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Il mondo si muove attorno al cibo.  
La cucina diventa  fucina di tradizioni, di paesi, 

di popoli, di origini che stanno scomparendo.  
La globalizzazione sta omogeneizzando la fucina, 

rende piatta e uguale la cucina e il cibo. 
La cucina, quindi il cibo, diventa miscela di 

ingredienti correlati tra loro. Ingredienti virtuali, 
non solo materiali, che danno spessore alla cultura 
del mangiare, fondendo lo studio degli alimenti alle 
emozioni, gli accostamenti delle cibarie alla fantasia 
della preparazione.  

Ma l’elemento indispensabile che aggiunge valore 
alla cucina e quindi alla manipolazione del cibo, e 
che tutto insaporisce, è la passione.  

Dell’ingrediente “passione”, che spesso manca 
nella ristorazione odierna, non se ne sente l’aroma, 
la forza che, molte volte, supplisce la mancanza di 
professionalità, di manualità, di tecnica. La passione 
scaturisce dalla conoscenza del territorio, dalla 
conoscenza della materia prima, dalla ricerca delle 
sue origini, dal suo uso nei secoli, dalle sue 
proposte, dalla curiosità, dalla voglia e dal desiderio 
di capire, comprendere, assimilare. Materia prima 
immateriale indispensabile in ogni cucina, in ogni 
piatto, in ogni boccone.  

Questo forse manca alla cucina di qualità.  



Il cibo e la cucina. Tra tipico e topico 
 

 4 

La cucina, quella seria, è fatta da chef e 
ristoratori che vivono accanto agli imprenditori, agli 
agricoltori, ai contadini, ai pastori, che indirizzano 
realmente le politiche sulla gestione del territorio di 
appartenenza, sulle colture e le culture che il mondo 
rurale esprime, sui prodotti da difendere e da 
diffondere.  

Non è improbabile trovare ristoranti, agriturismi 
gestiti da figure di cuochi  e cuoche improvvisati, 
magari tolte dalle cucine di casa. Non vi è nulla da 
rimproverare a questi bravi cucinieri, ma è come 
togliere l’origine protetta ad un prodotto di nicchia. 
Spesso ciò va a discapito della ristorazione fatta da 
professionisti del cibo, della loro trasformazione, 
preparazione, servizio. 

Approssimazione e improvvisazione a volte si 
ritorcono contro ad intere categorie, professionalità.  

Sarebbe auspicabile una formazione del cibo e 
della qualità. La cucina lucana, ad esempio, la cucina 
di cui mi occupo in prevalenza, è fatta di mille 
prodotti e migliaia di sapori e profumi.  

La cultura del cibo e del mangiare bene, sano e 
pulito è congenita alla nostra civiltà gastronomica, 
culla del Mediterraneo. Tutte le merci, tutte le 
spezie, tutti i profumi sono passati dalla nostra 
Regione, ad ogni mercato di sapori abbiamo rubato 
le essenze e le abbiamo fatte nostre, coltivate e 
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trasferite in cucina, da millenni. Sapienti mani di 
abili cuochi e cuoche hanno saputo assemblare i 
prodotti, custoditi in piccoli segreti e tramandati da 
madre in figlia, da nonne a nipoti, per tradizione e 
convinzione. Ricette non scritte hanno incuriosito la 
mente e il palato, sviluppato l’immaginazione e la 
fantasia, moltiplicato i colori e le geometrie  dei 
piatti e della loro preparazione. La tradizione orale 
ha permesso di arricchire la ricetta ogni volta con 
qualcosa di nuovo; ad ogni racconto, ad ogni 
preparazione si aggiunge o si toglie un ingrediente, 
un essenza, rendendo il piatto originale, unico, 
irripetibile, per ogni bravo cuoco.  

La ricetta sprigiona emozioni diverse ogni 
qualvolta la si prepara, non è mai uguale a quella 
precedente, c’è sempre una sfumatura, una spezia, 
un olio che la rende diversa. Ecco perché la parola 
tipico non ha più ragione di esistere, non è più 
sinonimo di territorio, ambiente, luogo di origine. 
Tutto può diventare ed essere tipico.  

La tipica ricetta di una regione diventa ricetta di 
tutte le regioni, è simile ad altre. È il prodotto che 
ha sfumature diverse, che rende il piatto diverso, 
non uguale, quindi non omogeneizzabile.  

La ricetta è tradizione, il cibo è topico non tipico. 
Topico che deriva da topos, luogo.  
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Il termine “topico” rivendica, infatti, l’area di 
appartenenza del prodotto, e quindi rivendica il suo 
territorio, la sua origine, la sua preparazione. Il 
gusto, non assimilabile ad altri gusti, esalta gli 
incontri con sapori non scontati, prevedibili, 
omogenei. La sfida per gli amanti della  cucina 
topica è esaltante, porta a muoversi, spostarsi, alla 
ricerca di prodotti, di profumi di territori da 
assaporare. Non basta scendere sotto casa, bisogna 
andare nel luogo di origine per sentirne l’aroma, il 
profumo, il sapore.  

