti. Raccogliere
I baccelli senza piegarsi, aprirli e mangiare i grani
cosi teneri e dolci era bellissimo. Mi piaceva cor-
rere nei percorsi tra le aiuole rincorrendo farfalle o
cercando dove poteva essere nascosto un riccio.
Nellorto non si utilizzavano diserbanti e il concime
era rappresentato dal letame delle mucche e del
cavallo rigorosamente fatto maturare nella conci-
maia. Gli animali potevano trovare in quellorto un
luogo sicuro.

Il viale verso lorto mi sembrava lunghissimo
€ ogni volta era come fare un viaggio in un luogo
lontano. Visto le acque che lo circondavano mi
era proibito andare da sola. Quello spazio, anche



se lorto li non cé piu perche e stato realizzato pit
vicino alla casa, resta per me un luogo d'ispirazio-
ne: tra gli alberi sul fiume si formano delle piccole
radure schermate dalla vegetazione dove mipiace
recarmi a pensare in silenzio un luogo che defini-
sco ilmio “pensatoio”,

Per tutto questo mi sembrava che mangiare
bene e stare all'aria aperta potesse favorire an-
che il benessere di chi lavorava all'interno della
scuola.

Le conoscenze del metodo Montessori e I'a-
ver partecipato a una formazione con gli ideatori
della “scuola del Bosco e del Mare mi davano la
giusta carica per confermare che era possibile
iniziare da questi aspetti pratici e concreti.

DALLA CUCINA CON AMORE

Se il cibo rappresenta la soddisfazione di
un bisogno primario aveva senso incominciare
il cambiamento dalla cucina. Il disinteresse dei
bambini per il cibo servito era cosi evidente che
molto restava nelle teglie di servizio e nei piatti.
Tuttavia questo fatto sembrava destare poco in-
teresse nelle maestre e nella cuoca in cucina. La
cucina rispettava i menu stagionali previsti dall’A-
zienda Sanitaria. Questi menu erano molto gene-
rici ed era facile rispettarli. | prodotti freschi lavo-
rati dalla cucina riguardavano la carne, le uova, la
frutta, insalate e carote, pomodori, cetriolini, qual-
che zucchina d'estate.

Tutto il resto arrivava alla cucina surgelato.
Avevamo un congelatore pieno di buste, tutte
uguali, di verdure miste. Con questo mix si prepa-
ravano minestroni, creme di verdure, risotti, pasta
con le verdure, verdure spadellate. Le stesse bu-
ste andavano bene per tutte le stagioni. In questo
modo il sapore che veniva proposto era sempre
uguale e poco invitante. Il latte utilizzato per pre-
parare il pure a base di fiocchi di patate era a lun-
ga conservazione. La torta che veniva preparata
in cucina per festeggiare i compleanniunavolta al
mese era asciutta e dopo qualche boccone impa-
stava la bocca. La frutta fresca veniva servita sia
per o spuntino del mattino che per lamerenda del
pomeriggio. Il menu del giorno era esposto sulla
porta della mensa, vicino all'ingresso della scuo-
la perché i genitorilo potessero vedere. Disolito i

bambini si mettevano in fila fuori dalla porta della
mensaun po prima che la porta si aprisse. Duran-
te questa piccola attesa nessuna maestra legge-
vaavoce alta il menu ai bambini o parlava del cibo
che avrebbero mangiato dilia poco.

Il pranzo era una routine senza importanza.

Durante il mio primo anno dilavoro all'interno
della scuola i bambini frequentanti dai due ai cin-
gue anni erano centoottanta

Ho pensato che dovevo agire su due fronti:
coinvolgere cuoca ed aiuto cuoca nella presa di
coscienza della situazione per trovare assieme a
loro delle modalita di cambiamento e nello stesso
tempo provare a rimotivare le maestre nel dare
importanza al momento del pranzo e nel vedere
le grandi opportunita che offrivano gli spazi ester-
ni perché | bambini nella societa di oggi, anche se
vivono in un paese di campagna, hanno di fatto
perso il contatto primario con la terra, con la na-
tura, con il mondo che i circonda. Raramente i
genitori, anche quando li portano nei parchi o al
mare o in montagna, si soffermano a far osserva-
re il cielo, il prato, le piante e i fiori, gliuccelli, il ven-
to, la pioggia, la neve e tutti gli elementi naturali.
Lamaggior parte sono distratti, sono preoccupati
che i figli non si facciano male, non si sporchino.
Gli elementi naturali, pioggia e neve sono visti
come pericolosi cosi come mettere le mani nude
nella terra.

La cuoca era abituata a autogestire il menu
e la cucina senza confronto né con la direzione
né con le maestre. Il fatto che io volessi dare im-
portanza al cibo ha creato molta preoccupazio-
ne; riteneva che fosse normale avere tanti avanzi
e che i bambini non gradissero certi cibi. In realta
non mi sembrava veramente consapevole della
reale portata del problema.

Le ho allora chiesto di pesare ogni giorno il
cibo che ritornava in cucina sia nelle teglie che
come scarto dai piatti dividendo il primo piatto
dal secondo, dal contorno. Per facilitare questo
compito sono state sistemate in sala da pranzo
tre vaschette dove le maestre avrebbero versato
gliavanzi.

La cuoca registrava poi il peso in unagenda.
Dopo qualche giorno ho chiesto alla cuoca come
andavano le cose. Lei ha riconosciuto che non
immaginava che si scartasse una quantita cosi
grande di cibo. Dopo quindici giorni i pesi erano



notevolmente cambiati sia per una maggior cura
nelle preparazioni che per una piu attenta gram-
matura degli ingredienti.

A quel punto ho pensato che potessimo af-
frontare il cambiamento. Le ho chiesto di venire
in ufficio lasciando che l'aiuto cuoca procedesse
con le cotture per parlare del menu.

Ho iniziato parlando con lei dei cibi che lei
gradiva di piu e cosa le piaceva cucinare a casa.
Leipreoccupata mihasubito chiarito che non po-
tevo minimamente pensare che cucinare a casa
e per duecento persone fosse la stessa cosa. Ho
convenuto con lei ma allo stesso tempo ho insi-
stito per portare alcuni cambiamenti soprattutto
nell'utilizzo di pit verdure fresche. Abbiamo cosi
rivisto il menu esclusivamente per quanto riguar-
davaiprimi piatti. Abbiamo deciso che ognirisot-
to, ogni pasta, ogni crema avrebbe avuto verdure
fresche e cosi abbiamo preparato pasta e riso a
seconda delle stagioni con un unico ingrediente
fresco prevalente in modo che i bambini potes-
sero gustare veramente ogni singolo ingrediente
e iniziare a vedere il momento del pasto come un
momento piacevole. Dopo un mese la pesatura
deirestisie conclusa.

Gli scarti erano ormai minimi. Ho pensato
che forse si poteva fare alcuni passi in avanti in-
troducendo qualche ricetta particolare prepa-
rando, ad esempio, le polpette di pesce in cucina
comperando macinato di trota fresco e aggiun-
gendo erbe aromatiche uova, pane grattugiato.
Mi ero infatti accorta leggendo gli ingredienti di
guelle che comperavamo pronte che solo il 30 %
era pesce, il resto patate e altri ingredienti. Que-
sta mia proposta ha determinato una chiusura
immediata della cuoca che mi ha ricordato che
in una scuola con duecento pasti “non si cucina
come a casa’. A quel punto ho deciso di dimo-
strarle che si poteva fare: I'no informata che |l
giorno dopo avrei dedicato la mattinata a lavora-
re con lei con camicie, cuffia e guanti. Avremmo
preparato le polpette di pesce. Laiuto cuoca che
era desiderosa di introdurre novita, prima che io
uscissi dalla cucina dopo questo annuncio, mi si
€ avvicinata sussurrandomi “questa la voglio pro-
prio vedere”.

Come detto il mattino successivo mi sono
presentatain cucina. La cuoca aveva sul tavolo il
macinato di trota, il pane grattugiato, le erbe aro-

matiche, alcune uova, farina, sale e pepe. In poco
tempo abbiamo impastato e preparato le polpet-
te pronte per cuocere circa venti minuti prima del
pranzo, infatti questo era il tempo che dovevano
stare in forno ben caldo prima di essere servite.
Questo aveva potuto dimostrare che si poteva
fare anche senza la mia presenza perché il tem-
po cera.

Leimihaobiettato che cuocere all’'ultimo mi-
nuto le metteva ansia. Infatti una delle ragioni del-
la poca appetibilita dei piatti era che le pietanze
erano asciutte perchéleiarrivavaalle 7,30 prepa-
rava tutto molto tempo prima e poi lo lasciava in
forno o sul fornello a fuoco spento, naturalmente
poi tutto doveva essere riscaldato. Quando stavo
per togliere il camice e i guanti lei mi ha ricordato
che anche se ero la coordinatrice non potevo en-
trare in cucina per toccare gli ingredienti perché
non avevo lattestato HACCP.

lo non ho potuto che darle ragione e intristita
per la sua ostilita mi sono recata in ufficio ammi-
nistrativo per controllare gli attestati della cuoca
e vedere le prime date utili per potermi iscrivere
al corso HACCP. Scoperto che neppure la cuo-
ca aveva un attestato valido, ho chiamato la ditta
che organizzavai corsi e hoiscritto entrambe.

Quindi sono andata in cucina e ho aggior-
nato sulla situazione la cuoca scandendo molto
bene le parole “faremo il corso assieme’™: ha sbar-
rato gli occhi e non ha proferito verbo mentre l'a-
iuto cuoca non riusciva a trattenere una risata.

Sono uscita dalla cucina e questa scena mi
ha fatto sorridere tutto il giorno e ancora oggi,
guando miviene in mente.

Frequentare assieme quel corso ha miglio-
rato molto il nostro rapporto e la sua disponibilita
ai cambiamenti. Il percorso dalla scuola al cen-
tro di formazione lo facevamo assieme. In una
situazione meno formale mi ha confessato che
lei non avrebbe mai voluto fare la cuoca ma che
la morte prematura del marito l'aveva costretta
ad accettare quel lavoro. Le mancava poco alla
pensione e non vedeva l'ora di potersene stare a
casa. Anch'io poi sono stata piu comprensiva nei
suoi confronti anche se non ho fatto alcun passo
indietro rispetto al miglioramento della qualita e
della varieta.



LIMPORTANZA DELLALIMENTAZIONE
NELLA PRIMA INFANZIA.

Mi soffermo ora a descrivere perché davo
cosi tanta importanza alla cucina.

Oltre ad un miointeresse personale ceraec'é
la convinzione (del resto ampiamente confermata
in letteratura) che il cibo non & solo nutrimento
per il corpo; € molto di piu. Il gusto si forma gia nel
grembomaternoveicolatodall'alimentazione della
madre e si sviluppa poia partire dal latte materno o
artificiale alle prime pappe. E importante cheil cibo
sia vario: per favorire l'assunzione di piu alimenti
utili alla crescita € importante che sia sano e sia
semplice inmodo che il bambino possaimparare a
riconoscere gliingredienti attraverso il gusto e alle
sensazioni che questo provoca. Questo fara siche
da grande sia in grado di riconoscere i cibi veri da
quelliindustriali lavorati e sofisticati. Sapra apprez-
zare le differenze e se possibile privilegera le cose
buone e sane. E importante che la presentazione
sia gradevole perché noi mangiamo prima con gli
occhie conilnaso e solo poicon labocca.

Il cibo & anche economia e politica. | cibi che
noi mangiamo condizionano 'economia mondiale
e anchelapolitica, quindi & bene che finda bambini
pPOSSsano imparare piu cose possibili sul cibo.

Anche se le preferenze nei cibi sono un fat-
to personale addirittura genetico, sicuramente le
esperienze il piu variate possibili consentono di
definire meglio cio che piace.

Chiedere a un bambino di tre anni cosa vuole
mangiare, cosa che spesso genitori e nonni fanno,
& privo di senso perché il bambino non ha anco-
ra sperimentato tutta la gamma di ingredienti e di
piatti che é possibile assaggiare. |l variare dellali-
mentazione, avere esempi di adulti che gradisco-
no i cibi, che sono curiosi di assaggiare gusti nuovi,
sviluppa la curiosita ed evita che chieda aripetizio-
ne “pasta e riso in bianco”.

La poverta alimentare, vuoi che sia provocata
da problemi economici o sociali, vuoi che sia frutto
di abitudini alimentari dannose, vuoi che dipenda
da trascuratezza e disinteresse degli adulti provo-
cadannialivellofisico, a livello cognitivo e affettivo.

La scuola dellinfanzia pud diventare un luogo
di esperienze positive positivo anche nellalimen-
tazione.

L'ORTO

Osservando il grande spazio a prato che si
trovava vicino la cucina ho pensato che poteva
essere il luogo ideale per realizzare l'orto. In que-
sto modo i bambini avrebbero potuto vedere la
filiera del cibo che dall'orto vain cucina, nella pen-
tola e quindi nel piatto. Non volevo fare un orto
con una pianta di pomodoro, qualche altro ortag-
gio solo come esempio.

Volevo un orto vero da accudire, raccogliere
e degustare le verdure coltivate.

Consapevole che nella prima fase di impo-
stazione avremmo avuto bisogno di molto aiuto e
anche di un piccolo investimento per aggiungere
nuova terra, i concimi, le piantine.

Assieme ad una maestra che aveva espe-
rienza di orti abbiamo predisposto un piccolo
progetto e un preventivo di spesa. Il tutto e stato
approvato dal Consiglio di Amministrazione che
ha messo a disposizione i fondi.

Sono poi stati coinvolti tutti i genitori in un
sabato di fine marzo in cui oltre alla preparazione
dellorto si & provveduto alla manutenzione del
grande giardino.

Durante il lavoro abbiamo offerto bevande
e dolcetti. Il pranzo assieme ha trasformato una
giornata dilavoro in una festa di comunita.

| bambini nel lunedi successivo, turnando le
classi,hanno potuto vedere al lavoro una fresa-
trice che ha reso il terreno soffice e la creazione
delle varie aiuole per le piante.

| bambini “grandi” con la maestra alla qua-
le era stato affidato il progetto hanno piantato le
piante e sistemato nelle buche le patate. Sono
stati in grado di ragionare sulle distanze che do-
veva esserci tra le piante misurare con la maestra
l'aiuola e contare quante piante servivano per ri-
empire tutto lo spazio a disposizione.

E stato commovente per me vedere la cura
con qui ogni bambino, anche il piu difficile pren-
deva in mano la sua piantina per sistemarla nel
terreno.

Per la cura dellorto si & predisposto un ca-
lendario settimanale in modo che ogni sezione
avesse chiari tempi e compiti.

L'organizzazione prevedeva: bambini delle
classi “piccoli” e “primavera” avrebbero cammi-
nato pestando forte i piedi nei percorsitra le aiuo-



le in modo da rendere piu difficile la crescita delle
erbacce. Nei primi giorni era difficile per i bambini
camminare dentro un camminamento stretto e
dritto. Facevano fatica a controllare l'equilibrio.
Giorno dopo giorno hanno acquisito sicurezza e
pestare i piedi li divertiva.

Le sezioni dei “medi” e dei “grandi” provve-
devano a togliere l'erba dalle aiuole e a irrigare le
piante. Il compito era preso molto seriamente,

Una mamma mi ha riferito che suo figlio,
quando era il suo gruppo a occuparsi dellorto le
diceva: “Mamma dobbiamo fare in fretta, oggi a
scuola citoccalorto”.

Un nonno, devo dire molto bravo, si € offer-
to di fare tutti i lavori necessari e non alla portata
dei bambini. Preparare i sostegni per pomodori,
cetrioli, melanzane. Verso sera veniva sempre a
‘dare un occhio” perché le piantine crescessero
perfette. Nei periodi di vacanza e nei weekend la
sua presenza garantiva che si arrivasse al meglio
allaraccolta.

Per l'accudimento dellorto i bambini erano
dotati di stivaletti e di piccoli innaffiatoi.

L'orto in questo modo garantiva unattivita
fisica, losservazione scientifica e principi di ma-
tematica.

Avevamo piantato pomodori, zucchine, me-
lanzane, cetrioli peperoni, patate e lattughe, se-
dano, bietole, cavoli cappuccio. Per ogni tipologia
di pianata erano state acquistate piu varieta in
modo che i bambini potessero cogliere le diffe-
renze.

L'orto era biologico, non si utilizzava alcun di-
serbante né insetticida.

Vicino alla porta della cucina erano state
piantate le aromatiche: rosmarino, salvia, timo,
maggiorana, origano, prezzemolo e naturalmente
tanto basilico, La pasta conil pesto erainfattimol-
to gradita hai bambini.

Questo terreno confinava da un lato con la
cucina dallaltro con il marciapiede che portava
allingresso della scuola. Questa collocazione
consentiva ai parenti di tenere sotto controllo il
progredire dell'orto e le attivita dei bambini. Lor-
to interessava soprattutto ai nonni e alle perso-
ne anziane che si fermavano quando vedevano i
bambini fra le piante.

Spesso commentavano che lorto della
scuola era molto piu rigoglioso del loro.

