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La lectio

L'integrazione? La realizza a tavola la dieta mediterranea

La conferenza di Niola a Fico
sulle nostre ricette piti antiche
e sulla cultura del «ben-essere»

A Fico, il Parco agroalimentare pii
grande del mondo con sede a Bolo-
gna, saral'antropeiogo Marino Nio-
Ia, diretiore scientifico del MedEa-
tResearch del Suor Orsola Beninea-
sa, ad inaugurare domani alle 14 if
ciclo di lezioni magistrali interna-
zionali «Fico Mediterranean Lectu-
resw, «Essere ¢ benessere. La ricetta
mediterrancar, sard il tema deila
conferenza.

MarinoNiola

a dieta mediterranea allunga la

vita, Regala benessere e aumen-
tail tasso difelicita. Perché non & solo
unmodello alimentare fatto di stagio-
nalitd, tipicith e biodiversith. Ma & un
modo di vivere bello e buono, che ri-
metteinequilibriol'ambiente e losvi-
luppo. E il riscatto delle cucine del
Sud snobbate nei decenni scorsi per-
ché retaggio di poverta, calorica ed
economica. Eadessoassurteasimbo-
lo alimentare di una nuova idea di

economia sostenibile che affonda le
sue radici nel passato delle comuniti
chesiaffaccianosulle sponde del Me-
diterraneo. Una sorta diabbondanza
frugale che secondo studiosi come
Serge Latouche e Andrea Segré & la
solaricettain grado diriparare i dan-
niprodotti dalla bulimia consumisti-
ca. Da quell’opulenza spalmata co-
me burro sulla vita del cittadino glo-
bale, che ha ostruito le coronarie del
primomondo. Appesantito dall'accu-
mule delle scorie del benessere, da
uneccesso di residui non pitymetabo-
lizzabili. Proprio come le montagne
dirifiuti che assediano le nostre citta.
E per definire questo modelloideale,
che non & solo nutrizione ma stile di
vita, che duescienziati americani, An-
cel Keyse Margaret Haney, hannoin-
ventatol'espressione dieta mediterra-
nea. Che compare per la prima volta
nellastorianel 1975 nellibro Eat Weil
and Stay Well. Tha Mediterranean
Way (Mangiare bene e star bene. La
ricetta mediterranea)ispiratoalla tra-
dizionalesobrieth delle nostre cucine
popolari. Senza eccessi, né proteici
né calorici. Ma senza demonizzazio-
ni, scomuniche, anatemi. Un'idea
del cibo gioviale e conviviale demo-
cratica e sostenibile cheha il suo sim-

bolo planetario nell'arte dei pizzaioli
napoletani chein questi giornil'Une-
sco ha proclamato patrimonio
dell'umanita. Insomma, il modello
alimentare mediterraneo & il regime
delfuturo, quello che fabeneal corpo
eall'ambiente, alla fisiologia e all'eco-
logia. Che non sono separabili. Per-
chéoggilasalute del nostro corpo fos-
se diventata la cartina di tornasole
della salute del pianeta, E viceversa,
Ecco perché abolire «il troppo e il
vanor dainostri piattiritornando, per
quanto & possibile, alle sane abitudi-
ni di un tempo, riflette un rapporto
rinnovato con i nostri bisogni e desi-
deri. Ma anche una nuova responsa-
bilita verso gli altri, verso la natura e
verso le specie viventi. Non a caso
non solo i cibi ma le pratiche sociali,
T'artigianato, le filiere corte che sono
alla base delle nostre eccellenze ga-
stronomiche hanno pesatomolto sul-
la scelta dall'Unesce che nel 2010 ha
proclamatoladietamediterraneapa-
trimonio dell'umanita, proiettando-
i ali;

riadelle tipicitd, hanno dentrolatrac-
ciadell’altro. Non & un caso che molti
degliingredienti base delle nostre ga-
stronomie vengano da paesi lontani.
Sono degli stranieri che ci mettiamo
nel piatto. E guai se non ci fossero. 1
nostrispaghetti al pornodoro non sa-
rebbero mai esistiti senza l'america-
nissimo fomate, che gi?n tremila anni
fasivendevain riplo concentratonel-
le piazzediTenochtitlan. Selemelan-
zane non fossero arrivare dall'Orien-
te le parmigiane ce le sogneremmo.
Senza dire delle patate, dei peperoni.
Edel cioceolato. In questo senso ogni
ricetta non & altro che una mescolan-
za di ingredienti diversi che diventa-
no unasola cosa. Come la “minestra
maritata” napoletana el’olla podrida
spagnola, 0 ancora, come le verdure
alla “scapece”. Nome e ricetta sono
ispano-partenopei ma all'origine ¢’¢
ilturcosikbdg, e primaancoral'arabo
iskebech, che designano una tecnica
nordafricanadiconservazione in ace-
todiverdure, pesci e cami.
Riflessidiuna Mediterranean con-
nection, che abbracciava la tavola e
la politica, le identita e le sensibilita,
le radizioni e le vocazioni. In questo
scenario la dieta mediterranea rap-
presenta una ricetta per vivere insie-
me, fatta non solo di cibi, maanche e

la nel o ¢ del

mondoglobale. Delrestola dietame-
diterranea & globale da sempre. Per-
ché é fatta di mescolanze, di prestiti,
incroci, contaminazioni. Del anche il
piatto pili tradizionale, la pitiidentita-

T di valori etici € sociali, di
modelli di convivialitd, di educazio-
ne alla sostenibilita, di propensione
alloscambio, di disponibilita all'inte-
grazione. Insomma la provagenerale
dell'umanita di domani.
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