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l’inTervisTa zxy Marta lenzi repetto*

Il cibo,unponte tragliuominie i sensi
«Tutte leattuali identitàgastronomichesono il risultatodi viaggi e contaminazioni»
roCCo bianChi

zxy Musica, immagini (attraverso un
viaggionelle trasmissioni radioe televi-
sive di casa nostra) e gastronomia, tre
aspetti del piacere offerti in ununico li-
bro: saggi storici, fotografie, ricette rivi-
sitate dallo chef del Principe Leopoldo
DarioRanzaebrani suonatidall’Orche-
stra della Svizzera italiana edai suoi so-
listi. Per chi è goloso (ma non solo per
loro). «Menu per orchestra» è nato da
un’idea della CORSI e si collega natu-
ralmente all’Expo 2015 di Milano, che
ha aperto i battenti a inizio mese in un
excursus che parte dal cibo ma che,
idealmente, coinvolge tutti i sensi. Ne
abbiamo parlato con uno dei tre autori
del libro, la storica della gastronomia
Marta Lenzi Repetto (gli altri sono il
giornalista RSI Giacomo Newlin e la
musicologaAnnaCiocca-Rossi).

Che rapporto c’è tra musica e gastro-
nomia?
«Un ottimo rapporto. È un matrimonio
forse nato per caso, anche se sono due
arti che accompagnano la nostra vita e
cheportanopiacere,machesicuramen-
teèriuscitoesièadeguatonaturalmente
alle mode e alle esigenze pratiche dei
tempi.Nei secoli passati era undiscorso
soprattutto di élite, sia per il cibo sia per
la musica – eranomodi e strumenti per
allietare lecortie igrandipersonaggiche
lì vivevano–, oggi per fortuna si èdemo-
craticizzato. L’intento comunqueè sem-
pre quello: sviluppare al meglio tutti e
cinque i sensicheabbiamoadisposizio-
ne per ricercare il maggior piacere e la
maggioreconvivialitàpossibile».
Cinque sensi: gusto e odorato non si
discutono, parlando di cibo; nel pas-
sato sempre, oggi ogni tanto, si man-
gia anche con lemani (tatto) e se è un
bel piatto proverbialmente pure con
gli occhi (vista); ma si mangia anche
con leorecchie (udito)?
«Ebbene sì. Basti pensare al cibo più
universale di tutti, quello che davvero
attraversa e unisce tutte le culture che è
il pane: quando lo si rompeproduceun
suono meraviglioso, per di più diverso
per ogni tipo di pane creato e prodotto.
O al gorgoglio dell’acqua o del vino
quando li versiamo nel bicchiere. Riu-
sciamo però ad accorgercene meglio
durante una cosiddetta «cena al buio»,
oggidiventatedi granmoda:davvero in
alcuni momenti capiamo cosa stiamo
mangiandograziealleorecchie, ossiaal
suono che questi alimenti producono
quando ce li versano, ce li impiattano,
quando li tagliamo….».
Suoni del cibo che però non vengono
coperti dai suoni dellamusica?
«Una volta, soprattutto in pieno Rina-
scimento e in epoca barocca quando il
banchetto era uno spettacolo chepote-
va durare anche diverse ore, probabil-
mente sì, anche se allora c’era un pro-
fessionista apposito, lo scalco, che do-
veva conoscere benissimo la musica