Chiedevano quale era il segreto e io imman-
cabilmente rispondevo: i bambini.

La prima raccolta é stata quella delle zucchi-
ne che ha visto impegnate le maestre dovendo,
per togliere la zucchina dalla pianta utilizzare un
coltello. | bambini aspettavano con impazienza
l'arrivo della zucchina nel loro cestino. Finita la
raccolta il gruppo si presentava alla porta della
cucina, bussava ed aspettava che la cuoca uscis-
se aritirareil frutto delloroimpegno. Conla cuoca
avevamo concordato di adattare il menu alla rac-
colta delle verdure.

Il primo risotto con le zucchine dellorto e
stato presentato dalle maestre prima di entrare in
sala dapranzo. | bambinilo hanno trovato buonis-
simo.

LL'orto ha migliorato molto il rapporto genera-
le dei bambini conil cibo.

ALTRI PASSI...

Le valutazioni fatte durante le riunioni con le
maestre hanno portato a sviluppare altre espe-
rienze che potessero attenere al cibo e alla rela-
zione con la natura.

Sieiniziato a vedere il contesto nel quale era
inserita la scuola come una fonte di grandi op-
portunita. Il giardino e diventato il luogo dove si
giocava ma si poteva anche fare attivita motorie
organizzate si poteva provare ad arrampicarsi su
vecchi arbusti bassi che sembravano essere cre-
sciuti con grandi braccia per accogliere i piccoli.

Abbiamo utilizzato grandi coperte per fare
il riposo pomeridiano allombra degli alberi; il
portico che confina con la cucina e con lorto da
maggio & diventato la sala da pranzo (dopo aver
richiesto l'autorizzazione alla Azienda Sanitaria).
Con le sezioni dei grandi si & iniziato a proporre la
“pittura dal vero” guardando i fiori e gli alberi del
giardino.

La pittura nel verde ha migliorato molto i ri-
sultati di bambini che in classe erano distratti e
demotivati. Alla fine del primo anno con le mae-
stre abbiamo pensato che si poteva fare anche
altri passiin avanti.

Con la collaborazione degli scout si & realiz-
zato, all'ingresso della scuola un labirinto all'inter-
no del quale sono state sistemate erbe aroma-



tiche poco conosciute per favorire lo sviluppo
sensoriale. Questo doveva far parte diun piu am-
pio progetto per mettere in gioco tuttii sensi.

| laboratori di cucina che in passato vedeva-
no i bambini spettatori sono diventati momenti di
attivita intensa anche per i piccoli della sezione
primavera.

Con le patate raccolte nell'orto abbiamo fat-
to gli gnocchi che la cuoca ha cucinato per loro
e che hanno degustato con grande soddisfazio-
ne. E stato bello vedere i piccoli fare i rotoloni di
impasto e passarli alla maestra per trasformarliin
piccoli gnocchi. La classe era piena di farina e di
pezzi diimpasto che cadevano per terra mai pic-
colierano entusiasti.

Le sezionideigrandierano pronte per affron-
tare la filiera del cibo. Cosi € nata la settimana del
pane e quella del latte due elementi base nella
loro alimentazione.

Grazie alla collaborazione del Comune ab-
biamo potuto utilizzare lo scuolabus per sposta-
menti a breve distanza, questo ha consentito di
visitare un campo di grano, diandare in un mulino
a vedere la macinazione, di andare nel panificio
che fornisce la scuola a vedere come si prepara
il pane che mangiavano a tavola. Dal mulino ab-
biamo portato a scuola la farina di mais “bianco
perla’, una farina antica tipica del Friuli. Quando
la cuoca ha preparato uno spezzatino di carne
I'abbiamo servita nel piatto utilizzando un picco-
lo stampo da budino in modo da evidenziare la
particolarita. Poco tempo fa una mamma mi ha
detto che ogni volta che a casa prepara la polen-
talafiglia ricorda quella della scuola “la pit buona
che abbia mai mangiato”. Abbiamo fatto il pane in
un laboratorio con la farina che ogni bambino ha
portato da casa propria (50 gr) per dare il senso
di un pane di comunita. In questo modo hanno
potuto partecipare alla fase dell'impasto, dellare-
alizzazione del pane, ad assistere alla lievitazione
e sbirciare nel forno della scuolala cottura. [l pane
pOIi & servito per un picnic. Tutte le fasi sono state
oggetto diconversazione in classe, di disegni e di
approfondimenti.

Per la settimana del latte si € vista la mungi-
tura da un contadino del paese, la lavorazione del
latte per larealizzazione di tuttii derivati, compre-
so il gelatoin una latteria.

La settimana si € conclusa con la colazione

del mattino a scuola tutti assieme e con un labo-
ratorio dove si € realizzato un budino.

| bambini nelle visite e negli spostamenti si
sono dimostrati attenti, impegnati, rispettosi del-
le regole. Abbiamo ricevuto i complimenti di tutti i
responsabili dei posti visitati.

| grandi sono stati pronti a quel punto a spe-
rimentare le “degustazioni™: veniva raccolto un or-
taggio ad esempio un finocchio. Lo sipreparava a
piccoli pezzi crudo e cotto, si preparava poi un ri-
sotto che aveva come base quell'ortaggio. | bam-
bini venivano portatiin sala da pranzo e dovevano
assaggiare il crudo e il cotto descriverne le con-
sistenze, dire quale preferivano e perché oppure
dire che non era piaciuto. Durante il pranzo dove-
vano indovinare quale ortaggio era presente nel
risotto. Queste degustazioni li divertivano e li fa-
cevano sentire grandi.

Spero che l'esperienza dell'orto resti nel ri-
cordo da adulti e li aiuti a saper dare rispetto alla
natura e al cibo. A




Cibo, emozioni e inclusione
per nutrire la mente e il cuore

‘Linfanzia € il suolo sul quale andremo a camminare per tutta la vita.”
Lya Luft’

alimentazione & un aspetto fondamentale della nostra esistenza, in grado di influire non solo sulla

salute ma anche sul benessere mentale ed emotivo di ognuno di noi. Come, infatti, sostiene Mi-

chael Pollan, autore e attivista in questo campo, il modo in cui mangiamo determina, in gran parte,
ilmodo in cui viviamo. (Pollan, 2008).

Per questo motivo, l'educazione alimentare assume un ruolo sempre pit importante nel contesto so-
ciale e scolastico, incidendo sulla qualita della vita di tutte le persone, compresi i bambini con disturbo
dello spettro autistico (ASD). Per loro, il cibo e le abitudini alimentari rappresentano unarea di sfida e al
contempo di potenziale sviluppo.

Secondo Elizabeth Strickland, autrice di “Eating for Autism”, i bambini con autismo hanno spesso un
rapporto difficile nei confronti del cibo, che puod essere influenzato da sensibilita sensoriali, preferenze di
consistenza e sapore, e persino da problemi gastrointestinali comuni. Strickland sottolinea che una die-
ta bilanciata e personalizzata pud aiutare a migliorare i comportamenti, le capacita cognitive e la qualita
della vita di questi bambini (Strickland, 2009). Questo evidenzia come l'alimentazione per i bambini con lo
spettro autistico non sia solo una questione nutrizionale, ma anche terapeutica.

Lautrice Julie Matthews, specialista in nutrizione per lautismo, sostiene che l'alimentazione & la base
biologica del cervello e del corpo, e influenzare questa base attraverso il cibo pud portare a cambiamenti
positivi nella salute e nel comportamento (Matthews, 2008). Il cibo, infatti, pud svolgere un ruolo chiave
nelmigliorare la salute comportamentale e cognitiva dei bambini autistici. Per questo motivo l'educazione
alimentare all'interno dei contesti scolastici dovrebbe includere percorsi specifici e personalizzati.

Docente specializzata per le attivita di sostegno, scuola dell’'infanzia “Vittorio Emanuele II” I.C.-
Como Lago
Docente curricolare, scuola dell'infanzia “Vittorio Emanuele Il I.C. - Como Lago

Docente di scuola dell’'infanzia, I.C. - Como Centro Citta

1 Questa citazione della scrittrice brasiliana Lya Luft richiama l'importanza delle esperienze formative dell’infanzia, inclusi i
momenti di condivisione legati al cibo, che influenzano profondamente lo sviluppo emotivo e intellettuale di ogni individuo.



arlare di cibo e di educazione alimentare a

scuola non significa solo insegnare rego-

le di una dieta sana, ma anche affrontare
le esigenze specifiche dei bambini con ASD. Le
strategie educative basate sullesperienza sen-
soriale e sulla scoperta possono aiutare questi
bambiniaesplorare nuovialimentiin unambiente
sicuro e strutturato. Come affermato da Olga Bo-
gdashina, esperta in autismo e comunicazione
sensoriale, i bambini autistici apprendono meglio
attraverso esperienze concrete e multisensoriali
(Bogdashina, 2003). Integrare il cibo in tali espe-
rienze puo contribuire a superare le resistenze
alimentari e promuovere una relazione piu posi-
tiva conil cibo.

DISTURBI ALIMENTARI NEI BAMBINI
CONDISTURBO DELLO SPETTRO
AUTISTICO: UNA REVISIONE
SCIENTIFICAMENTE FONDATA

| disturbi alimentari sono un problema co-
mune tra i bambini con disturbo dello spettro au-
tistico (ASD), manifestandosi spesso attraverso
comportamenti alimentari selettivi, preferenze
alimentari ristrette e difficolta sensoriali legate al
cibo. Comprendere questi disturbi & essenziale
per migliorare la qualita della vita dei bambini e
delle loro famiglie.

Diversi studi hanno evidenziato come i bam-
bini con ASD presentino un rischio significativa-
mente maggiore di sviluppare disturbi alimentari
rispetto ai loro coetanei neurotipici. Una ricerca
condotta da Schreck e Williams (2006) ha rile-
vato che circa il 70% dei bambini con ASD ma-
nifesta comportamenti alimentari atipici, come |l
rifiuto di determinati cibi o consistenze.

Le cause di questi disturbi alimentari nei
bambini con ASD sono molteplici e complesse.
Tra i principali fattori troviamo la sensibilita sen-
soriale, comportamenti ripetitivi e restrizioni ali-
mentari, oltre a problemi gastrointestinali. In par-
ticolare, molti bambini con ASD presentano una
sensibilita aumentata o ridotta verso determi-
nate consistenze, sapori e odori, portandoli a ri-
fiutare specifici alimenti o intere categorie di cibi
(Cermak et al., 2010). Inoltre gliinteressiristrettie
icomportamentiripetitivi, che sono tratti distintivi

dellASD, possono influenzare significativamente
le abitudini alimentari, limitando la varieta di cibi
accettati (Ahearn et al., 2001). Non da ultimo, una
percentuale significativa dibambinicon ASD sof-
fre di problemi gastrointestinali, come stitichezza
odiarrea, che possono ulteriormente complicare
ilorocomportamentialimentari (Buie et al., 2010).

Le abitudini alimentari restrittive possono
avere gravi conseguenze sulla salute dei bambini
con ASD. Una dieta limitata puo portare a caren-
ze nutrizionali, compromettendo la crescita e lo
sviluppo. Ad esempio, uno studio condotto da
Baldini nel 2010 ha riscontrato che i bambini con
ASD tendono ad avere un apporto insufficiente
di calcio e proteine, aumentando il rischio di pro-
blemi di crescita e di salute ossea.

Affrontare i disturbi alimentari nei bambini
con ASD richiede un approccio multidisciplinare.
Tra le strategie efficaci, le terapie comportamen-
tali, come 'Applied Behavior Analysis (ABA), si
sono dimostrate utili per ampliare la varieta ali-
mentare e ridurre i comportamenti problematici
legati allalimentazione (Matson, 2011). Inoltre, il
supporto nutrizionale attraverso la collaborazio-
ne con un dietologo o un nutrizionista € cruciale
per far si che i bambini ricevano tutti i nutrienti
necessari, includendo I'uso di integratori alimen-
tari se necessario (Sharp et al., 2013). Anche le
modifiche ambientali e sensoriali possono esse-
re fondamentali: creare un ambiente positivo e
ridurre le distrazioni durante i pasti pud migliora-
re l'esperienza alimentare, e introdurre gradual-
mente nuove consistenze e sapori pud aiutare a
superare le sensibilita sensoriali (Cermak, 2010).

Pertanto, i disturbi alimentari nei bambini
con ASD rappresentano una sfida significativa.
Tuttavia, con interventi appropriati e personaliz-
zati, e possibile migliorare le abitudini alimentari e
lo stato nutrizionale di questi bambini. La ricerca
continua in questo campo é fondamentale per
sviluppare nuove strategie di intervento e sup-
portare al meglio i bambini e le loro famiglie.

IL RACCONTO DI UN’ESPERIENZA

Sulla base di quanto fin qui riferito, in questo
paragrafo vorremmo riportare un‘esperienza vis-
suta a scuola da un gruppo di bambini e rivolta



nello specifico aunbambino con ASD, allo scopo
di migliorare il loro rapporto con il cibo, conside-
rate le diffidenze che tutti mostrano nellassag-
giare certi tipi di alimenti.

Citroviamo in una sezione omogeneadiuna
scuola dell'infanzia, formata da quattordici bam-
bini di 4 anni e frequentata da Leo, un bambino
che presenta un disturbo dello spettro autistico
di Il livello. Come riportato anche dai genitori, il
bambino ha mostrato dallanno e mezzo divitaun
certorifiuto versoil cibo, al punto da riuscire a nu-
trirsi solo con cibi liquidi o semiliquidi. Il papa ha
piu volte raccontato che a casa l'unico espedien-
te al quale la famiglia & ricorsa per far si che Leo
riuscisse a cambiare alimentazione, passando a
cibi piu solidi e consistenti, fosse quello di portar-
lo al lago. Qui, infatti, dando alternativamente un
pezzettino di pane alle anatre e un pezzettino a
lui, il bambino cominciava a mangiare.

Gli stessicomportamenti e le stesse difficol-
ta sisono osservate e riscontrate anche a scuola
sin dallinizio dellanno scolastico: spesso Leo,
se non trovava nel piatto pietanze che rientrava-
no nella sua zona di comfort e sicurezza (pasta,
riso e minestre), chiudeva gli occhi e sitappavalla
bocca con le mani, manifestando, cosi, un atteg-
giamento di chiusura e di forte rifiuto. Era, inoltre,
un bambino che in nessun modo tollerava la con-
taminazione, e che dunque con la forchetta se-
parava qualsiasi cibo nel piatto per evitare che gl
alimentisimischiassero:lerare volte in cuiquesto
non avveniva, iniziava ad urlare e allontanava su-
bito il piatto da sé. Era un bambino con dei tempi
di masticazione molto lunghi, tanto che spesso
teneva il boccone in bocca, fingendo di masti-
carlo, e se lo faceva passare continuamente da
una parte allaltra, come se unaltra sua grossa
difficolta fosse quella di non voler o poter deglu-
tire il cibo. Era un bambino che durante l'ora della
mensa, pur di evitare di mangiare, beveva in con-
tinuazione e ricorreva a qualsiasi escamotage
o stratagemma al fine di ritardare il piu possibile
lincontro e il contatto con il cibo (chiacchierava
e giocava con i compagni seduti al tavolo, pone-
va domande su domande, chiedeva di andare in
bagno....).

| genitori, per paura che il figlio non mangias-
se, avevano chiesto difargli frequentare la scuola
solo al mattino. Ciononostante, dopo diversi con-

fronti con le insegnanti e soprattutto con laiuto e
il supporto del terapista della neuropsicomotri-
cita dell'eta evolutiva che segue il bambino nel-
la riabilitazione, € iniziato sia a casa sia a scuola
un percorso mirato, volto ad aiutare Leo nel suo
approccio verso il cibo. Inizia, cosi, un percorso
pensato per sostenere e stimolare il bambino
nella gestione della routine del pranzo, momento
che per lui rappresenta un vissuto emotivo forte
e carico diansia. Questo ¢ legato al fatto che il di-
sturbo dello spettro autistico & spesso associato
a un particolare modo di percepire ed elaborare
gli stimoli, tanto che uno dei criteri messi a pun-
to dal DSM-5 che permettono di diagnosticare
la condizione di spettro autistico € la presenza
di una ‘iper o ipo-reattivita in risposta a stimoli
sensoriali 0 interessi insoliti verso aspetti senso-
riali dellambiente™. Come gia spiegato anche nel
paragrafo precedente, nel caso della processa-
zione gustativa, infatti, € spesso presente una
selettivita molto pronunciata nella preferenza dei
cibi, la quale deriva da una spiccata difficolta nel
sopportare la consistenza, l'odore, il sapore o il
suono di certi cibiin bocca.

Questo lavoro e stato possibile grazie alla
collaborazione e alla sinergia tra famiglia, scuo-
la e servizi riabilitativi, i tre grandi nodi che com-
pongono la rete che ruota attorno al bambino e il
cui contributo rende possibile uneffettiva e piena
partecipazione alla vita sociale.

Quando si parla dellimportanza dellatti-
vazione della rete del sostegno si fa riferimento
proprio a questa cooperazione che nasce tra di-
versi enti, i quali mettono in campo in uno sforzo
congiunto tutte le specifiche competenze che
li contraddistinguono per realizzare e garantire
l'inclusione.

