Le tradizioni della cucina italiana

Passiamo in media cinque quarti d'ora al giorno[footnoteRef:1] a masticare, mordere, succhiare, bere e ad ogni sorta di altre forme di consumo, che è più di un ventesimo della nostra vita. Tuttavia, mangiare è sicuramente più di una semplice attività di base necessaria per la sopravvivenza. Il consumo, così come tutte le attività di accompagnamento, contribuisce anche all'esperienza carnale e sociale. Carnale, perché la festa porta, o almeno in gran parte dovrebbe portare, piacere ai sensi, e sociale, perché il cibo è l'asse di quasi tutti gli incontri sociali. Inoltre, la cucina, intesa come insieme caratteristico di piatti per una regione[footnoteRef:2], è a mio avviso la seconda più importante, subito dopo la lingua, componente dell'identità culturale della comunità, in quanto incontriamo il cibo molto più spesso che, per esempio, la storia o la religione.  [1:  http://www.blok.koty2.com/psychologia-jedzenia-czas-spedzany-na-jedzeniu-i-piciu/ (accesso 28.05.2020)]  [2:  https://sjp.pwn.pl/sjp/kuchnia;2476272.html (accesso 15.06.2020)] 

	Tutti questi fattori fanno sì che l'intera esperienza del mangiare il cibo e il codice culturale che questa attività porta con sé possano essere descritti come la cultura del mangiare. Ogni comunità ha prodotto e nutrito la propria, ma questi processi non sono ermetici, poiché molte tradizioni culinarie di diverse regioni si mescolano.
	La cultura italiana del mangiare merita, a mio avviso, un'attenzione particolare. Molte persone provenienti dall'estero si riferiscono a questi piatti come "cucina italiana". È una formulazione sbagliata perché, a causa della storia del Paese, non è possibile parlare di un insieme uniforme di piatti caratteristici all'interno dei confini italiani. Ogni regione della penisola appenninica ha una tradizione culinaria unica nel suo genere. Per questo motivo, un termine più corretto invece di "cucina italiana" sarebbe "cucina regionale italiana" o "la cucina delle varie Italie". 
	La cucina dell’Italia può essere suddivisa in quattro zone generali, tuttavia, viene ricordato che tra ognuna di queste zone si potrebbe differenziare le sottozone, in quanto in Italia ci sono ventuno regioni culinarie, che hanno anch'esse delle sottozone proprie[footnoteRef:3]. Le basi per la suddivisione dell'Italia in quattro zone si trovano principalmente nella sua configurazione geografica, nel clima e nelle interazioni con gli altri popoli. Così nel nord Italia, in Padania con il suo caratteristico clima continentale, si mangiano burro, pasta all'uovo e carne di maiale e pesce d'acqua dolce. Questa cucina è il risultato dell'incontro di due civiltà, quella romana e quella germanica. La seconda zona è la Costa (escluso il Nord Adriatico), dove dominano l'olio d'oliva, la pasta secca (solo all’acqua e alla farina), il pesce di mare e le spezie piccanti. Proprio questa cucina è diventata il prototipo della cucina mediterranea, nonché il simbolo della "cucina italiana" percepita dagli stranieri. La terza regione culinaria italiana è l'Appennino e la Sardegna centrale, dove si mangia carne di maiale, montone, capra, formaggio di pecora e funghi, e si usa lo strutto alla pari dell'olio. L'ultima zona è la Sicilia, la cui cucina è molto diversa dalle altre cucine regionali in Italia per il suo passato complicato e per l'influenza significativa della cucina araba[footnoteRef:4].  [3:  https://it.wikipedia.org/wiki/Cucina_italiana#Le_cucine_regionali_d'Italia (accesso 15.06.2020)]  [4:  Capponi-Borawska T., Wprowadzenie do wydania polskiego in: Artusi P., Włoska sztuka dobrego gotowania, edizione I, MUZA SA, Warszawa 2018, p. 7-8, ISBN 978-83-287-0385-8] 

Nella penisola appenninica ci sono stati molti paesi separati per un tempo molto lungo e solo nel XIX secolo l'idea di unirli in un unico Regno d'Italia ha cominciato a fiorire. Questo ha portato alla necessità di unificare sotto un'unica edizione i piatti provenienti da diverse regioni d'Italia per dimostrare che, anche se ci sono differenze culturali, ci si può unire. Un tentativo di tale impresa, a dire il vero non un obiettivo ma un successo, è stato fatto da un imprenditore nato a Forlimpopoli (Emilia-Romagna) in una famiglia di commercianti, Pellegrino Artusi. Lui stesso non era uno chef, ma raccolse quasi mezzo migliaio di ricette tradizionali provenienti da varie regioni d'Italia attraverso numerosi scambi epistolari con le casalinghe italiane e le pubblicò nel 1891 nella raccolta La Scienza in cucina e l'Arte di mangiar bene. Le regole della preparazione dei cibi sono state arricchite da contesti storici e aneddoti su determinate ricette, il che rende La Scienza...non solo un libro con le ricette, ma un racconto della tradizione culinaria italiana. L'Artusi aggiorna più volte la sua collezione e fino a quando l'edizione finale del 1911 raggiunge le 790 ricette[footnoteRef:5]. La Scienza in cucina e l'Arte di mangiar bene è certamente sullo scaffale di ogni casa italiana che si rispetti e può essere considerata un'opera di culto. Inoltre, il capolavoro dell'Artusi è stato una pietra miliare nel tentativo di unire gli italiani, che sono divisi da lingua, storia e tradizione, e che si sforzano di creare uno stato comune. La scienza... dimostra che la cultura del mangiare è un'area in cui si può cooperare e scambiare esperienze.  [5:  Ibidem, p. 14-15] 

	La cultura del mangiare dell’Italia porta con sé molte informazioni sulle tradizioni e gli usi e costumi degli abitanti della diversificata penisola appenninica. Inoltre, la cucina è un elemento che gioca un ruolo importante nell'identità nazionale, in quanto contiene un importante codice culturale. Gli italiani lo elevano al rango di bene comune e si può certamente dire che si identificano con il pensiero di Pellegrino Artusi: "Amo il bello ed il buono ovunque si trovino"[footnoteRef:6]. La cucina italiana non è solo cibo, è gente e tradizione.  [6:  http://www.pellegrinoartusi.it/wp-content/uploads/2011/02/libro-artusi.pdf (accesso 16.06.2020)] 



