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ALESSANDRA (GUIGONI

SULLE PIANTE DELLO «SCAMBIO COLOMBIANO»:
PRATICHE ALIMENTARI E INTERCULTURALISMO

Coltivare, conservare, preparare e consumare il cibo sono attivita fon-
damentali di ogni cultura umana. In ogni societd perd I'alimentazione non
& soltanto mirata alla soddisfazione del bisogno primario di nutrirsi, ma &
anche una forma di comunicazione, attraverso cui un gruppo mette in ri-
lievo la propria identita etnica, sociale, culturale.

1. alimentazione & anche un codice comunicativo attraverso il cui stu-
dio giungiamo a comprendere la Weltanschaung di una comunita umana:
preferenze e disgusti alimentari, riti e miti relativi a determinate piante o
pietanze, rituali di consumo di cibi e bevande sono gli strumenti attraverso
cui una civiltd comunica la propria essenza, si identifica e si pone nei con-
fronti delle culture «altre». Infatti, come sottolinea anche la sociologa
Deborah Lupton, il cibo & «strumentale nel sottolineare le differenze tra le
culture e serve a rafforzare 'identita del gruppo».

Nutrizionisti e sociobiologi vedono nel cibo una «medicina», utile a
prevenire e curare le malattie, mentre storici, antropologi e sociologi del-
Palimentazione sono interessati alle pratiche e ai discorsi intorno al cibo, e
si domandano che cosa rappresentino all’interno di una cultura.

La cucina, come insieme di pratiche alimentari codificate oralmente e
per iscritto, & un’attivita ovvia, banale, se vogliamo, a tal punto che ci si
aspetterebbe che il rapporto con essa da parte degli attori sociali sia prag-
matico, empirico; invece la cucina presso tutte le culture esprime attraver-
so il cibo Pintersecarsi di diversi piani di analisi: ecologici, tecnologici, sim-
bolici, sociali, religiosi. Percid la storia e I'etnografia dell’alimentazione si
pongono senz’altro come uno dei mezzi pit originali per leggere e inter-
pretare il reale, attraverso le categorie di cibo, cucina, alimentazione ana-
lizzate nelle differenti societa prese in esame.
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Il cibo & storia, e attraverso la storia dei prodotti possiamo compren-
dere la storia economica e politica del cosidetto sistema-mondo, unito sin
dall’epoca della scoperta dell’ America proprio grazie a queste piante, la
cui introduzione e diffusione nel Vecchio Mondo ha rappresentato una ve-
ra e propria forma di prima globalizzazione:

«La storia umana & cominciata con una diaspora planetaria su tutii i
continenti; poi, a partire dai Tempi moderni, & entrata nell’era planetaria del-
la comunicazione di rutti i frammenti della diaspora umana [...] A partire dal
1492 [inizia I'] era planetaria, che mette ormai in comunicazione i cinque
continenti nel bene ¢ nel male. La dominazione dell’Occidente europeo sul
resto del mondo provoca enormi catastrofi di civilt3, specie in America, irri-
mediabili distruzioni culturali, terribili schiavitt, lo sfruttamento feroce delle
Americhe e dell’Asia... Gli europei importano il mais, la parata, il fagiolo, la
manioca, la patata dolee, il cacao, il tabacco venuti dalle Americhe. Portanc
in America i montoni, i bovini, i cavalli, i cereali, le viti, gli ulivi e le piante
tropicali, il riso, Pigname, il caffé, la canna da zucchero [...] il pianera si &
ristretto. » [MORINV, 2000, pp. 66-67].

Anche I'antropologo Eric Wolf, tra gli altri, ha sostenuto che le varie
parti del mondo sono da secoli «connesse», e che sono esistiti importanti
ink tra le diverse civilea sin dai tempi remorti.
link trale d ilta sin dai temp t

«A partire dall’epoca delle grandi esplorazioni geografiche, all’inizio del-

I’etd moderna, merci, uomini e idee si sono incontrati e scontrati con sempre

maggiore frequenza. Un buon esempio sono le piante alimentari americane:

pomodoro, patate, mais, fagioli, cacac e peperoncino. Introdotte faticosa-

mente in Buropa a partire dal 1500, hanno finito col modificare I'alimentazio-

ne occidentale, insieme ad altri prodotti di importazione come il riso, caffe,

. t&. Si & trattato di un fenomeno globale, che ha investito il mondo intero e ne
ha plasmaro le abitudini alimentari e la cultura» [WOLF, 1990, p. 40].

Per questo motivo ¢ di particolare interesse il cosidetto «scambio co-
lombiano», ossia delle piante alimentari che dalle Americhe sono giunte
nel Vecchio Mondo, e di quelle piante mediterranee (grano, ulivo e vite 7
primis) che sono state portate dai conguistadores nelle Americhe.

Come ci ricorda Fernand Braudel infatti:

«Le piante... le credete mediterranee. Ebbene ad eccezione dell’ulivo,
della vite e del grano... sono quasi tutte nate lontano dal mare... Se Erodoto,
padre della storia... tornasse e si mescolasse ai turisti di oggi, andrebbe
incontro ad una sorpresa dopo ['altra... quante sorprese al momento del
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pasto: il pomodoro, peruviano; la melanzana, indiana; il peperoncino, origi-
nario della Guyana; il mais, messicano... per non parlare del fagiolo, della pa-
tata... o del tabacco. Tuttavia, questi elementi sono diventati costitutivi del
paesaggio mediterraneo...» [BRAUDEL, 1988, p. 8].

1l pomodoro (Solanun lycopersicum) con cui si condiscono i diversi ti-
pi di pasta in tutt’Italia & di origine americana, gli Aztechi lo chiamavano
tomatl; fu introdotto nel Mediterraneo dagli Spagnoli, dopo la scoperta
dell’ America. I.’uso di condire la pasta col pomodoro risale solo alla prima
meta dell’Ottocento, ma & diventato il piatto italiano per eccellenza.