Si tratta di attivare all'unisono, in un clima di
grande fiducia e interdipendenza reciproca, tut-
te quelle risorse e competenze in grado di pro-
muovere lagire autodeterminato, garantendo,
ciog, il diritto della persona a compiere scelte in
totale autonomia, e mettendola nelle condizioni
di affrontare e superare gli ostacoli del quotidia-
no. Mettere in atto interventi calibrati ed efficaci
a partire da un confronto costante e continuo &
di fondamentale importanza per la crescita del

2 Cottini L., L'allievo con autismo a scuola, Carocci editore e
Manuali Faber, Perugia, 2024, p.39.



bambino, che, in questo modo, si trovera in un
contesto rassicurante, che lo valorizza, lo rico-
nosce, lo sostiene in tutte le esperienze che vive.
Sitratta di un contesto inclusivo davvero capace
di riconoscere e valorizzare le caratteristiche di
ciascuno, che punta a promuovere e mettere in
risalto le differenze, senza considerarle come un
impedimento o un fattore negativo da rimuove-
re, ma pensandole come quel modo particolare,
unico e irripetibile di essere e stare nel mondo.
Fondamentale, infatti, per il benessere bio-psi-
co-sociale del bambino € sapere di essere all'in-
terno di un contesto relazionale che lo considera
nella sua soggettivita e nella sua intenzionalita,
che lo vede come una persona che puo espri-
mersi in tutte le sue potenzialita in virtu del diritto
diautodeterminazione e autonomia.

Allo scopo di sostenere e accompagnare |l
bambino in questo percorso di avvicinamento al
cibo, sono state messe a punto diverse strategie
che I'hnanno aiutato ad assaggiare alimenti di cui
non considerava proprio l'esistenza.

Come prima strategia & stata proposta la
manipolazione, ovvero ¢ stata data al bambino la
possibilita di toccare il cibo, di sentirne la consi-
stenza (caldo/freddo, duro/morbido), di giocare
conitravasi, mettendogli a disposizione materiali
quali riso, pasta di formato piccolo, fagioli, lentic-
chie. Questo pasticciare, questo ‘sperimentare
ed esplorare materiali e fenomeni in modo libero,
seguendo la propria curiosita e il proprio piacere,
senza alcun vincolo o istruzione né obiettivo, se
non il piacere della scoperta o la semplice curio-
sita”®, & la fase che caratterizza il modo di fare
scienza dei bambini e che permette loro di entra-
re in contatto con quel materiale, dando loro l'op-
portunita di arrivare alla conoscenza attraverso
la libera esplorazione, la manipolazione, il me-
scolare, l'unire, il sentire,... Dal momento che, inol-
tre, l'obiettivo educativo concordato era quello di
far mangiare il bambino, durante l'ora del pranzo
a scuola gli & stata data la possibilita di mangia-
re con le mani, di pasticciare il cibo nel piatto, per
poi passare in un secondo momento all'uso delle
posate.

3 Giordano E., Onida M.C., Osservazioni. Uno squardo
scientifico a oggetti e materiali. Materie intelligenti. Il
ruolo del materiali non strutturati naturali e artificiali negli
apprendimenti di bambine e bambini, a cura di Guerra M.,
Parma, Edizioni Junior, 2017, p.59.

Una seconda strategia alla quale abbiamo
fatto ricorso é stata la costruzione diun diario ali-
mentare: sono state raccolte nell'arco della set-
timana sia le foto di tutti i cibi che venivano pre-
parati in mensa sia le foto del bambino mentre
mangiava. Queste sono state in seguito inserite
allinterno di un quaderno nel quale sono state ri-
portate, accanto a ogni immagine, le ricette con
gliingredienti necessari e le procedure da segui-
re per la preparazione di quel menu. Lo scopo
di questo lavoro era quello di dare continuita al
bambino tra casa e scuola, in modo che poi an-
che nel contesto familiare Leo potesse ritrovare
gli stessi sapori, gli stessi odori, gli stessi colo-
ri, gli stessi abbinamenti, che condivideva con i
compagni durante l'ora della mensa. Si € deciso
di focalizzare l'attenzione in particolar modo sul-
le immagini, poiché una condizione tipica dello
spettro autistico € quella di pensare per immagi-
ni. Come racconta anche Temple Grandin* nella
sua autobiografia,

lo penso in immagini. Le parole sono come
una seconda lingua per me. lo traduco le parole,
sia pronunciate che scritte, in filmati a colori, com-
pleti di suono, che corrono come una videocas-
setta nella mia mente. Quando qualcuno mi parla,
traduco immediatamente le sue parole in immagi-
ni.°

Caratteristica, infatti, molto frequente tra le
persone con ASD & quella di elaborare le infor-
mazioni attraverso modalita di pensiero visivo,
secondo le quali ogni parola, che viene letta o
scritta, viene subito convertita in unimmagine vi-
siva che corrisponde alloggetto che quella paro-

4 Temple Grandin, nata a Boston nel 1947, si laurea in
psicologia per conseguire poi un dottorato in scienze animali
alla University of lllinois at Urbana-Champaign. Attualmente
é docente di questa disciplina alla Colorado State University
e nello stesso tempo progettista di allevamenti costruiti sulla
base dello studio del comportamento dei bovini e finalizzati
a ridurre lo stress di questi animali. Da sempre impegnata

a difendere i diritti delle persone con disturbo dello spettro
autistico, condizione che le fu diagnosticata durante
l'infanzia, decide, all’eta di 49 anni, di raccontare le proprie
esperienze di crescita e di vita, in modo da far comprendere
al mondo intero, attraverso la sua testimonianza e il
racconto di altre persone con autismo, cosa significa avere
un disturbo dello spettro autistico da un punto di vista
cognitivo, percettivo ed emotivo.

5 Grandin T, Pensare in immagini e altre testimonianze della
mia vita di autistica, Trento, Erickson, 2006, p.23.



la significa per la persona. Come riporta Temple
Grandin e come si trova anche in letteratura, la
mente autistica, nello specifico, funziona attra-
Verso associazioni visive: cio significa innanzi-
tutto che ogni parola si collega a una specifica
esperienza vissuta, a una concreta realta e non
a un qualcosa di astratto. Nello stesso tempo gli
schemi di pensiero delle persone con ASD sono
fortemente associativi. Cid comporta che ogni
immagine che viene richiamata alla mente ne
rimanda immediatamente a unaltra e questa ne
genera a sua volta una seconda, e cosi via.

Come si pu0 intuire, questa particolare mo-
dalita di elaborazione delle informazioni porta a
muoversi su un continuum, che permette di pas-
sare dal vedere immagini vaghe e generalizzate
al dar forma a immagini specifiche, per arrivare,
infine, al concretizzare immagini molto specifi-
che.

Nella maggior parte dei casi la mente delle
persone con autismo & in grado di visualizzare
immagini ben definite e dettagliate, al contrario
di chi ricorre, nell'elaborazione delle informa-
zioni, a modalita verbali, sulla base delle quali le
idee non sono percepite come immagini mentali
bensi come simboli oppure attraverso una com-
binazione di parole e immagini vaghe e generali.
Quello di pensare attraverso immagini specifi-
che, definite e dettagliate &€ il motivo per cuiin ge-
nere le persone che presentano undisturbo dello
spettro autistico hanno una spiccata ed elevata
capacita di comporre un puzzle o di memorizza-
re enormi quantita diinformazioni al primo sguar-
do.

Si é cosi scelto diraccogliere e riproporre a
Leo immagini di sé scattate durante il momento
dei pasti, proprio perché i processi di pensiero
piu frequenti tra le persone con ASD portano a
pensare in immagini visive molto particolari. Per
esempio, difronte alla parolacane, anziché avere
I'immagine diun qualsiasi cane, vanno aripesca-
re nel magazzino della loro memoria I'immagine
di un cane ben specifico, che puo essere quello
della nonna, quello visto al parco giochi, quello
incontrato davanti al cancello di casa. In questo
modo, da un lato, si sostiene il bambino, andan-
do a rafforzare in lui le sue modalita piu tipiche
e conosciute di elaborazione delle informazioni;

dall'altro lato, come sostiene anche Lucio Cottini
(2001), l'uso diimmagini e altri supporti visivi pud
facilitare l'apprendimento e la comunicazione
nei bambini con autismo, fornendo loro un punto
di riferimento concreto che puo ridurre l'ansia e
nello stesso tempo migliorare la comprensione.
Infatti, offrire la possibilita di lavorare con le im-
magini permette sia di avere una migliore visione
e comprensione della realta sia di aiutarsi nel ri-
evocare l'episodio specifico che li ha visti coin-
volti in prima persona. Per questo motivo avere
la possibilita di recuperare il vissuto preceden-
te a scuola, attraverso la fotografia, riduce in lui
l'ansia che pud derivare dal trovarsia mangiare a
casa (quindi in un nuovo contesto) quello stesso
cibo.

Allo stesso tempo, grazie al supporto dei
servizi educativi e di assistenza, € stata inserita
allinterno del contesto familiare la figura di un
educatore per affiancare i genitori e dar loro del-
le strategie efficaci nell'affrontare i momenti dei
pasti.

Il percorso a scuola e proseguito nel corso
dei mesi introducendo altri piccoli accorgimenti,
quali il dimezzare le dosi nel piatto. Questo ap-
proccio ha aiutato a ridurre l'ansia nel bambino,
evitando che si trovasse di fronte a porzioni ec-
cessive e sentisse la necessita di finirle. Inizial-
mente, al bambino veniva offerta una prima por-
zione e solo successivamente, I'insegnante gli
chiedeva se ne volesse ancora. Questa strategia
si & dimostrata efficace: nei confronti dei cibi che
preferiva, se all'inizio era I'insegnante a chieder-
gli se desiderasse una seconda porzione, verso
la fine dellanno scolastico era il bambino stesso
arichiederla.

Fondamentale per il bambino in questo per-
corso é stato l'essere sostenuto da rinforzi ver-
bali positivi e da parte degli adulti e da parte dei
compagni, rinforzi che per lui hanno significato
rassicurazione, sostegno e fiducia. Sentirsi, infat-
ti, gratificati significa sapere di essere in un con-
testo dove si e accolti e dove siviene riconosciuti
e questo influisce molto sullautostima e sulla
percezione di se.

Dalle osservazioni svolte sul bambino, a se-
guito delle quali € emerso che Leo si attiva dietro
imitazione (nelle varie attivita il bambino riprodu-
ce uno schema dazione che ha visto mettere in



atto da un compagno), si € deciso di ricorrere al
modeling anche durante l'ora della mensa: insie-
me ai bambini infatti, abbiamo stabilito che tutti
coloro che sono seduti allo stesso tavolo devo-
no eseguire le stesse azioni nel medesimo istan-
te. Cosi, quasi come se fosse un gioco, dietro un
segnale che veniva scelto a turno dai bambini e
che poteva, per esempio essere il contare fino a
tre, tutti dovevano prendere in mano la forchet-
ta o il cucchiaio, lo/la dovevano riempire e lo/la
dovevano portare alla bocca. Considerati anche
i tempi di attenzione del bambino, che lo porta-
vano a distrarsi facilimente, togliendo il focus at-
tentivo rappresentato dal cibo nel piatto, € stato
introdotto anche l'uso della clessidra: sempre at-
traverso una modalita ludica, € stato proposto ai
bambini di provare a sfidare la clessidra e vedere
se in quel frangente tutti riuscivano a finire quello
che avevano nel piatto prima dello scadere del
tempo. A seguito di alcune osservazioni con-
dotte dal neuropsicomotricista a scuola, e dopo
vari incontri con i genitori, vista la tendenza del
bambino a tenere il cibo in bocca per tanto tem-
po senza masticarlo, dietro suggerimento dello
specialista, si € deciso di proporre dei giochi in
piccoli gruppi, che consistevano nel fare le bolle
di sapone e nel gonfiare i palloncini per poterci
poi giocare tutti insieme. Questo perché lazione
del soffiare incide e va a stimolare tutti i muscoli
facciali deputati alla masticazione. Giocando in
questo modo a soffiare per fare le bolle di sapo-
ne si attiva lo stesso movimento utilizzato poi per
masticare e deglutire il cibo.

CONCLUSIONI

Tutte queste strategie si sono rivelate molto
efficaci e hanno fatto si che il bambino abbia pro-
gredito notevolmente nel conseguimento dell'o-
biettivo prefissato.

Abbiamo iniziato a lavorare, per esempio,
all'inizio dellanno scolastico con un bambino che
non voleva neppure toccare con le mani la frut-
ta, tanto che doveva, in alcune occasioni, essere
imboccato. Siamo arrivati alla fine dellanno con
un bambino che ha superato la diffidenza verso
certicibi, al punto che orariesce atenerein mano
frutta quale mele, pere, banane, albicocche e no-

nostante, in alcune circostanze, non la voglia an-
cora mangiare, riesce perlomeno ad avvicinarla
alla bocca, sfiorandola con le labbra o staccan-
done un pezzettino per assaggiarla.

In generale, questo percorso ha avuto delle
ricadute positive su tutti i compagni, non solo su
Leo. Ecco perché il mettere in atto determinate
strategie, strumenti e dispositivi, per rispondere
alle esigenze e ai bisogni di uno specifico bambi-
no, &, inrealta, utile per tutti. Infatti alla fine dellan-
no altri bambini hanno iniziato a mangiare alcune
verdure, che nei primi mesi di scuola, invece, ri-
fiutavano.

Tutto questo porta a riflettere sull'impor-
tanza di creare un contesto di apprendimento,
allinterno del quale coloro che hanno una re-
sponsabilita educativa e formativa si attivano per
ricercare tutte quelle possibilita e opportunita
che permettono al bambino di esprimersi nella
sua unicita e di acquisire maggiori livelli di com-
petenze, funzionamento e partecipazione. Stia-
mo parlando della capacita di creare un ambien-
te, uno spazio inclusivo, dove le caratteristiche
di tutti e di ciascuno sono accolte, riconosciute
e valorizzate; dove i bambini sono visti come
persone, come esseri soggetti della propria esi-
stenza, che hanno bisogni, desideri e aspettati-
ve e non come dei casi o degli esempi di quella
condizione patologica; dove tutti i protagonisti
del percorso di insegnamento e apprendimento
si trovano all'interno di un processo co-evolutivo
che si caratterizza per reciprocita, cambiamenti,
ricerca condivisa di nuovi significati, flessibilita e
personalizzazione.

Essenziale per realizzare un contesto inclu-
sivo, in grado di favorire la partecipazione di tutti,
& uscire da quel modello interpretativo che con-
sidera la disabilita come una malattia: in questo
modo €& possibile pensare a una progettualita
che tiene conto delle differenze, delle molteplici-
ta, delle specificita di ciascun bambino. Questo
perché ladisabilita e una condizione disalute che
accompagna longitudinalmente l'individuo nella
sua esistenza: egli, dunque, non coincide con |l
deficit, non e ridotto a quella particolare condi-
zione patologica ma & una persona con una sua
storia unica e irripetibile, con un suo vissuto, una
sua personalita, una sua individualita. A
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Progetto
“Zero Waste”

Attivita di educazione alla sostenibilita

| senso diresponsabilita per la salvaguardia del nostro pianeta non puo essere demandato solo ai ver-
tici dei singoli stati, ma deve essere condiviso da ogni singolo cittadino affinché ognuno di noi sia com-
partecipe, nel suo piccolo, al benessere dell'intera umanita.

Parole chiave: sostenibilita, ecologia, spreco, progetto, cooperazione.

The sense of responsibility for the protection of our planet cannot be left solely to the heads of indivi-
dual states, but must be shared by each individual citizen so that each of us is shared, in its own small, the
welfare of all humanity.

keywords: sustainability, ecology, waste, project, cooperation.

Dottoressa in Giurisprudenza, Docente presso IC Galvani - Milano



“L’uomo é il sistema pit aperto di tutt, il pit
dipendente nell’indipendenza”
E.Morin

| termine ecologia implica in sé una complessita

legata non solo al concetto di ambiente circo-

stante, ma anche a quello di natura come fonte
di vita auto-organizzata e organizzativa. Edgar
Morin individua lecosistema come una serie di
rapporti che legano e integrano gli esseri viventi
tra loro in una “nicchia” “con i suoi determinismi, i
suoi cicli, le sue probabilita, i suoi rischi’. E impor-
tante percio che 'uomo colga questa interdipen-
denza e comprenda la pericolosita dellinquina-
mento inteso come “veleno’ che altera gli equilibri
della natura degradandone l'organizzazione com-
plessa.

La percezione del senso di appartenenza e
quello di complessita sono alla base del progetto
“Zero waste?”. Esso nasce dallesigenza di sensi-
bilizzare i bambini sul tema della sostenibilita e sul
senso di responsabilita di ogni essere umano in
merito ai grandi problemi che affliggono il nostro
pianeta, relativi ai cambiamenti climatici, e alla ri-
duzione dirisorse.