Il cibo diventa, in questo senso, un tutt’uno con 
la tutela dell’ambiente e della biodiversità. La cucina 
diventa ambasciatrice del territorio. Per creare un 
nuovo modello di turismo, quello della ricerca, della 
scoperta dei sapori unici.  Per riscoprire il gusto 
antico delle cose buone, quello della Madre Terra, 
dalla terra lucana  alla tavola di tutti.    

In questa era di globalizzazione di prodotti e 
d’omogeneizzazione di sapori la Basilicata, la 
Campania e altre regioni si porgono al turista come 
regioni da riscoprire e da gustare. Tutto quello che 
fino a qualche anno fa era considerato arretratezza e 
quindi un qualcosa da cancellare, all’improvviso 
diventa ricchezza e patrimonio di un popolo che 
negli anni ha legato le proprie radici al territorio. 
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Le ricette, gli aneddoti, i profumi, le cotture, il 
territorio, l’ambiente si fonde  per diventare cultura, 
memoria, mensa. Per decine d’anni la Basilicata, ad 
esempio, ha vissuto, se non esclusa, ai margini delle 
direttrici turistiche dell’enogastronomia, imbottita di 
cultura assistenziale, che ha soffocato lo sviluppo 
dell’artigianato nonché della piccola impresa agro 
alimentare.  

Una regione piena di risorse naturali, ma 
abbandonata alla piccola iniziativa privata che 
nonostante tutto ha resistito, impavida, preservando 
così le chicche gastronomiche che oggi fanno della 
Lucania la custode gelosa di prodotti di nicchia, 
dove la cucina si fonde con il territorio e la 
tradizione.  

Conoscere, o quantomeno cercare di scoprire, le 
antiche usanze e ricette della regione, cucina legata 
agli eventi religiosi, cosmici e alle usanze delle 
stagioni, come un bouquet policromatico pieno di 
profumi, di odori, di storie. Una regione degli avi 
ma rapportata al presente, agli usi e costumi che si 
succedono ma mantenendo intatto il prodotto, 
salvaguardandolo e rivisitandolo. 

Non quindi la mistificatoria cucina povera (che 
significa? la cucina è una, chi la sa fare e chi non la 
sa fare), ma la cucina di tutti i giorni , fatta di 
profumi, odori, spezie, pentole, pignate e pignatelle. 
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Non la cucina casereccia, datata dalla fame 
atavica, greve, fatta di cotture interminabili  dove il 
prodotto viene completamento ripulito della sua 
acqua, dei propri  umori, dei profumi del selvatico, 
dagli odori dei campi , dove è sempre necessario 
aggiungere spezie forti per insaporire; 

Questa è  la cucina del dopoguerra , della  rivalsa 
sulla fame, della mancanza di materie prima, del 
troppo desiderio di cibo! Invece è affascinante la 
cucina baronale, del proprietario terriero, legato alle 
tradizioni, alla terra, ai propri piccoli allevamenti, al 
lavoro che dovizia quasi certosina, organizza; alle 
tavolate di fine stagione, alla libagioni invernali, alle 
gioie del lavoro svolto quasi sempre ricompensato 
con pranzi succulenti e saporiti, dove il guadagno 
migliore era trascorrere insieme ai suoi mezzadri e 
contadini una serata fatta di profumi, racconti, 
sapori e sorrisi.  

Mentre l’economia globale tende a stritolare le 
diversità omogeneizzandole, rendendo tutto uguale, 
asettico, inodore, insapore, la Basilicata del cibo e 
delle tradizioni, come altre regioni, si  ritaglia uno 
spazio nell’economia della memoria e della cultura, 
fatta di uomini e donne, consapevoli che il cibo crea 
legami e desideri nella vita dei propri paesi e che 
non si può far finta che non sia vero. 
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È un corpus culturale immenso che non vuole più 
essere sottovalutato, e che, anzi, va stimolato e 
preservato.  

Il cibo è la storia, la tradizione, l’artigianato, la 
cultura del territorio, degli oggetti. Chi non ha 
memoria di se stesso, della sua cultura  non se ne 
cura, si lascia morire, deperire e getta via come se 
fosse un fardello. Chi  invece  si affida il  compito di  
salvare e mantenere viva la cultura della biodiversità 
deve avere la possibilità di realizzare il presidio della 
memoria, nel proprio luogo, nella propria comunità. 
Scrivere la storia e le storie, del cibo e delle persone 
che hanno contribuito a caratterizzare un prodotto, 
una tradizione, valorizzando anche ambiti differenti 
come la musica, le tradizioni orali, la piccola 
editoria, le architetture locali.  