La polenta, tipico e tradizionale piatto dell'Tralia centro-settentrionale,
& fatra con la farina di mais (Zea mays), pianta americana, che gli Aztechi
chiamavano centli; sono state trovate minuscole pannocchie e altri avanzi di
cibo risalenti a pitt di 7000 anni fa 2 Tehuacén (Puebla, Messico) e queste
rappresentano la piii antica testimonianza della pianta sul suoclo americano.

Nella regione andina il mais era meno diffuso rispetto alla Mesoameri-
ca, visto che non cresce oltre certe altitudini e al di sotto di certe tempe-
rature, e veniva percid considerato un cibo ambito, il cui consumo era
appannaggio delle classi egemoni, e cibo rituale e festivo; molti riti e miti
mesoamericani e andini erano incentrati sul mais, e sulle sue divinita: si
pud dire che il mais fosse per le maggiori civilta precolombiane d’ America,
Inca, Maya, Aztechi, lequivalente del nostro grano, o del riso dei Cinesi,
dal punto di vista socio-economico.

1l termine italiano attuale mais & derivato dal taino mabiz. 1.altro ter-
mine italiano, granturco, era maggiormente usato in passato ¢ corrisponde-
va alla credenza popolare che questo cereale venisse da un generico Orien-
te. Aliri termini usati erano meliga e granone, specialmente sino alla fine
dell’Otrocento. : :

1l mais si & diffuso con fatica nel Vecchio Mondo fino al XVII secolo,
ma gia nel Settecento era coltivato nell'Tralia centro-settentrionale su larga
scala e serviva come sostituto del pane di grano sotto forma di polente,
frittelle, minestre.

Un’altra prelibatezza delle cucine amerindiane era la cioccolata, rica-
vata dai semi di cacao (Theobroma Cacao), il «cibo degli dei», secondo il
nome che gli diede Linneo, che si gustava nell’ America indigena con P'ag-
giunta di un pizzico di peperoncino e di farina di mais.

T semi di cacao erano anche utilizzati come moneta corrente, € il cacao
nella civilta azteca aveva, oltre che importanza economica, anche una note-
vole importanza sul piano mitico-simbolico, poiché le noci di cacao erano
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associate nell’orizzonte speculativo nabuatl, ai cuori palpitanti dei sacrifi-
cati, mentre la bevanda era associara al sangue di coloro che venivano sa-
crificati in nome delle divinita. Anche per questi motivi di ordine magico-
religioso, la cioccolata era una bevanda riservara alla nobilta azreca, alla
classe sacerdotale ed ai potenti mercant della capitale, Tenochtitlan. 11 ca-
cao, giunto in Europa gid nella prima meta del XV secolo, divenne rapi-
damente una bevanda gradita, prima alle classi egemont, poi via via anche
alle classi popolari.

Come esempio dell’enorme successo del cacao si pud rammentare il ri-
cettario settecentesco di Francesco Arisi, dove troviamo il cacao impiegato
in mille modi: mescolato a brandy, caffé e 12, incluso nei dolci, grattuggia-
to sulla polenta, sotto forma di salsa per la carne e persino nelle lasagne
insieme ad acciughe e noci.

L’agave (Agave americana) era di qualche importanza nell’economia
amerindiana, che presso i Mexica serviva a molti usi: per ottenere fibre,
carta, bevande alcoliche. Costituiva insomma uno dei pilastri delle eco-
nomie locali. Il pulgue, bevanda alcolica ricavara dal succo fermentato del-
agave, svolgeva un’importante funzione nelle cerimonie azteche, sia come
bevanda rituale che come offerta nei sacrifici. ’

In Europa 'agave, insieme al ficodindia (Opuntia ficus indica), si sono
naturalizzate meravigliosamente nel paesaggio mediterraneo; in particolare
il ficodindia era utilizzato nel meridione nella preparazione di marmellate,
dolci e come nutrimento dei maiali, specie in Sardegna. Ancor oggi costi-
tuisce una coltivazione molto importante, sia in Sicilia sia in molte aree del
Maghreb.

Le patate, che in alcune regjoni d’Europa sono sostitutive del pane, e
vengono cucinate in mille modi, sono dj origine andina; la melanzana &
invece indiana, portata in alcune parti dell'Occidente dagli Arabi nel
Medioevo e nel XVI secolo dai Portoghesi.

Peperoni e peperoncino sono americani, e la cosa forse soprende un
poco, considerando che il peperoncino ( Capsicum frutescens) & tra le spezie
pitt comuni sulla nostra tavola. Insieme all’orientale pepe... il peperoncino
& stato patrimonializzato a ral punto che la cucina calabrese sarebbe inim-
maginabile senza questo piccante ingrediente, ¢ cosi per la gran parte delle
cucine meridionali.

La cucina occidentale & interculturale da secoli, da secoli si mescolano
ingredienti provenienti dalle pit svariate parti del mondo, si creano nuove
sorprendenti ricette, si accostano alimenti disparati. L’accostamento di pa-
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sta e pomodoro ha dato luogo alla pizza, il prodotto italiano pit famoso e
diffuso nel mondo; alcune piante che abbiamo citato hanno poi prodotto
veri e propri cambiamenti sociali.

Forse ci dovremmo anche chiedere che cosa ne sarebbe delle nostre
cucine cosidette «regionali» o «nazionali», che noi diamo per scontato es-
sere di antica memoria e genuinamente «nostre», se in Europa non fossero
mai giunti questi prodotti e sapori dal resto del mondo che le hanno arric-
chite e trasformate, rendendole in un certo senso migliori.
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