Lattivita qui proposta & stata svolta nella clas-
se terza sezione B della scuola primaria dell'Istitu-
to Comprensivo Galvani di Milano, composta da
diecimaschie diecifemmine di cui un alunno DVA3
con PEI* e un alunno BES® con PDP®. Si sviluppa
allinterno del progetto piu ampio “Zero waste’,
svolto in collaborazione con Anne Sophie Badini
Confalonieri, docente francese presso I'Ecole de
Riols-Francia. Nato grazie alla piattaforma Etwin-

1 Morin E., 2007, p. 20.
2 Zero sprechi.
3 Alunno diversamente abile tutelato dalla L. 104/1992.

4 Piano educativo individualizzato, documento che consen-
te al Consiglio di Classe di delineare un piano personalizzato
per gli studenti con disabilita fissando le attivita e gli obietti-
vi da perseguire durante 'anno scolastico.

5 | bisogni educativi speciali individuano aree con proble-
matiche diverse non riconducibili alla disabilita: svantaggio
sociale e culturale, disturbi specifici di apprendimento e/o
disturbi evolutivi specifici, difficolta derivanti dalla non co-
noscenza della cultura e della lingua italiana perché appar-
tenenti a culture diverse (Direttiva Ministeriale 27 Dicembre
2012).

6 Documento di programmazione con il quale la scuola
definisce gli interventi che intende mettere in atto nei con-
fronti degli alunni con esigenze didattiche particolari ma non
riconducibili alla disabilita.

ning, quale community europea di insegnanti at-
tivi in progetti collaborativi tra scuole, si & svolto
durante lintero anno scolastico 2023-24, coin-
volgendo in modo trasversale diverse discipline
quali Scienze, Inglese, Matematica, Educazione
civica, Geografia. Il progetto é stato caratterizzato
dallalto livello di co-creativita, interdisciplinarita,
condivisione, e differenziazione metodologica.
Gli approcci metodologici scelti, infatti, sono stati
diversificati in base agli obiettivi e ai contenuti da
sviluppare: sono stati utilizzati la didattica espe-
rienziale’, iI metodo Eas® l'apprendimento per
problemi, la metodologia CLIL®, per coinvolgere
maggiormente in bambini, facilitare l'individualiz-
zazione, stimolare le diverse intelligenze e stili di
apprendimento, incoraggiare il senso di apparte-
nenza e il valore del senso comune™.

UN’ESPERIENZA DIDATTICA:
IL SONDAGGIO SULLE MERENDE.

‘Il battito dali di una farfalla puo provocare un
uragano dallaltra parte del mondo™

PROGETTAZIONE

Metodologia: Didattica Esperienziale

Discipline Coinvolte: Inglese, Matematica e
Scienze

Tempi: Matematica: 4 Ore (1 ora introduzio-
ne, rilevazione settimanale, 2 ore lavoro di gruppo
e attivita sul grafico); Scienze: 2 lezioni da unora;
Inglese: 1ora

Setting: Aula

Strumenti: Tabella di rilevazione packaging,
merende, digital board, quaderni

Competenze chiave europee:

7 Kolb D., 2014.
8 Rivoltella PC., 2013 e 2015.

9 Acronimo di “Content language integrated learning”, me-
todologia che prevede 'insegnamento di contenuti in lingua
straniera.

10 Il progetto completo “Zero waste” é visibile alla pagi-
na della piattaforma Etwinning https://school-education.
ec.europa.eu/en/etwinning/projects/zero-waste-project-o/
twinspace

11 Frase tratta dal film di fantascienza del 2004 “The But-

terfly Effect” e derivata dagli studi del matematico Edward
Norton Lorenz.



« competenza multilinguistica

+ competenza matematica e competenza
dibase in scienze e tecnologie

« competenza sociale e civica in materia di
cittadinanza

Traguardi per lo sviluppo delle competenze
Inglese: svolge i compiti secondo le indicazio-
ni date in lingua straniera dall'insegnante
Matematica: 'alunno si muove con sicurezza
nel calcolo mentale; costruisce rappresentazio-
ni(grafici), ricavainformazioni da datirappresenta-
ti; sviluppa un atteggiamento positivo rispetto alla
matematica, attraverso esperienze significative;
Scienze: rispetta e apprezza il valore dellam-
biente sociale e naturale
Dimensioni di competenza:
« conosce iltemadello zero waste e il lessi-
corelativo inlingua inglese;
« analizza e riflette criticamente sulle pro-
prie abitudini quotidiane;
« accetta la challenge zero waste, provan-
doaridurre il proprio impatto ambientale;
« collaboraconicompagninellarilevazione
e lettura dei dati

Obiettivi specifici

Educazione civica: riconoscere l'importanza
del packaging sostenibile; osservare e interpreta-
re le trasformazioni ambientali conseguenti all'a-
zione modificatrice delluomo; riflettere critica-
mente sulle proprie abitudini quotidiane;

Inglese: imparare il lessico specifico in lingua
inglese;

Matematica: leggere e costruire un grafico a
colonneg; collaborare con i compagni per la solu-
zione di compiti dati; usare le strategie di calcolo
mentale acquisite.

VALUTAZIONE

Diagnostica: attraverso il brainstorming inizia-
le vengono rilevate le conoscenze sullargomento
possedute dai bambini.

In Itinere: vengono osservati il coinvolgimen-
to, la partecipazione e la capacita diinserire i pro-
pridati nella tabella, 1o sviluppo graduale del lessi-
coininglese

Finale: saper eseguire semplici calcolia men-
te, lavorare in gruppo, leggere un semplice grafico
a colonne dato, cloze test in english, associazione
immagini/parole ininglese

Metariflessione: attraverso un semplice que-
stionario individuale di gradimento dellattivita
svolta, breve conversazione finale di sintesi dell'at-
tivita.

ATTIVITA

Per incoraggiare il senso comune e far riflet-
tere i bambini su cosa possiamo fare nel nostro
piccolo per aiutare il pianeta, in classe € stato pro-
posto loro di osservare la confezione della loro
merenda, per verificare il tipo di confezionamento
ed il materiale con cui veniva realizzato.

Contestualmente é stata presentata una ta-
bella in cui registrare il numero di merende divi-
dendole in base alla tipologia di packaging (car-
ta, plastica, alluminio, ecologico/altro). | bambini
sono stati invitati ad inserire la propria tipologia di
packaging e osservare alla fine i dati emersi. Lalto
numero di confezioni di plastica ha stimolato una
conversazione sul tema deirifiuti: supportata dalla
visione di brevi video tematici. Attraverso lelicita-
zione delle conoscenze possedute dai bambini, si
e riflettuto insieme sul concetto di inquinamento
legato alla plastica, sui danni provocati nel tempo
allecosistema, sulla responsabilita del’'uomo e su
quali strategie potrebbero essere attivate per ri-
durre, riusare, riciclare. E stato chiesto ai bambini
di provare a modificare, con l'aiuto dei genitori, la
propria merenda a favore di uno snack confezio-
nato in modo piu “sostenibile e sano”. Sono stati
proposti loro degli esempi: il panino confezionato
nel tovagliolo e nel foglio di alluminio, i biscotti nel
lunch box'™ avvolti da un tovagliolo per non esse-
re a contatto con la plastica... Sono stati coinvolti
anche i genitori al fine di incoraggiare una rifles-
sione sul tema in famiglia e supportare i bambini
nella scelta e preparazione della merenda. E ini-
ziato cosi il monitoraggio durato otto settimane;
ognibambino al momento dellamerenda registra-
va nella tabella i propri dati. Inizialmente il lessico
usato é stato in lingua italiana, successivamente
e stato progressivamente sostituito con le parole

12 Contenitore per il pranzo fuori casa.



inglesi per agevolare la memorizzazione e luso.
Ogni settimana venivano letti i dati per osservare
se vierastata unavariazione nella scelta delle me-
rende a favore di confezioni pit ecosostenibili.

Al termine del periodo di osservazione sono
state raccolte le tabelle, ed i bambini sono stati di-
visiin gruppi da tre. Ogni gruppo aveva il compito
di calcolare il numero totale di packaging per ogni
tipologia e poteva riportare i dati ai compagni libe-
ramente. Contestualmente la docente costruiva il
grafico sulla lavagna digitale. Ogni gruppo riferivai
dati raccolti, l'insegnante li rappresentava sul gra-
fico attraverso colonne con colori diversi per ogni
tipologia (sulle ascisse venivano indicate le setti-
mane, sulle ordinate i valori su base 5). | bambini
erano cosi anche costrettia trasformare il dato nu-
merico per registrarlo sulle ascisse. Al termine, si
& proceduto alla lettura dei dati attraverso losser-
vazione dellaltezza delle colonne. E emerso che
le confezioni di plastica erano diminuite a favore
dialtre piu ecosostenibili. Infine i bambini hanno ri-
portato il grafico sul proprio quaderno insieme alla
legenda e alle osservazioni emerse. Gli effetti del
progetto si sono protratti nel tempo, molti bambini
hanno conservato la cura nella scelta della me-
renda e hanno posto maggiore attenzione nella
differenziazione della spazzatura.

In Inglese si € sviluppato largomento attra-
verso la metodologia CLIL: grazie ad una sempli-
ce canzoneg, inoltre, e alle indicazioni quotidiane, i
bambini hanno acquisito le strutture ed il lessico
di base relativo allargomento. In Scienze, sempre
grazie allapproccio CLIL, & stato presentato an-
che llessico relativo ai diversi tipi di inquinamento
e alla struttura del suolo. A
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Cibo ed Arte una stuzzicante unione
per il piacere dei sensi

n tutte le epoche lontane o vicine nello spazio e nel tempo letterati, filosofi, scrittori, poeti, musicisti ed

artisti hanno magnificamente raffigurato, scritto, studiato e parlato di cibo come fonte di sostentamen-

to, di sopravvivenza, di salute, di desiderio, di emozione, di piacere, di estetica, di benessere e diamore
per gli altri, per sé e per la stessa esistenza. Non c'é da stupirsi se la piu antica testimonianza di arte figu-
rativa che riproduce nitidamente il cibo siidentifica con unararaincisione su una pietra di arenaria gia otto
mila anni. Lalimento, pertanto, assume il ruolo di protagonista nellespressione artistica in quanto elemen-
to essenziale e basilare per la persistente presenza umana sulla terra acquisendo un ruolo vitale nella
storia delle differenti etnie del cosmo. Il cibo antropologicamente diventa trasmissione e propagazione di
cultura, identita e socialita: infatti esso non ha frontiere ed esprime soltanto una lingua, quella delle leggi
universali della natura. Sin dalla notte dei tempi il cibo, come sappiamo, ha la funzione primaria di nutri-
mento per il singolo individuo e globale per l'intera umanita e a tal proposito si puo cercare direlazionarlo
alle varie materie umane con appropriate e sistematiche ricerche e capire cosa unisce insieme ed induce
tantissimi autori, specialmente nelle loro opere a citare e descrivere il cibo come uno dei componenti di
rilevante importanza sotto molti aspetti intellettuali. Esso € il passato, il presente e il futuro degli uomini,
raffiguralo specchio dellepoca in cui esistiamo; per tale ragione il cibo per la speciale preparazione, per la
tecnica dilavorazione e per ilmodo in cui & cucinato e servito oggi € denominato “arte culinaria’. Quest'ul-
tima con la vasta pubblicazione di specifici libri non pud essere considerata senza lo stretto e speciale
rapporto diinterdipendenza con altre discipline tra le quali ricordiamo le piu conosciute come i tre generi
prosa, poesia e teatro dell'arte letteraria e quella dell'arte figurativa entrambe di antichissime origini e arri-
vate fino a noi aggiornandosi e rinnovandosi sempre nel corso dei secoli. Il cibo € il trionfo dei sensi, & una
piacevole sinestesia di profumo, di colore, di gusto, di consistenza e di qualita dei piatti e tocca le corde
dellanima, della coscienza e anche della nostra conoscenza.

Laureata al DAMS, indirizzo Arte - Bologna



| cibo € in solida e concreta relazione con la

sfera emotiva: sara perché l'azione del man-

giare € un simbolo identitario oltre che fonda-
mentale fattore di convivialita in quanto riattiva
una dimensione primordiale comune come la
comunicazione; sara perché denota un forte le-
game con l'eros, dove la soddisfazione simuove
sovente fra estreme posizioni ovvero tra la do-
vuta liberta della scelta, labbondante consumi-
smo dell'offerta, l'avvilente frustrazione della ri-
nuncia e l'obbligata inibizione dellesagerazione
0 persino perché il sapore ridesta intimi e per-
sonali ricordi difatti La nutrizione nelle persone
e influenzata da componenti fisiologiche, psico-
logiche e psicosociali ed € associato ai principi,
alle mentalita, alle credenze religiose e alle tra-
dizioni culturali. Molti scrittori distanti nei secoli
infatti hanno narrato 'amorevole e piacevole
interessamento per il cibo in parecchi racconti
e romanzi. Da Ippocrate a Platone, dai Vange-
li a Dante, da Manzoni a Leopardi, da M.Proust
a G.Jomasi di Lampedusa, da G.Ungaretti a
J.Joyce che nel suo libro “Ulisse” sintetizza I'im-
portanza del cibo con la frase:

“Know me, come eat with me” (Conoscimi!
Vieni a mangiare con me). Il cibo nell'arte viene
rappresentato in determinati ambienti e mo-
menti di vita giornalierain base alle diverse clas-
sisociali, in altre occasioni addirittura simboleg-
gia metafore per indubbi pregi oppure inviolabili
valori specialmente nelle pitture religiose men-
tre in altre allude allerotismo, alla ricchezza,
all'esotismo, alla modestia e alla miseria.

L'arte pittorica dove il tema principale ¢ il
cibo, nel suo travolgente ed inarrestabile svilup-
PO, & stata motivo di grandi idee per numerosi e
famosi artisti di ogni periodo con eccellenti cre-
azioni di scene sacre e profane e di nature mor-
te. Come genere artistico la natura morta, (“still
life” ininglese, “still leven” in olandese, “vie coye”
in francese) dove sono raffigurati svariati sog-
getti privi di vita, tra i quali perd una pregevole
guantita dicibo, sidiffonde trail Quattrocento ed
il Seicento, nei Paesi Bassi, nelle Fiandre e in Ita-
lia con uno dei primi esempi di natura morta cioé
lindimenticabile Canestra di frutta (1597/1600
-Pinacoteca Ambrosiana di Milano) di Caravag-
gio e il seguito dei suoi discepoli e con lampia e
celere espansione per lo piu in nazioni europee

tra le quali la Spagna e la Francia il cui pittore J.
Baptiste Simeon Chardin (Parigi 1699-1779) ri-
sulta essere ilmassimo e il pit famoso esponen-
te. Il filosofo, scrittore e critico darte illuminista
francese Denis Diderot (1713-1784) lo definiva:
“lo scienziato del colore e dellarmonia’.

Il suo metodo decorativo & particolare, in-
fatti nei suoi dipinti mette ordinatamente e di se-
guito i colori da abbinare, un modo di attuazio-
ne che ricorda l'antica arte del mosaico nata in
Mesopotamia, ossia una policroma tecnica fat-
ta da minuscole tessere di materiale e di colore
differente come il vetro, le pietre e le conchiglie
e inoltre rimanda alla memoria il delicato punto
quadro, cioé un punto di ricamo a fili normal-
mente contati, che si presenta con una serie di
quadratini allineati nelle tante orlature di bian-
cheria e di tappezzerie; € il risultato di un lavo-
ro certosino, dettagliato e meticoloso. Chardin
ma chi &? E uno dei pitlimportanti pittori parigini
del Settecento francese che si contrappone al
Rococo presente in quel periodo e conquista la
notorieta occupandosi non di argomenti storici,
mitologici e celebrativicome i suoi connazionali
N.Poussin (1594/1665)) Claude Gellée o Gelée
Lorrain o anche Claudio Lorenese (Chaman-
gne, Lorena 1600/ Roma 1682), ma anche di
“natura morta” ossia unelaborazione artistica
allora sottovalutata nel milieu della “ville lumie-
re” perché considerata di minore rilievo. Lartista
e stato un eccezionale cultore e sicuramente un
fedele sostenitore di tale schema o arte costitu-
ita da oggetti inanimati oltre che di dipinti di ge-
nere: vale a dire una rappresentazione artistica
leggera, tangibile e conforme al vero, di scene
di vita giornaliera e di interni domestici, di umili
utensili di uso comune, di disegni con vari frutti
e fiori, di strumenti musicali, di animali di solito
commestibili, di pesci, di paesaggi naturali e di
normali immagini del popolo e della borghesia
parigina, immersiin uno spazio immobile e silen-
zioso carente di movenze e di frastuoni.