perpoterpoi fare realizzare ipiatti giusti
che l’accompagnassero.Addiritturaalla
Scala diMilanoun tempocucinavano e
mangiavano sui palchi, gettando poi gli
avanzi dalle finestre, che poi per l’ap-
punto sono state murate (ma lì non è
più un piacere, ché non si dà il peso
giusto né all’una né all’altra arte). Oggi
invece, che il nostro rapporto sia col ci-
bo sia con la musica è fortunatamente
cambiato, direi invece che tendono a
fondersi, per cui possiamo godere al
100% sia dell’uno sia dell’altra».
Quando il cambiamento?
«Con la rivoluzione francese, quando si
impone la borghesia e quindi si impon-
gono anche le sue esigenze, che natu-
ralmenteeranodiverse rispettoaquelle
di una corte nobiliare.Daunaparte na-
sce la gastronomia come noi oggi la in-
tendiamo–nasconoad esempio i caffè,
da non intendersi modernamente co-
me barma come circoli di ritrovo, e i ri-
storanti –, dall’altra lamusica si allonta-
nadal ciboperacquistareunasuagran-
dezza e una sua completa autonomia,
ritrovandopoi proprio nei caffè enei ri-
storanti una suacollocazionedinicchia
(ricordoadesempioche i caffèviennesi
sono inseriti dall’UNESCOnelpatrimo-
nio immaterialedell’umanità).Natural-
mente non c’è un taglio netto, ma un’e-
voluzione che inizia nel ‘700 e continua
nel secolo successivo».
«Il cibo forma ponti tra gli uomini e
diventa strumento di identità», l’ha
scritto Lei nell’introduzione. Qual è la
nostra identità alimentare?
«Daunpuntodi vista alimentarenatu-
ralmente noi ticinesi siamo collegati
con il Norditalia, ossia a una gastrono-
miamolto semplice, legata ai frutti che
la terra ci ha dato o che qualcuno ci ha
portato. Perché tutte le attuali identità
sono il risultato di grandi viaggi, di
grandi contaminazioni, perché il cibo
viaggia, come gli uomini e assieme agli
uomini. Pensiamo alla polenta, che
derivadalmais importatodall’America
latina dopo la scoperta delle Americhe
nel 1492; o al castagno, arrivato in epo-
ca più antica assieme ai romani; o al
merlot, importato e impiantato in Tici-

‘‘Il Ticino da un punto
di vista alimentare è
collegato all’Insubria
e all’Italia del nord

Giovanni Michele savonarola
Una pagina del manoscritto «libreto
de tutte le cosse che se magnano»,
Ferrara 1450-1452.

no a inizio ‘900. Tutti questi alimenti
qui si sono radicati e col tempo sono
diventati da un punto di vista gastro-
nomico il nostro simbolo identitario.
Questo vale non solo per il Ticino e il
Norditalia, ma per tutte le regioni e le
popolazioni del mondo. E questo mo-
vimento avviene ancora oggi, ché
mangiamo cose fino a poco tempo fa
impensabili».

Èperquestocheaffermache lacucina
è un luogo sia di condivisione sia di
confronto culturale?
«Esattamente. Il passaggio delle popo-
lazioni edei lorocibinel corsodei seco-
li ha lasciatodelle tracce; alcune si sono
perse,mentre altre sono rimaste inmo-
do anche indelebile. Gli spaghetti al
pomodoro paradigmatici della cucina
italiana emediterranea derivano per la

pasta dai cinesi tramite la mediazione
degli arabi, per il pomodoro, pianta che
per secoli è stati considerata soprattutto
ornamentale, sempre dall’America lati-
na.Aduncertomomento,nel Suditalia,
si sono incontrati producendo questo
splendido risultatogastronomico. Sono
i classici corsi e ricorsi storici che sono
sempre avvenuti e continueranno ad
avvenire».
Abbiamo parlato di cosa è arrivato
qui. Cosa èpartito invece?
«Cibi pochi, visto che la nostra è una
terra povera (non abbiamo insomma il
piattodaesportazioneeperdipiùquel-
li considerati tipici riguardano tutta l’a-
rea insubrica, non il Ticino inparticola-
re); in generale direi una cultura della
gastronomia, che prende avvio col fa-
moso e citatissimo Maestro Martino,
che parte dalla valle di Blenio per tra-
sformare la cucina della corte sforzesca
di Milano e arriva fino ai grandi chef
odierni.Èunaculturadi semplicità,una
filosofia di approccio al cibo che cerca
di valorizzarnegli elementiutilizzando-
li nelmodomigliore possibile».
Cosaabbiamo lasciato?
«Lo ribadisco, questa filosofia, che tra-
mite i nostri emigranti ha fatto proseliti
non solo in Italia,ma in tutto ilmondo.
Famosi sono stati per secoli i pasticcie-
ri, in particolare quelli grigionesi,
mentre i ticinesi hanno fondato in tut-
to ilmondo, anche in grandimetropoli
di grandi nazioni, vere e proprie dina-
stie di ristoratori che da un punto di
vista gastronomico hanno fatto la sto-
ria».