Strettamente correlata alla memoria e alla  
ricerca, la piccola economia locale  interseca tra loro 
la musica, i miti e i riti, le manualità, i modi di 
costruire, di sopravvivere e di raccontarsi, le 
coltivazioni e le trasformazioni, la distribuzione e il 
consumo del cibo creando una rete. 

Solo all’interno di un economia locale, che fa 
sistema ci si può sentire degli attori-produttori, dei 
realizzatori e conoscitori di prodotti, sostenitori di 
diversità, creando una rete per contribuire ad 
arricchire i territori e preservarli, allo stesso tempo, 
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da scempi architettonici, culturali, ecologici. Fare 
sistema per incanalare processi produttivi per 
sprigionare energia dando impulso all’economia, 
valorizzando  in tutto e per tutto le risorse umane 
del territorio. Una rete-sistema dove sostenibilità 
non significa solo guardare  il mondo rurale ma 
incontrare anche le piccole città con le sue capacità i 
suoi valori, la sua generosità. Dove i vari soggetti 
che la compongono sono in contatto tra di loro, 
costantemente, comunicano e sono disposti ad 
aiutarsi con  la convinzione che la forza delle idee 
cambia il mondo. 

Invitiamo l’uomo a riappropriarsi di quello che 
sta perdendo: il contatto con la natura, le visioni, il 
cibo. La terra, rispettata, si mette al servizio della 
cultura fatta da uomini e donne con l’orgoglio 
dell’appartenenza e del rispetto del cibo che 
produce.  

Negli ultimi anni sono stati fatti passi da gigante 
per far prendere coscienza del mangiare sano e 
pulito, di ricominciare a mangiare con il gusto, 
uscire dalla cultura del mangiare glutammato e 
“gonfiato”.  

Bisogna divulgare il concetto di qualità  che si va  
sempre di più allargando a cui si devono aggiungere 
gli aggettivi di pulito e giusto che risultano essere  
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due aspetti fondamentali e importanti per la cultura 
del cibo.  

Si tratta di un processo educativo che bisogna 
portare nelle scuole, oltre che nelle case. Ecco 
perché bisogna far nascere le scuole del gusto, i 
presìdi, le fattorie didattiche, per comprendere, 
divulgare, imparare, conoscere.  

Il nostro impegno all’educazione del cibo si deve 
tradurre soprattutto in progetti per realizzare gli orti 
scolastici, i musei del cibo per salvaguardare, 
diffondere e mantenere in vita le tradizioni popolari, 
le biodiversità.  

Nel 1607, Francesco Angelita scriveva che la 
lumaca ha due grandi virtù: la  lentezza e l’aderenza. 
Lentezza come prudenza e buon senso. L’aderenza 
è la capacità di adattarsi al territorio, di perlustrarlo 
e di viverlo sino in fondo.  

Si deve, quindi, istruire alla e diffondere la 
cultura del cibo. Cibo e istruzione sono elementi 
fondamentali per la formazione e  la cultura di un 
popolo. Mangiare non è una cosa privata, che 
interessa solo se stessi o la propria sfera familiare. È 
un atto pubblico, quasi politico. Anzi è politico. La 
politica può decidere molto. Occuparsi di istruzione 
vuol dire fare cultura. La cultura è anche educazione 
al cibo. Tutto quello che noi mangiamo, che quindi 
produciamo, coltiviamo, trasformiamo si ripercuote 
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sull’ambiente. Pertanto riguarda tutti, dal più 
piccolo paesello lucano alla più grande città del 
mondo. Ed è importante che tutti abbiano 
conoscenza e coscienza di quello che si mette in 
bocca. Bisogna educare. La scuola pubblica è un 
passaggio fondamentale, dove tutti i ceti si ritrovano 
e dove si costruiscono le fondamenta su cui 
poggeranno i pilastri della sapienza e della civiltà. È 
nella scuola che si possono educare i bambini al 
consumo responsabile, al rispetto dell’ambiente, ad 
affondare le mani nella terra, tornare alle radici dei 
nonni, comprendere il valore delle produzioni locali. 
Tutto parte da lì. Noi abbiamo solidi radici nella 
terra. Ma anche da noi sta prendendo piede il 
concetto di facile, veloce, economico. 

La cultura slow deve partire dalle scuole, 
cercando di far capire e di insegnare che mangiare 
bene e locale significa anche stare e vivere insieme, 
socializzare, conoscere. E può stravolgere il modo 
in cui si programma la scuola che si riflette sugli stili 
di vita, sulla cultura. È necessario comprendere che 
il globalismo non è antitesi del localismo, ma 
conoscenza universale di quest’ultimo.  

È un  viaggio del piacere, della conoscenza, della 
scoperta non sola della ricetta ma del prodotto, 
unico e inimitabile. 
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