Cresce artisticamente sia presso labottega
del maestro P. Jacques. Cazes(1676/1754-Pari-
gi) che di J.Baptiste van Loo (1684/1745- Pro-
venza Francia) e avendo un sano e lungimiran-
te spirito di autocritica viene influenzato solo
dalla pittura fiamminga e olandese e sicura-
mente viene a contatto anche con gli splendidi



quadri di Rubens (Elena Fourment con i due fi-
gli-1636-Museo del Louvre- Parigi), Rembrandt
(I Bue Macellato-1655-Museo del Louvre-Pari-
gi), JVermeer (La Merlettaia-1669/70- Museo
del Louvre- Parigi) ed altri grandi artisti esposti
nel museo. Con tali esperienze, per proprio con-
to, matura e perfeziona, liberamente, un linguag-
gio personale molto originale, unico e raffinato,
realizzando nei suoi dipinti un procedimento
espressivo nuovo, preciso ed accattivante che
infonde nello spettatore un sensazionale, sor-
prendente e coinvolgente trasporto. Chardin, si
realizza autonomamente nella sua professione,
lavorando a rilento con una eccessiva e rigoro-
sa osservazione, quasi una ossessiva attenzio-
ne verso le piccole cose del mondo circostante
delle quali intende non solo ritrarre ma trovarne
l'essenzainteriore.

Manifesta un virtuosismo insolito, auten-
tico e creativo che esprime a meraviglia e con
garbo la sua ricettiva emotivita nei riguardi del-
la vita abituale e la sua grande immaginazione
in grado di trasformare e creare, di ispirare ed
aspirare e di mostrare ed affascinare anche lo
spettatore piu incompetente. Sente il forte bi-
sogno di studiare, riflettere, preparare, ideare
e sviluppare perfettamente i suoi manufatti per
cercarne tacitamente l'anima invisibile e ren-
derla visibile alla propria e altrui occhiata infatti
non lascia nulla di intentato e ovviamente ciim-
piega piu di un mese per completare le sue tele.
Continuaincessantemente a dipingere e a circa
trent'anni prende parte come pittore di soggetti
di genere allExposition de la Jeunesse di Pari-
gi dove ottiene un ottimo riconoscimento per le
opere presentate come la Razza (1728-Louvre
Parigi) e la Credenza (1728-Louvre Parigi) do-
nate in seguito al re di Francia Luigi XV. La sua
arte piena d’'ingegno, nonostante risulti abba-
stanzalontana dalla consuetudine accademica,
viene accolta favorevolmente dal pubblico, dai
suoi colleghi e dalla critica che ne riconoscono
l'abile competenza nel dipingere, la penetrante
e attenta analisi verso I'ambiente circostante e
il formidabile e creativo talento della sua incon-
fondibile vena artistica.

E un maestro “semplice”, ma un riconosci-
bile e meticoloso rinnovatore per l'incredibile
coerenza di stile data dalla eccellente sintesi tra

forma e colore in una equilibrata e geometrica
visione dallatmosfera raffinata e seducente e
dallainnata capacita dimodernizzarsi e cercan-
do sempre di mantenere coerentemente inalte-
rata la suaintegrita artistica e morale. In Chardin
la tradizione diventa innovazione anche se le
forme significative si replicano nuovamente at-
traverso una poetica del normale, del veritiero,
del naturale e della predilezione, verso tutto cio
che esiste nella circostante realta. La sua arte
assurge guasi a poesia manifestando, sogget-
tivamente, idee, pensieri ed emozioni con una
magnetica, avvolgente ed armonica espressi-
vita, incisivita ed efficacia concepita secondo
I suoi esclusivi canoni estetici. La fama ottenu-
ta per il suo modo di intendere ed esprimere
la concezione artistica e l'assoluta rettitudine
come uomo, gli da la possibilita di entrare all’Ac-
cademia francese(1728) dove diventa cancel-
liere e poi tesoriere per la sua integrita morale,
per il forte attaccamento alla sua nazione, per
la dedizione verso la citta parigina dalla quale
non si spostera mai, per il suo stile innovativo,
coinvolgente ed elegante, per la sua matura ed
esemplare preparazione nel dipingere piu di un
centinaio di quadri con nature morte e inoltre
autoritratti e ritratti. Espone successivamente
al Saloon del Louvre (1737) con altri dipinti ossia
Bolle disapone (1739, Los Angeles US.A)),

La Madre Laboriosa (1740- Louvre Parigi),
La Benedizione(1740- Louvre Parigi), La Ra-
gazza con il volano(1741-Galleria degli Uffizi-Fi-
renze). Nel 1757 proprio in riferimento alle sue
pregevoli capacita professionali diventa molto
celebre e riconosciuto anche dal sovrano Luigi
XV che nutre per lartista una reale e totale sti-
ma tanto da dargliin concessione la prestigiosa
abitazione all'interno del grande museo france-
se dove continua la sua attivita con entusiasmo
infatti troviamo, dopo la pittura di genere tra |l
1735 fino aglianni 1747, un felice ritorno alla “na-
tura morta” con i quadri come |l Mazzo di fiori
(1755, Louvre, Parigi), Il Cestino di fragole di bo-
sco (1761, Louvre, Parigi), La Brioche (763-Mu-
seo del Louvre Parigi) e con molte altre sue ope-
re. Nel frattempo, per la sua notevole bravura,
riceve alcune committenze anche da Caterinalll
di Russia tanto & vero che la potente Zarina gl
offre di insegnare allAccademia di San Pietro-



IL“Cestino di fragole di bosco” per la sua innovativa ed ingegnosa esecuzione artistica viene ripreso dagli impres-
sionisti come H. F.Latour (Fiori e frutta-1865, Museo d’Orsay, Parigi), C.Monet(Natura morta-1864, Museo d’Orsay,
Parigi), E.Manet (Fragole-1882, M.E.T., New York) e P.A. Renoir (Rose nel vaso-1890, Museo d’Orsay, Parigi) e succes-
sivamente diventa il caposaldo per i famosi maestri della pittura moderna come P. Cezanne (Natura morta con mele
ed arance-1899, Museo d’Orsay-Parigi), H. Matisse (Natura morta con frutta-1910, Museo Puskin, Mosca), G. Braque
(Natura morta con violino-1913, Museum of Art. Los Angeles), G. Morandi (Natura morta-1920, Pinacoteca di Brera-Mi-
lano) e ancora tanti altri grandissimi artisti fino all’arte contemporanea. Intanto P.Cezanne, l’anticipatore del cubismo
e forse l'ultimo geniale artista ottocentesco, ha lasciato una autorevole affermazione circa la nobilta del disegno della
natura morta cioé: “Quello che non ho ancora potuto ottenere, che sento che non otterrdo mai nella figura o nel ritrat-

to, ’ho forse toccato la in quelle nature morte”.

burgo nel 1766, ma Iui, refrattario, rientra sempre
nella sua casa atelier ubicata presso il Louvre. ||
pittore con il passare degliannie conlacompar-
sa di un grave problema oftalmico, non usa piu i
coloriadolioil cui vapore ¢ irritante per gliocchi,
per la cute e per la respirazione a causa della
presenza di trementina, ma continua a dipinge-
re usando soltanto i pastelli. Nonostante la pe-
sante condizione della sua vista l'artista si con-
centra, con insistenza, su una serie di bei ritratti
ed autoritratti tra i quali uno degli (Autoritratti

-1771- Museo del Louvre Parigi), (Il Ritratto del-
la moglie F.Marguerite Pouget-1775- Museo del
Louvre Parigi), (Il Ritratto di ragazzo-1777-Mu-
seo del Louvre Parigi), (Il Ritratto di una giova-
ne fanciulla-1777- Museo del Louvre Parigi) e
via dicendo. “ll pittore del silenzio “ cosi definito
nel catalogo della mostra, allestita al palazzo
Diamante di Ferrara nel 2010, a cura dal critico
Pierre Rosenberg, conclude la sua brillante car-
riera e muore alla veneranda eta di 80anni nella
amata magione di Parigi.



Vichiederete a questo punto quale dei qua-
dri, su citati, vorrei analizzare? Ebbene per la
validita dell'espressione “Mangiare con gli oc-
chi” per la sua magnetica e rara compostezza e
la squisita eleganza per l'incredibile caso, fuori
dal comune, di cui & stato oggetto, opto per il
rinomato ed irripetibile capolavoro “Il Cestino
di fragole di bosco”. Il piccolo dipinto, 'unico fir-
mato dall'autore, viene comprato a 24,3 milioni
di euro dal museo di Louvre grazie a diecimila e
piu donazioni versate da milionari francesi, da
semplici cittadini donatori e dalla “Societa des
Amis del Louvre”, per evitare che questa opera,
classificata dallo Stato come” tesoro naziona-
le”, andasse fuoridalla Nazione per essere mes-
sa all'asta a New York dall'antiquario A. Williams
e conseguentemente sparire dalla circolazione
poiché aggiudicata da un anonimo collezionista
privato.

Superato tale ostacolo, con il grande suc-
cesso ottenuto dallavvenuta raccolta di dena-
ro, viene cosi comprata dal direttore del Louvre
nel marzo del 2024 ed esposta finalmente nel
museo parigino con infinito orgoglio nazionale.
L'indole del maestro selettiva, ammaliante e pa-
drone di sé confluiscono in un modello darte in
gradodiesprimere nelle sue opere unvivo eforte
senso direalismo suscitato dalle permanenti ed
immobili cose che fanno parte della veraroutine
giornaliera di qualsiasi casa, di ogni persona o
famiglia ed esprimono quella silenziosa vita che
fluttua intorno come per magia neitantimomen-
ti esistenziali, a cui spesso, sia individualmente
che collettivamente, diamo poca importanza,
un minimo di attenzione, uno scarso valore e di
frequente una totale indifferenza.

In questa splendida natura morta, notiamo
una eccellente abilita nel rendere con precisa
cura i dettagli dell'insieme, il sicuro e dolce an-
damento dellalinea, la plasticita dei volumi e I'u-
so degli splendidi e morbidi colori che esaltano
il realismo della notevole composizione. Con
la sua pittura Chardin vuole esaltare e dare un
significato superiore alla vita di tutti i giorni fino
ad allora sottovalutata dalla pittura francese;
quella vita semplice, umile e discreta elevandola
ad una adeguata e decorosa dignita, ad unalta
rispettabilita e quasi ad una sublime poesia. La
sua ingegnosa padronanza della pittura si pale-

sa nell'affascinante rappresentazione visiva del
tavolo dilegno massiccio dalla accentuata oriz-
zontalita che halo scopo di creare ed espande-
re lo spazio dellambiente allo scopo di eviden-
ziare la netta ed uniforme lucentezza della luce
irradiata sul piano d'appoggio € sui vividi e densi
colori usati per definire con rigorosa geometria
la dimensione delle cose avvolte in una tacita
aura quasiincantata.

Sopra di esso poggia elegantemente un
panierino pieno di fragole, dallaspetto invitante
allassaggio per laforma soda e la brillante tona-
lita di colore, la cui costruzione a forma di minu-
scola piramide é centrale e serve a strutturare
ed unire tutta la gentile disposizione delle im-
magini. E un formidabile giubilo dipinto, i cui toni
di rosso intenso e brillante vivacizzano l'ecce-
zionale finezza e ricercatezza dell'incantevole
soffio innovativo del quadro e sottolineano con
grazia, da una parte, i due eduli garofani bian-
chi avorio recisi posti in diagonale allo scopo
di spezzare l'orizzontalita e dare un accenno di
movimento a tutto l'insieme.

Uno dei fiori lambisce un moderno bicchie-
re di vetro trasparente, dalla linea pulita e chiara
con sottili scanalature che consentono la dif-
fusione del riverbero luminoso al suo interno
sottolineando, con abile e pratica competenza
dellartista, la limpidezza dellacqua contenuta
nello stesso e dallaltra la matura ed appetito-
sa pesca dalla perfetta linea tondeggiante con
accanto due succulenti ciliege, non a caso una
scelta di frutta dolce dall'evidente significato
simbolico. Una cromia stupefacente e sorpren-
dente quella del “frutto del paradiso™ creata dal-
la delicata ma intensa sfumatura scarlatta che
diventa sempre piu rossa e appetibile ed inoltre
la graduale colorazione, dall'arancio al carminio,
della gustosa pesca alla cui tentazione di ad-
dentarla & impossibile resistere.

Lelegante rappresentazione del quadro
riguardante la gentile natura morta, eseguita
con estrema accortezza, sembra essere un in-
coraggiamento ad assaporare in primis la deli-
ziosa gradevolezza delle gustose fragole, uno
squisito frutto atto al piacevole godimento per
il palato dei golosi appartenenti alla classe be-
nestante ed aristocratica, in effetti in quel perio-
do le fragole e le ciliege erano gia conosciute



perché si coltivavano nel giardino e nel frutteto
di Versailles. Il tripudio delle gradazioni di colo-
re rosso e quello del bianco e del nero giocano,
sapientemente e con estrema armonia, un ruolo
primario nella magnifica visione che vediamo
con lucida chiarezza tra la luce e 'ombra diffu-
se leggermente e delicatamente tutt'intorno e
nella profonda ricerca dellessenza delle cose
raffigurate nel campo visivo, intrise di una sen-
sibilita coinvolgente e diuna sensazione di vago
mistero. Una vera “magie des couleurs’!

LLa sua singolare ricerca di colore & straor-
dinaria, infatti il maestro non mischia ogni sorta
di tinte tra loro ma le colloca una accanto all‘al-
tra per riuscire a ricavare cosi unampia varieta
di vivici sfumature. La magnifica texture ben di-
segnata e definita, ossia liscia o ruvida, dura o
morbida, della superficie esterna degli oggetti,
ottenuta mediante dense, chiare e fitte pennel-
late, delinea bene i volumi delle scintillanti for-
me avvolgendole in una cremosa consistenza
cromatica la quale evidenzia la nitida e lumino-
sa trasparenza del vetro in cui le tonalita calde
sembrano produrre vibrazione di luce tenue
provocando a tal punto una meditata idea di
moto che infonde un soffio di eternita. Chardin a
proposito sosteneva “Ci si serve dei colori ma si
dipinge con il sentimento”.

L'intrinseca capacita creativa del pittore
che gioca tra cuore e mente, si manifesta nella
sua talentuosa e sempiterna arte, nel sovra-
stante silenzio che racchiude la visuale quasi
in un tempo sosSpeso, a mezzaria, in ansiosa
attesa, la giusta ampiezza con cui appare ester-
namente il cerchio, la piramide e il cilindro: 'ordi-
nario rappresentato sitrasforma in straordinario
con il colore che plasma le sagome con natu-
ralezza, il tutto manifestato dalla formidabile ed
inesauribile vena artistica ricca di inventiva e di
un dignitoso e consapevole senso di umilta nel
riconoscere leffettiva e sostanziale concretez-
za dell'esistenza. In questo quadro, dalla quieta
e deliziosa sinfonia degli elementi, lautore mette
in risalto con scrupolosa avvedutezza il nesso
trale brillantinote date dalle gradazioni dei colori
e l'impercettibile mutazione del gioco della luce
sulla esatta riproduzione della struttura, della
ottima fattura delle cose e della oggettiva realta
circostante, ispirando nello spettatore una sen-

sibile emozione per la sua strepitosa e profonda
attitudine all'introspezione psicologica. Chardin
non ha eguali, ha uno spirito anticonformista:
con la sua arte cerca di coniugare cio che sente
e vede fral'intima percezione e la pudica opinio-
ne di bellezza per raffigurare cido che é fattibile
in modo inconfondibile, perfetto ed autentico al
fine di enunciare e attuare concretamente e al
meglio il suo pensiero artistico.

Il suo stile seducente e brillante enfatizza
I'infinita classe della sua nuova arte visiva, che
vede negli oggetti apparentemente banali ed
inespressiviqualita dipregio e sifaammirare per
I'intensa riflessione e I'approfondita e scrupolo-
saconoscenzaper coglierelinvisibile essenzae
trasformarla in visibile sostanza mediante il suo
inventivo estro. Il focus di alcuni temi espressi
nelle sue creazioni infatti sono il sinfonico ac-
cordo tra l'intuizione e l'espressivita, la spiritua-
lita e la poeticita, la luminosita e la cromaticita,
la geometricita e la profondita, la modernita e la
contemporaneita, caratteristiche imprescindi-
bili della sua attraente e fantastica espressione
creativa e il frutto del suo spontaneo, tranquillo e
fine ideale darte, con uno sguardo ingenuo, con
meno pregiudizi e scevro di ogni beghina esibi-
zione.