* storica della gastronomia

EquilibrifraStatoefamiglianell’anticaGrecia

«S tasis» è la parola greca che
designauna guerra intestina
volta «al controllo e alla tra-

sformazione del sistema politico» resa
particolarmente traumatica dall’im-
possibilità di operare una distinzione
tra interno e esterno, amico e nemico:
nessuna separazione manichea tra le
parti, bensì una carneficina fratricida
interna alla polis, laCittà-Statodell’An-
tica Grecia dove nasce, appunto, la pa-
rola stasis. Proprio al concettodi guerra
civile è consacrato il saggio del filosofo
GiorgioAgamben, che indaga lanozio-
nenelle testimonianzedeifilosofidella
Grecia classica e nel pensiero politico
di Thomas Hobbes. Nell’antica Grecia
la politica è governata da due forze:
l’oikos (famiglia, casa) da un lato e la

polis (città, Stato) dall’altro; tra questi
due campi di forza la stasis agisce co-
me «soglia di politicizzazione o di de-
politicizzazione, attraverso cui la casa
si eccede in città e la città si depoliticiz-
za in famiglia». Il paradigma si ripete,
se pur con qualche variante di rilievo,
nel pensiero politico di Hobbes: par-
tendo da un’analisi del frontespizio
della prima edizione del Leviatano
(1651), dov’è raffigurato il celeberrimo
mostro biblico che incarna l’idea hob-
besiana di Stato, Agamben offre una
mirabile sintesi della filosofia di Hob-
bes. L’analisi prende spunto da due
domande essenziali: perché il Leviata-
no non dimora nella città di cui è so-
vrano? Perché la città è disabitata? Un
enigma che il filosofo risolve brillante-

mentee cheoccupa la secondametàdi
un saggio che va adaggiungersi alla già
ampia gamma dell’Homo Sacer. Il ten-
tativo di attualizzazione lascia un po’
perplessi, nella misura in cui si trova
relegato in nota, senza alcuno sforzo
argomentativo (ci si potrebbe chiedere
in checosa il terrorismodifferiscadalla
«uncivil war» di Snow). Qualche per-
plessità è suscitata anche dall’assenza
di conclusione di un saggio che apre
nuovepiste, salvopoi interrompersi sul
più bello: il legame tra la stasis del
mondo classico e il mostro biblico di
Hobbes rimane così un po’ sbiadito,
come un riflesso privo di corporeità.
Un riflesso, comunque, che mette in
scena una verità inquietante su cui la
contemporaneità non può mancare

d’interrogarsi: la constatazione che il
nucleo esiziale dell’orrore coincida,
tanto per la stasis greca cheper la guer-
ra civile hobbesiana, con la perdita
dell’equilibrio tra privato e pubblico,
tra politica e famiglia. Un constat amer
che coinvolge tutti, soprattutto all’in-
terno di una «casa Europa» in cui la
frontiera trapubblicoeprivato, politica
e religione, disperazione e terrorismo
si fa sempre più sottile, fin quasi a sfio-
rare il collasso.

Sibilla DeStefani
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editore Bollati Boringhieri,
2015, pagg. 84, 14.– €.
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paola Mastrocola
L’esercito delle cose inutili

Cos’è l’inutilità? Nel suo nuovo,
emozionante e coinvolgente
romanzo, Paola Mastrocola ci dice
che è soprattutto un sentimento:
anche quando fai la cosa più
inutile del mondo puoi trovare una
scintilla di vita o, persino, te stesso.

einaudi, pp. 211, € 17.50.

paolo leGrenzi
Frugalità

Dell’importanza della frugalità. Una
scelta consapevole di chi sa che i
nostri ritmi di consumo sono
insostenibili. Frugalità è proiettarsi
nel futuro puntando su ambiente,
educazione, ricerca, arte e scienza.
Un libro estremamente attuale.

il Mulino, pp. 141, € 12.00.

b. dorny, b. noel
Arbres. Alberi

Scrivere nell’aria: il dialogo tra
segni e versi , fra immagine e testo,
ripropone l’alfabeto della natura,
articolandosi sul tema dell’albero
considerato come un corpo vivo
che «non scrive mai due volte la
stessa parola». Intrigante.

Pagine d’arte, pp. 32, fr. 15.00.

Marco cassinari
Marcello poliziotto depresso

»Da te stesso non scappi neanche
se sei Eddy Merckz». Marcello,
poliziotto e quasi pensionato,
anela alla normalità ma rivive
sempre lo stesso film, il suo
passato. I suoi segreti svelati in sei
capitoli pieni di suspense.

la Stalla, pp. 95, fr. 20.00.

a cUra di
sandro monTi

LETTI
PERVOI

GiacoMo newlin, Marta
lenzi repetto,

anna ciocca-rossi
Menu per orchestra

dadò, pp. 255, Fr. 42.