Una pittura ricca diinimmaginabili significa-
ti che invitano l'osservatore a soffermarsi sulle
celate verita, raggiungibili soltanto da chi € all'al-
tezza di andare oltre l'insignificante esteriorita,
per cercare la sostanziale ed interessante rile-
vanza che esse simboleggiano nella esistenza
dellessere umano. A



| piatti
della memoria

etteratura e cibo: un connubio perfetto! Quanti romanzi abbiamo letto in cui le tavole imbandite o i parchi

deschi s'intrecciavano profondamente con le vite dei personaggi, connotandone gli stati danimo, elici-

tandone le memorie, muovendone l'azione; offrendosi, nondimeno, come limpida espressione storica e
culturale di un popolo. Mi sono balenati alla mente diversi titoli della nostra meravigliosa tradizione letteraria,
ma in questa torrida estate avevo voglia di “sapori” nuovi, di spostare il fuoco, e non solo quello della tempe-
ratura dellaria, in un altrove refrigerante, almeno mentalmente. E cosi, una volta entrata nella mia libreria di
fiducia, mi sono lasciata sedurre dagli scaffali diletteratura orientale che, a differenza di qualche anno fa, sono
quadruplicati e strizzano l'occhio con titoli ammiccanti. Sono sempre stata attirata dall'Estremo Oriente g, nei
primi anni duemila, ero letteralmente ossessionata da Banana Yoshimoto, di cui ho letto tutto; ho conosciuto
Murakami, Oe: grandiosi! Poi la mia orbita narrativa si € spostata verso altrilidi. Se non ché la mia figlia minore
¢ entrata nella preadolescenza e mi sono ritrovata sommersa da manga’ giapponesi, oriental drama (serie tv
orientali), cibo asiatico e musica k-pop? cavalcando la korean wave®. Non so se sia stato il ritorno di fiamma di
un amore latente o una qualche forma di regressione adolescenziale, fatto sta che il 2024 lo sto trascorrendo
in modalita “Sol Levante & C". Quando si tratta di libri perd divento molto seria e cerco di non lasciarmi abbin-
dolare dal consumo facile delle mode, cosi mi sono fatta consigliare. Non volevo nulla di impegnativo - con
questo caldo! - ma nemmeno una lettura dozzinale e stereotipata. Tra i numerosi romanzi kawii (che ispira-
no tenerezza) a tema cibo, ho pescato un piccolo tesoro che mi ha regalato piacevoli momenti di lettura: “Le
ricette perdute del ristorante Kamogawa®, del giornalista, autore televisivo, Kashiwai Hisashi. Primo di sette
romanzi, & stato pubblicato in patria nel 2013 e trasformato in unapprezzata serie TV, per poi arrivare in Italia
solo dieci anni dopo, edito da Giulio Einaudi, con la preziosa traduzione di Alessandro Petrella. Si tratta di un
piccolo volume di sei racconti che fluttuano tra la memoria e la nostalgia, esaltandosi nel gusto, dove lemoti-
vita non esplode mai, ma i sentimenti vibrano al dila delle parole, arrivando al cuore.

Docente dilettere presso la scuola secondaria di primo grado I.C. Giovanni XXIlI-Misano Adriatico (RN)

1 Manga, fumetti giapponesi di piccolo formato che trattano storie di vario genere (fantastico, avventuroso, erotico) caratte-
rizzate da forti contrasti passionali tra i personaggi e da un particolare trattamento del tempo narrativo. La loro impaginazione
prevede una lettura al contrario rispetto a quella Occidentale, con la rilegatura alla destra a cominciare dall’'ultima pagina. (Da
Vocabolario Treccani on line e Wikipedia).

2 K-pop, genere musicale coreano che si afferma negli anni Novanta del Novecento nella Corea del Sud e si diffonde dapprima
nei Paesi Asiatici e poi nel resto del mondo, caratterizzandosi per l'ibridazione di generi e stili diversi: pop, hip-hop, rock, metal,
jazz, rythmn and blues, ecc. (Da Vocabolario Treccani on line).

3 Korean wave o Hallyu, fenomeno socio-culturale che ha permesso alla Corea del Sud di diventare uno degli epicentri della
cultura pop a livello mondiale. (Da Enciclopedia Treccani on line).



a linearita e ripetitivita dello schema narrati-

vo, noncheé illinguaggio della quotidianita, re-

stituiscono con nitidezza la complessita del
presente, dove uomini e donne fanno i conti con
le loro ansie, i loro drammi e le loro speranze, cer-
cando rifugio nella semplicita delle piccole cose
che, alla fine, si discoprono come cio che davvero
contanella vita.

Tutto ruota intorno ad un espediente narrati-
VO inconsueto: nella modernissima Kyoto, nasco-
sto nei pressi del tempio Higashi Hongan, esiste
un ristorante senza insegna, dove un padre e una
figlia, non solo cucinano prelibatezze culinarie per
gli avventori, ma, su richiesta, conducono indagi-
ni investigative per ricreare le ricette che i clienti
hanno in qualche modo “perduto’. Sara nellincon-
tro con “il piatto della memoria” che i personaggi,
ricongiungendosi al proprio passato, riusciranno
a raggiungere uno stadio successivo della loro
esistenza, superando blocchi interiori ed ostaco-
i, acquisendo speranza o consolazione. Come
nellarte kintsugi le fratture delle ceramiche per la
cerimonia del te sono riparate con polvere doro,
trasformando le crepe in unopera darte, qui le ri-
cette perdute curano l'anima, evolvendola nella
resilienza. In ogni racconto, attraverso il cibo dei
desideri, ciascun personaggio compie anche un
viaggio psicologico dentro di sé, si conosce me-
glio, chiarendo a sé stesso i propri bisogni e le pro-
prie ansie, in una crescita personale che prescin-
de dalleta, dal sesso e dalla condizione sociale,
offrendoci uno spaccato molto lucido, pur nella
sua semplicita, di una societa, quella giapponese,
cresciuta molto in fretta. Nel romanzo il rapporto
conil cibo porta al recupero della tradizione, attra-
verso l'accurata scelta degli ingredienti, il rispetto
delle fasi di preparazione, i riti legati alla degusta-
zione. E’ come se lautenticita delle origini venisse
in gualche modo in soccorso alla modernita, per
sostenerla, permeandola di significati.* Difficile
spiegarsi come in centocinquantanove pagine si
concentritutto cid, ma credo che il maggior pregio
di questo breve romanzo stia proprio nella ricerca
della misura che ho ritrovato nella descrizione dei

4 Per chiavesse voglia di approfondire I'evoluzione del
Giappone da un punto di vista biografico, consiglio la lettura
del romanzo: “Come un fiore di ciliegio nel vento” di Etsu
Inagaki Sugimoto edito da Giunti, che racconta la sua vita

di figlia di Samurai a cavallo tra l'ottocento ed il novecento,
nell'incontro scontro culturale tra Oriente e Occidente.

personaggi e deiloro sentimenti, nella sobria ordi-
narieta delle loro storie e nella rassicurante formu-
la narrativa che, come in unafiaba, si ripete uguale
a se stessa, ma senza annoiare, perché ogni volta
riverbera colori diversi dellanima. In ogni racconto
il cliente in cerca del sapore perduto arriva al risto-
rante Kamogawa “per destino” (come asserisce
Nagare, il proprietario), venendo a conoscenza
dei suoi speciali servizi investigativi tramite il pas-
sa parola o una riga di trafiletto sullimprobabile
rivista “Primavera e autunno in cucina’, dove non
ne viene riportato neppure l'indirizzo preciso. Una
volta raggiunti i viciniori del locale lavventore non
pud contare nemmeno sulla presenza di un'inse-
gna, ma deve chiedere indicazioni ai passanti, cio
basta per capire che “il destino” in realta & la forza
dellurgenza interiore che sprona i clienti dal non
desistere.

La magia di questo anonimo edificio grigio,
dallaspetto un po’ trasandato, non passa di certo
per gli occhi: gli avventori sono catturati dal pro-
fumo che vi aleggia attorno e “dalleco delle risa-
te” che filtrano dall'interno, in definitiva dal calore
che riesce ad emanare, nonostante le fredde ap-
parenze. | proprietari, Nagare, il padre e Koishi, la
figlia, aiutano i clienti ad aprire la vecchia porta
scorrevole, accogliendoli con gentilezza, garbo e
predisposizione al contatto umano. Gli avventori,
una volta entrati, si trovano davanti ad arredi sem-
plicied essenzialiche, lungidal richiamare la sciat-
teria, riverberano la cura e lamore dellambiente
domestico. Si tratta di un locale piuttosto picco-
lo: ha cinque posti al bancone e quattro tavoli, su
cui non si trova alcun menu, non ce ne sono né
intorno né appesi, ma non si tratta di negligenza,
semplicemente non servono, perché il cibo passa
attraverso la relazione che si crea tra i personag-
gi, una relazione di familiarita, supporto e fiducia:
chi richiede il servizio investigativo non deve pa-
gare neppure un conto suppletivo, riceve altresi
un discreto biglietto con le coordinate bancarie
del ristorante, per poter offrire, quando vuole, un
compenso a propria discrezione. Questo ulteriore
elemento non fa che esaltare la centralita delle re-
lazioni da cui lautore, attraverso i dialoghi sul cibo,
fa scaturire tutte le storie e i loro personaggi. La
cura per il cliente passa anche attraverso le sup-
pellettili, soprattutto ceramiche che, a differenza
degli arredi, sono pregiate e di raffinata fattura,



un richiamo al valore intrinseco del buon cibo che
merita i migliori contenitori. In questo semplice,
ma caldo ambiente familiare, lo sguardo dei clien-
ti viene attirato da due oggetti posti alle pareti: un
vecchio orologio a pendolo che scandisce le ore
ed un noren® di colore indaco che, posto sull'in-
gresso della cucina, ogni volta che viene spostato
lascia intravedere una saletta privata con un “sun-
tuoso altarino buddhista” per il culto dei defunti,
a riprova che i valori della memoria dimorano in
quel luogo. Sul lato opposto del noren, accanto al
bancone, si apre una “porticina” che conduce ad
“un corridoio stretto e lungo collegato allufficio
investigativo annesso al ristorante”. Qui lungo le
pareti sono affisse numerose foto che ritraggono
pietanze e momenti significativi dellattivita risto-
rativa: un percorso nella memoria dellospite che
sembra voler mettere a poco agio lospitato che
a breve dovra rievocare i propri ricordi. Poi, notan-
do ciascun avventore una foto diversa, si aprono
squarci sempre nuovi sulla vita della famiglia Ka-
mogawa che, insieme agli ambienti, rappresenta
la cornice in cui siiscrivono tutte le storie. Una vol-
tacheil cliente raggiunge l'ufficio investigativo vie-
ne preso in consegna da Koishi, la figlia trentenne
deltitolare, unaragazza sveglia ed allegra che con
la sua dinamicita e senso dellumorismo riesce a
mettere a proprio agio i clienti, dando avvio ad una
sorta di indagine preliminare. Con professionalita
scheda il caso, poi su un blocco a parte siappunta
numerose informazioni aggiuntive. Ha un vero fiu-
to nel guidare la memoria del cliente che, sotto il
garbato incalzare delle sue domande, riesce a rie-
vocare particolari ormai nascosti nei meandri del-
lamemoria. E cosi che prendono vita i personaggi,
attraverso il riemergere dei loro ricordi. A svolgere
le indagini sul campo invece ¢ il padre, Nagare Ka-
mogawa, lui € un ex poliziotto che, dopo essersi
ritirato dalla professione, ha deciso di onorare la
moglie defunta, prendendone il posto in cucina,
unendo cosi la sua passione per linvestigazione a
quella per il cibo. Dopo circa quindici giorni, il clien-
te viene convocato al ristorante per la degustazio-
ne della ricetta perduta, dove gli saranno svelati i

5 Noren, si tratta di un tradizionali pannelli giapponesi,
anticamente in tessuto, oggi di vari materiali, che possono
essere posizionati come decoro sulle pareti o utilizzati come
divisori tra le stanze, su porte o finestre, in questo caso
hanno tagli verticali per agevolare il passaggio. (da nihonja-
pangiappone.com).

passaggi che hanno condotto il cuoco-detective
alla soluzione del caso.

Nagare e Koishi sono due personaggi ben
costruiti che, nonostante improbabilita della loro
attivita culinario-investigativa, riescono ad es-
sere credibili. Il personaggio di Nagare € limpido,
cristallino: rispecchia la rettitudine, lattaccamen-
to agli affetti, il rispetto della tradizione. In questa
piccola cucina, tra fuochi ed ingredienti genuini,
egli ha saputo mantenere il suo spirito di servizio,
mostrandosi pronto ad aiutare chiunque richieda
il suo aiuto, ma in una dimensione pacificata ri-
spetto al passato, piena di liberta e senza stress,
cosa quest'ultima che vuole a tutti i costi evitare:
non a caso non € in cerca di troppa pubblicita. Ha
scelto per gli anni che gli restano da vivere una
vita misurata, ma non per questo priva di azione
e soddisfazione. Nagare & il modello di riferimen-
to a cui, leggendo, siamo portati a confrontare le
vite dei vari personaggi che glisimuovono intorno,
ancora cosl invischiate nella frenesia delle proprie
palpitanti emozioni. La sua saggezza e tranquillita
gliderivano dall'essere un uomo risolto che ha im-
parato a trarre il meglio dalle piccole cose, come
servire un piatto che rende felici le altre persone
0 accontentare le modeste richieste della figlia,
con il vezzo di abbandonarsi di tanto in tanto alla
nostalgia. Tornando a Koishi invece ha tutta la
vita davanti a s€, arrossisce davanti al giovane Hi-
roshi, un cliente abituale del locale, per cui ha un
debole. A trentannila maggior parte delle ragazze
in Giappone sono gia sposate o fidanzate, ma lei
ha scelto, per il momento, di rimanere accanto al
padre, nel ristorante di famiglia. Koishi & schietta,
emancipata e non sempre riesce a controllare
il suo caratterino effervescente, movimentando
con ironia le situazioni. Nel suo essere predispo-
sta allinnovazione rimane pero ancorata ai valori
che contano, facendo anche lei tesoro delle pic-
cole cose. In Koishi non c'é traccia di sacrificio
nella scelta di rimanere a fianco al padre, per lei e
una scelta del tutto naturale, avvalorata dalle sue
‘moderne” consapevolezze; tuttavia, tra le righe,
mi & sembrato di presagire che con quel giovane
cliente abituale, qualcosa d'importante prima o
poi succedera. Molto tenero, senza scadere nel
sentimentalismo, il loro rapporto padre - figlia, fat-
to di complicita, comprensione e rispetto che si
traduce in una perfetta sintonia collaborativa sul



lato professionale. Il loro sodalizio aiuta entrambi
ad affrontare il passato e il dolore della perdita di
Kikuko, amata moglie e madre.

Entrando nel vivo dei personaggi principali,
uno per ciascun racconto, andiamo ad incontrare
diverse tipologie umane sia per eta, che per gene-
re e ceto sociale, che si rivelano si portatrici della
cultura nipponica, ma sono capaci altresi diincar-
nare sentimenti validi universalmente. Ogni sto-
ria prende titolo dalla ricetta perduta che diventa
inscindibile dal personaggio che la richiede. Per
non rovinare la sorpresa della lettura, a chi vorra
cimentarsene, in questa sede mi limitero a piccoli
accenni dei diversi contenuti, cercando di svelar-
ne solo lo snodo centrale. La prima ricetta perdu-
ta si chiama Nabeyaki udon® dove il protagonista,
Kubojama Hideji, un ex poliziotto collega ed amico
di Nagare, desidera riassaporare un piatto che gli
preparava la moglie defunta da tanti anni. Costui
sta rivivendo una seconda giovinezza, si € inna-
morato e, nonostante le remore iniziali, ha deciso
di accettare il trasferimento a casa della sua nuo-
va compagna, piu giovane di lui. Tenero e sincero
il suo imbarazzo: ha amato e rispettato la moglie,
ma ora ha bisogno di voltare pagina per annienta-
re la solitudine. Per lui il recupero di quei partico-
lari sapori significhera onorare la moglie, placare
i propri sensi di colpa predisponendosi con mag-
giore forza e coraggio verso il futuro. Il secondo
racconto ha come titolo Stufato di manzo, la prota-
gonista € Nadaya Nobuko, una vecchina amman-
tata in uno scialle viola che raggiunge il ristorante
accompagnata dalla sua amica Kurusu Tae, gia
cliente del ristorante. Nobuko nutre il desiderio
di riassaporare uno stufato di manzo mangiato
durante il suo unico appuntamento con il primo
amore. Limbarazzo e il pudore con cui la signora
rievoca il passato, amplificano il rimpianto che, a
distanza di cinquantanni, alberga ancora nella sua
anima. Riassaporare quellaricetta significhera per
lei chiudere un cerchio rimasto sempre aperto, ri-
cevendo quelle informazioni che le placheranno
il cuore. La terzaricetta € il Sushi di sgombro il cui
protagonista & lakura Tomomi, un uomo di mezza
eta, sempre in corsa contro il tempo; egli fornisce

6 Nabeyaki Udon é un piatto di zuppa di udon (una sorta
di spaghetti grossi giapponesi), abbinati a diverse varieta di
verdure, pesce e pezzi di tempura, prende il suo nome dalla
pentola di creta (nabe) in cui viene cucinato e servito (www.
yuzuya.it).

false generalita, si verra a sapere che in realta e
un pezzo grosso che tentava di muoversi in inco-
gnito; il suo desiderio € quello di gustare i sapori
perduti che gli ricordano l'infanzia, in cui viveva la
Sua vita conleggerezzainsieme agli affetti piu cari.
La quartaricettadaricreare € il Tonkatsu’, arichie-
derla Hirose Suyako, un'elegante signora, chiusa e
compunta, attenta alla linea, ma che & disposta ad
infrangere il suo rigore alimentare per degustare la
ricetta perduta, insieme alla persona a cui & vera-
mente destinata, il suo ex marito che sitrovainuna
particolare situazione. Il quinto racconto si apre
con una ricetta dal nome familiare, ma di italiani-
ta conserva poco o nulla: Spaghetti Napoletan, a
volerla ricreare la signorina Mizuki Asuka che sa
emozionarsi di fronte alla bonta del cibo; vorreb-
be rivivere i sapori di un piatto consumato con suo
nonno che da piccola era l'unico che la portava in
giro, dato che i genitori erano impegnatissimi nelle
loro attivita. Ora non la riconosce piu, attraverso la
ricetta spera di scuoterlo dal suo isolamento men-
tale. La sesta storia &€ veramente particolare, la
sua ricetta si chiama Nikujaga®. A richiederne ['in-
vestigazione ¢€ il signor Date Hisahiko, che si sco-
pre essere lamministratore delegato della societa
che ha acquisito i diritti di pubblicazione della rivi-
sta culinaria: “Primavera e autunno in cucina” che,
per altro, ammette candidamente di “non sapere
nulla di gastronomia’. Vuole riprovare i saporidiun
piatto che cucinava sua madre. Crescendo con la
matrigna aveva notato che lo stufato riservatogli
era diverso da quello delle sorellastre e di questo
aveva sempre sofferto. La verita che scoprira par-
tendo dalla degustazione della ricetta perduta, lo
portera a riguardare il passato con nuovi occhi,
rivalutando una fase importante della propria esi-
stenza e le persone da cui era circondato.

Come si diceva sopra, ritrovare i sapori per-
duti significa per ogni cliente riappropriarsi di una
parte di sé e della propria vita, dove l'incontro con
il cibo assume la forma di un cerimoniale. Il fulcro
del romanzo sta proprio nella descrizione della
degustazione delle ricette che ha in s€ sempre

7 Tonkatsu si tratta di una cotoletta di maiale alta uno o
due centimetri, impanata e fritta, poi tagliata in piccoli pezzi,
di solito viene servita insieme al cavolo giapponese, riso
bianco e zuppa di miso (insaporitore ottenuto dalla fermen-
tazione di un legume e un cereale (www.ikiya.it).

8 Nikujaga si tratta di carne di manzo e patate stufati nel
dashi, brodo giapponese (www.yuzuya.it).



qualcosa di estatico e miracoloso. Ogni piatto &
descritto nei dettagli, citandone accuratamente
gli ingredienti che non sono mai dozzinali, ma le-
gati a particolari territori, cosi come le tecniche di
lavorazione, la cottura e l'impiattamento. Il sapore
non ha nulla di scontato, dimostrando come pic-
cole sfumature possano determinare profonde
differenze, dissonando o armonizzandosi con i
ricordi gustativi, cosi come i nostri pensieri pos-
sono ostare od abbracciare la vita. Come la de-
scrizione dei personaggi passa attraverso i dia-
loghi, cosi accade per le ricette, non solo quelle
perdute, soggette ad indagine, ma anche quelle
del menu fisso che viene proposto allavventore la
prima volta che entra nel ristorante, in un suntuoso
trionfo dei sensi. Leggendo “Le ricette perdute del
ristorante Kamogawa" mi € sovvenuto alla mente
“leffetto madeleine” di Marcel Proust ne “Allaricer-
ca del tempo perduto” dove, grazie al cucchiaino
del té nel quale lo scrittore aveva lasciato ammor-
bidire un pezzetto del biscotto, la percezione ca-
suale dei sensi scatenava una sorta di memoria
involontaria, riportando in vita, inconsapevolmen-
te, ricordilontanissimi ed apparentemente dimen-
ticati dalla memoria razionale. Qui il nostro autore
Kashiwai Hisashi attiva un percorso contrario, ma
ugualmente efficace, dove ¢ la volonta a ricerca-
re il ricordo per riviverne le sensazioni originarie,
riproducendo volontariamente l'involontarieta dei
sensi.

Nel romanzo sono molto godibili i riferimenti
ai luoghi: monumenti e paesaggi, nonché le de-
scrizioni degli eventi atmosferici, posti all'inizio di
ogni racconto sembrano anticipare o far da con-
trappunto alle vicende della narrazione: le folate
di vento gelido che scende dal monte Heie che fa
‘danzare le foglie secche in aria’; gli alberi di ginko
difronte al tempio Higashi Hongan che non hanno
piu foglie; gli aceridi Kidto completamente rossi; la
primavera con la fioritura dei ciliegi. Non ho parlato
diunaltro elemento di continuita che percorre tutti
i racconti: il gatto Pisolino che, nonostante venga
cacciato da Nagare, ha una spiccata predilezione
per i clienti del ristorante Kamogawa, con cui non
esitaad entrare furbescamente in contatto. lImicio
contribuisce con la sua simpatica presenza a ren-
dere il locale ancora piu familiare ed accogliente;
ne ritroviamo un richiamo anche nella grafica del
volume, dove all'inizio di ogni capitolo & ritratto un

simpatico gattino alle prese con una ricetta. Pro-
babilmente Pisolino & l'elemento piu kawii, cute,
tenero, del romanzo, poiché dietro agli altri perso-
naggi ho trovato vera sostanza. Leggere questo-
pera significa di piu avvicinarsi in modo leggero,
ma non semplicistico, a unaltra cultura, attraverso
un medium che se ci pensiamo attiene ai bisogni
primari delluomo, per scoprirci in piena sintonia
con il mondo delle emozioni e delle storie che vi
albergano. Le uniche difficolta che si possono in-
contrare nella lettura sono i numerosi vocaboli in
lingua giapponese e il richiamo a regioni e luoghi
sconosciuti. Personalmente ho cercato di legge-
re le parole in lingua originale meglio che potevo,
avvalendomi di quelle poche nozioni sui segni dia-
critici che conosco, quanto ai luoghi, non durante
lalettura, main altrimomenti per non interrompere
il flusso narrativo, me li sono andati a cercare sul
web, ma non credo che tutto cio sia necessario,
poiché né unerrata pronuncia, né una mancata
localizzazione, precludono il senso profondo del-
le storie. Il messaggio piu forte che potra lasciarvi
questoromanzo é che in fondo “i cuori sono uguali
da entrambe le parti del mondo™. A
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Una deriva orale?

Mangiare come se non ci fosse un domani’

O welcher Zauber Liegt
in diesem kleiner Wort Daheim
Emmanuel Geibel

DOMANDE

on so se sia il risultato di qualche conferenza ripetuta piu volte in festival con sociologi e filosofi? di

fama aristocraticamente populisti, ma il numero di persone che mangiano fuori casa e in differen-

ziati e innumerevoli luoghi €, per mia esperienza personale, enormemente aumentato: a dimostra-
zione che i poveri sono diminuiti o che nessuno si vuole sentire povero? E se non si & poveri (o non sivuole
mostrare di esserlo)..., simangia fuori? Tutto questo mentre il numero degli incapienti preoccupa conti-
nuamente politici e stampa con il cuore in mano; le statistiche quanto sono attendibili? O forse ce stato un
aumento della popolazione? Non credo che le folle che riempiono le nostre auliche piazze e strade pedo-
nalizzate siano sempre composte dalle stesse persone che hanno degli avatar disseminati nell'area pa-
dana Torino-Trieste-Rimini con unappendice in Trentino e Toscana, luoghi che frequento periodicamente
e stabilmente per lavoro da ventianni e che ho modo di osservare lungamente avendo molto tempo libero
fraunimpegno e laltro, avendo spesso intervallianche in luoghi di ristorazione.

Pedagogista - Milano

1 Davanti al fenomeno del mangiar fuori che ha invaso le nostre citta (grandi e piccole, di destra e di sinistra) mi sono fatto una
serie di domande: domande di un anziano con una storia molto diversa dalle generazioni che affollano i dehors, certo. Non solo
domande, ma immagini, correlazioni e ricordi..., per questo avrei voluto intitolare questo contributo anche “Mangiare alienazione”.

2 Discettano su quali sono i parametri utili a misurare la poverta, fra questi pare che venga preso anche in considerazione il
numero di volte che si puo uscire fuori per una pizza o a cena. lo sarei stato e sarei poverissimol!



a numerosita del numero di persone che

mangiano fuori e quello deilocali che hanno

radicalmente cambiato i centri storiciin colo-
rati refettoria cielo aperto, & davvero notevole®: se
ci sono dubbi ufficiali sulle capacita di spesa delle
persone con unevidenza che mi dice il contrario
mi viene da chiedermi se poco & cambiato in que-
sti anni rispetto doppio lavoro in nero, a evasione,
elusione e quindi micro- € macro-corruzione o
anche solo “sfruttamento” intensivo degli anziani
pensionati-nonni-genitori? Perché mangiare fuori
costa, anche quando il panino venduto come fre-
sco e freddo* e viene scaldato con dentro il pro-
sciutto ex-crudo per farlo sembrare croccante e
appetitoso. Oggiveleggiaintorno ai 6/7 euro e piu.

Mangiare costa, tanto piu se si é richiamati
dalle sirene deiluoghi con titolazioni esotiche con
neologismi fra il folk-chic, creativo e post..., con
qualche barlume stellato (non si contano piu gli
chefl) e con richiami a fantasiose scuole di cuci-
na; intere quinte storiche sono ornate dirichiami di
cuochi sempre titolati e con un'inventiva culinaria
garanzia di unesperienza sensoriale/sensuale
invitante. E per fortuna, tenuto conto il deserto di
negozi di vicinato che sta desolando le nostre ex
animate e variegate strade: una funzione sociale
la svolgono, quindi. Dicevo che mangiare costa,
tanto piu se poiil mangiare fuoriaccompagna bre-
vi 0 lunghi week o fine settimana lunghi, come si
dice ora: smart working permettendo (piu nella
PA?) o scioperi del venerdi dei garantiti (ancora
pil nei servizi pubblici?). Comunqgue sia le stati-
stiche sul turismo, ma anche gli enfatici annunci
massmediali sui milioni di italiani che si muovono
ogni santo patrono e ogni festa civile comandata,
confermano questo ‘gaudeamus” collettivo che
apre anche a un cambiamento sulle forme della
socialita e amicalita. Rispetto al mangiare insieme:
forse non si usano piu tanto le case per accoglie-
re ospiti? E se si, perché? Piu piccole? Non vero
sempre, soprattutto nelle citta di provincia? Meno
tempo? Forse. Meno disponibilita a regalare tem-
PO e risorse? Forse. Si & sviluppata una socialita
quindimeno domestica e se si vuole meno raccol-

3 (i sara sicuramente una statistica che dice che si sono
chiusi X ristoranti e Y alberghi con qualche cliente in meno!
Come non lamentarsi?

4 Una confusione e una bugia che é facile rintracciare nei
food delle stazioni, per esempio. Ah, i vecchi, antichi e sem-
plici panini da viaggio fatti in casal

ta e prossima a favore di una piu diluita, pubblica
quindi meno “intima”? Comunqgue pare che man-
giar fuori sia una attestata -non economica- abi-
tudine sociale, in un mondo di lamentele per ogni
cosa rispetto al costo della vita®. Forse perché si e
in allarme? Ci si sente precari? |l “mangiare come
se non ci fosse un domani” del sottotitolo rimanda
allabbuffarsi per paura di non avere altre possi-
bilita; forse € anche vero®. Almeno se si muore, Si
muore a pancia piena? Forse a fronte del fatto che
il presente e il futuro appaiono incerti e sempre
piu allarmati e nefasti, allora meglio morire con la
pancia piena’? Sapessi didover morire amomenti
un gelato al cioccolato (con il latte piu pregiato, il
cacao piu sublime e il pistacchio di quelli dei nostri,
come recitano oggi tutti i gelatai) me lo farei...; non
meno di 4 euro per due piccole palline. Tanto poi
MUOIO.

“Vita nostra brevis est,
brevi finietur.

Venit mors velociter,
rapit nos atrociter;
nemini parcetur?®’,

CAMBIAMENTI

Il primo inizio di questo costume del mangiar
fuori lo notai con sorpresa tipica del pedagogista
guando al mattino, ben colazionato a casa come
vecchia e obsoleta educazione chiedeva oltre ai
conti sullasse di realta con lo stipendio, notai che
alcuni bambini frequentanti la scuola materna®
che allora dirigevo (anni '90) facevano colazione

5 Che dire di esibizione di scontrini ritenuti esosi, di lamen-
tele per il costo della tazzina di caffé, dei ristoranti in posti
vip: se la rivoluzione non c‘é stata e continua a vincere,
grazie a tutti noi, il capitalismo pil agguerrito, che senso
hanno? Invidia? Nessuno € obbligato soprattutto se sa leg-
gere i menu e i relativi prezzi e se sa che se un luogo é il top,
é iconico no sara certamente chip!

6 O invece é dovuto a recuperare l'atavica fame ereditata
da generazioni di familiari che hanno vissuto secoli con una
cronica e drammatica penuria di cibo?

7 Ogni giorno non solo guerre ed epidemie ci attanagliano,
ma anche 'imminente fine del mondo perché sovra affollato,
privo dirisorse e con il clima radicalmente mutato; una situa-
zione artatamente voluta apocalittica?

8 Da inno internazionale della goliardia.
9 Fenomeno presto allargatosi a bambini frequentanti i nidi.



al bar. Sconcertato per vari motivi: la scuola era in
una zona popolare e pensata abitata prevalente-
mente da non abbienti, era il periodo della “fami-
glia tuttamore” e dei relativi prodotti e infine per-
ché, fatti i conti a fine mese, chi si fermava al bar
spendeva di piu per tutte le colazioni che per la
refezione scolastica composta da pranzo com-
pleto e allora anche da merenda entro le 16™. An-
cora oggi resto dubbioso rispetto a politiche “so-
ciali” (??) che tendono al massimo ribasso del
costo dei servizi pubblici per avere poi famiglie
che per due cene fuori spendono ben piu che per
il cibo di tutto il mese al nido o a scuola: sara una
precisa scelta politica per sostenere il consumo
interno? O per essere votati perché “buoni” e
‘comprensivi’ rispetto al popolo che va sempre fa-
cilitato/adottato? Il fenomeno si allargd al punto
tale che mi fu anche segnalato dalle educatrici
con mia conseguente campagna di osservazioni
mirate nel bar (ovviamente, non erano necessa-
riamente quelli con il reddito dichiarato piu alto a
fermarsi). Quindi una prima spiegazione del feno-
meno del mangiare cosi tanto fuori ci potrebbe
essere: bambini che hanno fatto stabilmente cola-
zione fuori casa, che non sono stati esposti al rito
mattutino della colazione o consumata con o pre-
parata dai genitori, ora da adulti non ne hanno
traccia culturale; la si fa forse solo se esoticamen-
te/eccentricamente vissuta dopo qualche con-
sultazione di una/un influencer con relativi selfie?
Ma ancora, forse piu incisivo, & stato il mangiar
fuori di guesti milioni di bambini che non hanno piu
visto preparare il pasto in casa da qualcuno di fa-
miliare", che hanno perso ogni contatto con la

10 All’epoca c’erano commissioni che assegnavano le
quote da pagare mensilmente per la refezione scolastica: ne
facevo parte di diritto. Per anni la maggioranza delle famiglie
pagava tariffe medio/basse con un numero di gratuiti non
irrilevante. E anche poi di morosi: quindi il motto implicito
era “poco ti chiedo e poco ti do”.

11 Gia negli anni ‘80/’90 ci fu la cena “pasta in bianco e
fettina di vitello” per i bambini. Tutti lavoravano! Comprensi-
bile. Ogni volta partono poi campagne asl- pediatriche anti
obesita infantile che non tengono poi conto che dopo cene,
ora a base di pizze all’ultimo minuto, ci sono i week end con
pasti pitt gourmand in qualche posto di ristoro. La peda-
gogia ignora sempre che le persone fanno non solo quello
che possono, ma anche quello che vogliono in nome della
propria rivendicata liberta. Eventuali danni sono un’altra
faccenda! Si raggiungono poi risultati surreali: in una citta-
dina dell’Emilia su comunicazione delle educatrici scopro
che i bambini grandi di un nido comunale avevano consu-
mato passato di lenticchie, involtini di verza o qualcosa del

preparazione degli alimenti e che hanno non co-
nosciuto le materie prime e la loro trasformazione
in cibo': e li hanno avuti -contatto e conoscenza-
solo attraverso percorsi educativi, seppur in non
pochi casi lodevoli; percorsi comunque lontani
dalla vitalita esperienziale, dagli apprendimenti
fatti di sensorialita colta e dal gusto del mangiare e
del vivere dati dallo stare in cucina accanto ad
adulti cari e operosi con unesperienza radicata
nelle mani e nei sensi (certo non poche volte con
fatica e anche costrizione per migliaia e migliaia di
donne). Bambini per altro pit serviti che impegnati
afar dase nellapparecchiare e nello sparecchiare
(anche se & prassi educativa in alcune scuole,
come sicuramente nelle scuole d'infanzia, come
eredita storica): bambini che si abituano ad avere
camerieri (quindi con uneducazione di fatto da
piccoli borghesi con camerieral®). Percorsi pre-
cocidipredisposizione alle mense aziendaliinun
coerente e vasto processo di alienazione dalla
vita quotidiana con la perdita di autonomia, di fan-
tasia e di industriosita: il soggetto occidentale?
Felice consumatore di qualcosa di gia pronto!
Compra il pronto! Le multinazionali del surgelato
attendono, con qualche concessione al nutrisco-
re!l Quando cominciai a mangiare a scuola come
maestro a Milano (1976) era ancora presente la

genere e per cotte con risultati parecchio imbarazzanti per i
bambini. Certo le campagne salutistiche non finiscono mai:
si spende pit per un chilo di lenticchie o un chilo di carne?
Quanto si risparmia parlando di salute?

12 Quando facevo il maestro a Milano (anni’80) i bambini
credevano che le pere fossero fatte al supermercato. Un
certo impegno pedagogico e sanitario qualche cosa ha fatto
in questi anni rispetto alla conoscenza del cibo e dei suoi
ingredienti; ma soprattutto lo ha fatto una progressiva valo-
rizzazione delle radici culturali dei nonni da parte dei punti
di ristoro che essi ora frequentano maggiormente rispetto a
una volta. Punti che spesso si danno come “tipici, caratteri-
stici, tradizionali e artigianali”.

13 Non sivorra mica chiedere a hambini e ragazzi nati nei
diritti e che sono gia a rivendicarne di nuovi di far da sé e

di collaborare per davvero alla propria vita nelle istituzioni!?
In una scuola materna che ho diretto, vista la curiosita e il
piacere che esprimevano i bambini di cinque anni per i lavori
di cucina, provai a farli collaborare in cucina nel riordino e
lavaggio delle stoviglie: apriti Cielo! Sfruttamento di minori
dissero i genitori, radical chic; avrei dovuto invece continua-
re a proporlo fino a farlo diventare parte del curricolo.

14 E owio che non ho nulla contro le mense aziendali! Forse
una maggiore flessibilita affinché ci sia una maggiore per-
sonalizzazione di questo momento; non a caso c’é stato un
certo ritorno della schiscetta. Pardon, lunch box; cosi é tutta
un’altra cosa. Mica da poveri!



cucina e il cuoco era conosciuto € non poche vol-
te interpellato per contestazioni, richieste, sugge-
rimenti. Quando cominciai come direttore di scuo-
la materna per il comune di Milano ('81/'82) era da
poco stato fatto il passaggio dalla cucina interna
alla cucina della scuola elementare piu vicina con
il bidello-custode che andava aritirare il cibo, an-
cora prossimo e con il cuoco conosciuto. Nei nidi
erano presenti ancora le cucine per tutti i bambini.
Con il tempo le cucine delle scuole ora d'infanzia
sono state centralizzate servendo numeri impor-
tanti di bambini e ragazzi su distanze notevoli fra il
‘centro cucina” e i luoghi serviti; forse l'igiene € sal-
vaguardato, ma per mia esperienza diretta e in
base al gusto che come anziano ho strutturato da
bambino, la qualita a me pare scialba, “dieta da
ospedale dopo unappendicite o cose del genere”
e non puod essere diversamente: ho dei dubbiche i
bambini mangino secondo “buon gusto” (per que-
sto poi diventano dipendenti da ogni produttore di
cibi offerti come di “gusto” e con “gusto™? O forse
per questo devono rieducarsi alla qualita del cibo
intesa come ricchezza sensoriale?). Intanto ibam-
bini hanno perso contezza della preparazione del
cibo e con lalegge che istituiva THCCP® i locali di
cucina, a volte frequentati per laboratori o per co-
noscere i processi produttivi del cibo poi consu-
mato, sono diventati off-limits per motivi igienici (si
sa che abbiamo endemiche malattie gastroente-
riche!); neanche per una camomilla! E se dicamo-
milla cera necessita per la pancia dolorante di
qualche bambino, bisognava allestire una tisane-
rial Dichiarazione fatta con molta serieta da una
funzionaria/dirigente della locale Asl. La cordata
della “razionalizzazione” € molto potente politica-

15 Avendo come dirigente di servizi educativi anche
competenze in questo ambito ho affrontato il percorso non
solo della formazione del personale dei nidi, ma anche la ge-
stione del ciclo della preparazione/somministrazione degli
alimenti ai bambini con tutte le svariate, mobili, variegate,
surreali richieste di tecnici a vario titolo operanti: le tovaglie
vanno messe o0 no? Sono portatrici di germi? Forse meglio il
nudo tavolo? D’altra parte siamo stati anche cafoni, quin-
diva bene anche un apparecchio da locanda un pochino
délabré, come poi gli ex bambini troveranno nei locali che
frequenteranno. E amenita del genere. Invece se poi sivain
viaggio di studio nel civile nord Europa a vedere gli acclamati
nidi di paesi, pur essi HCCP, é tutta un’altra cosa: vassoi con
tartine messe a disposizione dei bambini su tavolini all'aper-
to. Per non dire delle fiere e delle sagre nonché dei negozi
tedeschi dove vespe e api albergano sul cibo, tranquille e
protette; cibo che viene venduto senza problemi.

mente (trasversale) e sanitariamente (mica la sa-
nita e fuori da interessil) e fa leva sulla malattia e la
morte impaurendo ciclicamente le persone (sta-
zioni di assoluto rilievo di questo percorso sono
state quelle dellAids e piu recentemente quella
del Covid 19). La “razionalizzazione”’, parola cosi
illuministica che & piaciuta a tutti trasversalmente
perché economicamente vantaggiosa, della rete
delle cucine aveva come capisaldi del racconto il
risparmio, avendo le citta ormai molte risorse per
iniziative sovrastrutturali (festival, week fantasiosi,
mostre comprate ma eclatanti’®), ma non pit per
quelle strutturali. Per altro la si poteva fare senza
particolari proteste perché cerano gia per strada
gliex bambini colazionati fuori e “refettoriati” e i di-
pendenti “ammensati” a cui piacevano mostre e
concerti perché il cibo, nella ricchezza accumula-
ta, lo si compra “bello e fatto”. Che cosa “volgare”
interessarsi del quotidiano! Ma non solo, anche
bene educati a pensare che “il nuovo” sia sempre
meglio “del vecchio” e del “tradizionale” quindi
convinti che ogni “razionalizzazione” sia per defi-
nizione cosa buona perché “moderna’; quindi
nessun dubbio sulle grandi concentrazioni, nes-
suna domanda su cosa comporta in termini di in-
teressi una centralizzazione di vaste dimensioni.
Cisonoilocali proprio per questo: ti siedi, chiedi e
ti servono. Facile. E non solo: ci sono quelli che, se
proprio vuoi fare lo “sciuro”, se vuoi sentirti “padro-
ne”, ti portano a casa il cibo: stare sul divano rice-
vendo il cibo a casa da uno che corre per te, guar-
dando forse in televisione lennesimo torneo
culinario”, fa sentire davvero in linea con il con-
temporaneo: libido dei neoarrivati che non hanno
tempo per la spesa e per farsi un uovo sodo. Quin-
di la preparazione del cibo non € piu centrale per-
ché ce ne in abbondanza e di ogni tipo, per ogni
momento e in ogni angolo. Nel frattempo, accade-
va una differenziazione importante della richiesta
da parte delle famiglie: fra scelte e appartenenze
religiose, culturali, etiche e/o sanitarie le diete di-
verse dal menu di base aumentarono. Come con-
ciliare ricerca, pretesa e obbligo di eguaglian-
za-paradigma degli anni '70 (che poi voleva dire
cibo mediamente preparato) e richiesta di distin-

16 Mai mi € sembrato trasversalmente pit vero il motto
riferito alla politica del “panem et circenses”.

17 Lo spettacolo del cucinare é pervasivo; dopo tutto quan-
do non si sa fare piti nulla di sostanziale é bene darsi agli
hobby ben coltivati da mamma tv.



zione™? A un certo punto fra contributi mensiliirri-
sori, richieste differenziate, proteste, scarsa auto-
nomia dei bambini e centralizzazioni ho
cominciato a pensare che la scelta migliore sa-
rebbe stata che dai tre anni in poi bambini si por-
tassero il dimenticato panierino di una volta, cosi
severo, asciutto, domestico e anche libero da ipo-
teche. Finita l'llusione di avere una societa fonda-
ta sulla cura e quindi di un welfare amichevole e
premuroso, il panierino rappresentava sia un fuga
dalle istituzioni create per far star bene ma oramai
costose, burocratizzate e autoreferenziali; perio-
dicamente &€ bene pensare a vie di fuga, di uscita;
per altro il panierino non solo rispondeva alla
moda “piccolo € bello”, “cominciamo dal piccolo”
(dopo il tramonto della rivoluzione sempre in arri-
vo) nonché al paradigma della decrescita sosteni-
bile che resta poco praticato. Quindi: che ognuno
si organizzi oltre e al di la delle preoccupazioni
cosli “premurose” degli enti che gestiscono il cibo
dimigliaia di bambini; per puro amore ovviamente.
Una scelta quella del “panierino” a favore di auto-
nomia, di auto decisionalita, di liberta™ a fronte di
parole dordine come igiene, sicurezza, uguaglian-
za, risparmio (poireale?); parole che sono poi pas-
se-partout diconformismo e didipendenza per un
“popolo” cosi amato che va sempre gestito e con-
trollato in cambio di poco; anche se poi silamenta
sempre (tanto si sa che ha risorse per consolarsi
con quello che risparmia con un welfare poco co-
stoso e povero). In questa razionalizzazione di enti
pubblici che dicono di non avere risorse per un
welfare di qualita adeguatamente pagato e seve-
ramente gestito, anche le cucine dei nidi sono sta-
te rivisitate alla luce delligiene e della tecnologia

18 Certo che per un periodo che si chiude per me con gli
anni ’8o una funzione sociale la refezione scolastica la svol-
geva in riferimento a masse di persone con orari fissi, con
un percorso tutto da fare rispetto all'individualizzazione dei
propri bisogni che verra poi con una diversa organizzazione
del lavoro, di nuovi lavori e di una scolarizzazione che ha
reso tutti pill attenti al “proprio” contrariamente a etiche e
politiche pit collettive.

19 Negli anni’8o quando mi formavo lavorando, la parola
d’ordine era criticare, deistituzionalizzare, andare oltre a
quello che si era ereditato in una sorta di laboratorio sociale
e politico molto fertile; mi chiedo come mai oggi non si apra
una stagione di critica radicale agli assetti attuali chiedendo-
si se nidi, scuole dell’infanzia, istruzione, sanita non vadano
ripensate e forse anche destrutturate rispetto agli assetti
attuali, alleggerite a favore di responsabilita, comunita e
autoorganizzazione.

alimentare con nidi oggi detti “serviti”.

BELLA GIOVENTU!

Una socializzazione allessere serviti, a non
dare valore al quotidiano come luogo digoverno li-
bero e consapevole della qualita del proprio vivere
dipendendo il meno possibile dal mercato, hanno
quindi aperto proprio al mercato del gusto milioni
di persone che si dilettano a provarne ogni tasto
che la globalizzazione metropolitana permette;
spazio quindi alla discettazione sul cibo, non ce
alcuna rivoluzione da fare! A Milano interi quartie-
ri in pochi anni sono diventati refettori variegati a
cielo aperto (di qualita, per carita) e di movida (e
vuoi toglierla a tanta vitale gioventu che ha biso-
gno di riposare, esprimersi, sfogarsi?)?°. Per altro
scopro che abbiamo unagricoltura piu florida di
guando ero bambino alle scuole elementari (anni
'60): produciamo una quantita di buon pane, di pa-
sta, di formaggi, di vini, di nocciole, di pistacchio, di
fagioli e dilenticchie... come se avessimo continui
raccolti, fioriture perpetue, pecore, capre, bufale
con quantita di latte ad ogni stagione. Sono sem-
pre contento di sapere che sono stati bonificati et-
tari ed ettari di terreno tolto alle nostre dissennate
prolungate periferie destinandole a coltivazioni
estese e di qualita! E che dire del kilometro zero
o del prodotto locale? Ogni volta ho l'immagine di
animali chiusi dentro ai frigoriferi e di coltivazioni
sperimentali sugli scaffali dei luoghi di ristorazio-
ne: & davvero rutilante questo surreale ritorno al
genuino. E consolante questo ritorno alla tradizio-
ne. Eraora. E non solo. Il genuino ériferito anche ai
prodotti di paesi altri. Alcune strade che frequento
abitualmente sono una variegata fiera multicultu-
rale. Strade la cui frequentazione mi confermache
il cambiamento del rapporto con il cibo & avvenu-

20 Se c’e una simbolica dello spazio va fatta una parentesi
sui dehors: a seguito dell’attacco ai borghesi automobilisti
stringendo le strade in modo ovviamente disagevole per
tutti, sono stati aggiunti innumerevoli dehors che occupano
la carreggiata. Intere strade hanno perso posteggi; se abiti
a Milano, compratelo! Ma i poveri conducenti di derrate
alimentari, mediamente ormai migranti, non sanno come

e dove é possibile parcheggiare per fornire i vari punti di
ristoro dei garantiti: ma che importa? Perché facilitare chi fa
lavori umili a fronte del profitto che i dehors garantiscono?
Immaginabili il disordine, la tensione e il pericolo: ma, si sa
che questi lavoratori si adattano.



to compiutamente dai tempi dei primi bambini vi-
sti al bar: stazionano?' nei diversi luoghi di ristoro
giovaniliceali?? e sigodono ora il cibo eritreo, oral il
giapponese, ora il cinese, ora unregionale italiano,
ora una fusione fra gli uni e gli altri: belli e sani, uno
spettacolo di giovinezza spensierata in un mondo
ricco. Per fortuna loro, pensa l'invidioso anziano
pedagogista che, facendo finta di non trovare le
chiavi, ascolta (sono a due passi da me): parlano
divacanze, diluoghidiristoro, disport e difeste...di
quello che fadavvero la vita, che & una sola, come
si dice ora. Ed € vero. Politica, attualita? Nulla. A
volte mi sono fermato per piccolissime consuma-
zioni (da non ripetere!). Edonisti? E quindi forse a
rischio di essere qualunquisti o peggio? Serviti?
Ma certo, neanche da dire. Ma da chi? Da ragazzi
0 adulti stranieri: ogni volta penso il cerchio della
gerarchizzazione sociale®® ovviamente si perpe-
tua, maanche cheil cibo a volte forse riempie noia,
inedia e disorientamento sociale ed individua-
le. Ogni volta e per molte altre cose la questione
sono i “vuoti e i “pieni”, i ‘contenuti” e “contenitori”,
e infine l'alienazione intesa qui come incapacita
di non dipendere dal richiamo di Mangiafuoco,
quello con linsegna che promette, nel caso del
cibo, prelibatezze che non si sa perd neanche da
dove arrivino...Pero, se mangiando, i nostri liceali
e non solo, scoprono almeno qualcosa sui territori
di provenienza, sui prodotti e la loro origine e sul-
le differenze gastronomiche regionali o nazional
ben venga il boom della ristorazione che come
ogniimpresa dedicata al loisir (compagnie aereo-
portuali, centrali di acquisto varie) insegnano non
poco di geografia, storia e antropologia..., oltre
ogni pedagogia formale. E non solo, ma appren-
dono il nocciolo del vero vivere, come sempre se
si sta per strada, vale a dire che: essere serviti &
meglio che servire?*, che avere soldi &€ meglio che

21 Enon solo a Milano vista la geografia che attraverso.

22 Quelli, tanti, tantissimi, che non stazionano seduti sono
lieti consumatori di costoso finger food, chiaramente non
sempre di qualita. Dieci/quindici euro a consumazione. La
vita e cara, certo e perché le persone abboccano?

23 Visto che le strade di Milano sono tappezzate di richieste
di personale che spesso deve fare turni e deve servire mi
viene da pensare che i giovani virgulti italiani attendano le
diverse ondate di migranti affinché ci sia chi li servira. Che ci
sia una sorta di inclusivita tollerante di tipo “schiavistico™?

24 Per questo non c’é personale di servizio e quando c’é &
mediamente approssimativo.

non averne?®, che finché si puo, perché darsi da
fare??6, che la vita bisogna pur godersela! E hanno
ragione. E se I'hanno, allora le politiche “parche” e
comunitarie/collettivistiche che vengono propo-
ste con ipotesi “solidaristiche”, forse vanno cam-
biate: pit panierini, schiscette portate da casa, self
service, pranzi preparati dalle famiglie o dai bam-
bini/ragazzi..perché nulla arrivi, se pur mediocre,
senzaimpegno.

‘Gaudeamusigitur,

iuvenes dum sumus.

Post iucundam iuventutem,

post molestam senectutem

nos habebit humus?”. A

25 Altrimenti ti emarginano! Devi pur sederti almeno due
volte la settimana in luogo di ristoro con gli amici.

26 Come per esempio, cucinarsi tornando a casa, o farsi un
panino al mattino.

27 Sempre dall'inno internazionale della goliardia.
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Gentili Lettori, Gentili Lettrici,

dopo il cibo quale argomento per il prossimo
numero se non il “‘consumo’, cercando di tenere
un filo di continuita fra un numero e l'altro? Quindi
un arrivederci a dicembre, proprio uno dei mesi
con maggiori consumi.

Francesco Caggio A
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