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GLI ATTIDEL CONVEGNO DIUDINE

Tra antropologia, arte e letteratura:

quando il cibo é alla base delle civilta

ELENA COMMESSATTI

éé uesto libro & nato

daun convivio”, si

legge nell'introdu-

zionea “Pensareil
cibo. L'alimentazione tra sto-
ria, scienza e cultura”, a cura
di Lanfranco Conte e Nicola
Gasbarro, (Forum), opera col-
lettivache verra presentata sa-
bato 25 alle 10 al Festival Geo-
grafiea Monfalcone.

In piazza della Repubblica,
nello spazio Sud, i curatori
presentati da Timothy Disse-
gna, racconteranno la genesi
e gli sviluppi di uninteressan-
telavoro interdisciplinare, na-
to da un convivio e da un con-
vegno universitario tenutosi
nel2019. Molte le voci in que-
sto progetto cheracconta evo-

luzione scientifica e storia del
gusto, tecnologie alimentarie
incontri tra culture: la base
delle diverse civilta. Ilvolume
porta unintreccio di saggido-
vel'antropologiaincontral'ar-
te, la letteratura e le scienze
alimentari si innestano nella
storia dell'alimentazione e
delle religioni. Un puntodivi-
sta sinestetico, “pensare il ci-
bo”, che interpreta nel modo
giusto,aparernostro, lostory-
telling accademico contempo-
raneo. “Laricerca multi-inter-
disciplinare”, scrivono Conte
e Gasparro in prefazione,
“non ¢ pill un'opzione meto-
dologica, ma una necessita
strategica in tutti i campi del
sapere: ognuno di noi deve
sforzarsi di essere uno scien-
ziato che osserva le societa

PENSARE
® IL CIBO

L'ALIMENTAZIONE
TRASTORIA, SCIENZA
E GULTURA

La copertinadelvolume di Forum, Pensareil ciho

umane ed un umanista che
cercadicomprendere lanatu-
ra e i suoi meccanismi pitt na-
scosti.”

E cosl in Pensare il cibo Ma-
ria Cristina Nicoli interviene
sul “mangiare sicuro”, men-
tre Paolo Scarpi spiega la sua
ideadelle gastronomie simbo-
liche per “unastoriadella cuci-
nae contro-cucina” (con inser-
tisullacucinafuturista, lenoz-
ze di Cana, Platone, il drip-
ping di pesce alla Marchesi).
Nicola Gasbarro si occupa di
“pane evino: cibo e sacrificio”
nellastoria dellereligioni, Ro-
berto Zironidi“Vino tra tradi-
zione e innovazione tecnolo-
gica”. C'é una sezione a cura
diAlessandra Conte sui mani-
festi pubblicitari; tra tutti il
Baffone della Birra Moretti,
con un piacevole intarsio nar-
rativosullaMorettia firmaBe-
piPucciarelli.

Presente anche Angelo Flo-
Tamo con un saggio su alcune
fonti medievaliche hanno per
oggetto il cibo. Patrizia Quat-
trocchi, nel suointervento, cu-
rala prospettiva antropologi-
canei*‘saperi enogastronomi-
cifriulani tratradizione e mo-

demnita”. ANadiaInnocente il
compito di occuparsi di oste-
rie, che in Friuli vantano una
lungastoria ea partire dall' Ot-
tocento entrano nel tessuto so-
ciale delle relazioni. Il saggio
di Paolo Parmegiani é dedica-
toagliolivieall'oliodellaX Re-
gio “Venetia et Histria”, che a
partire dal 7 d.C. comprende-
vailvasto territorio cheva dal
lago di Garda fino alla punta
dell'Istria, e al centro Aqui-
leia, porto commerciale.

E poic'e Stefano Buiatti, nel
suointervento di “Udine capi-
tale della birrain una terra di
vino”, ricordandola lungatra-
dizione cittadina di fabbriche
come laMoretd e la Dormisch
eche “labirra ¢ labevandaal-
colica piu diffusa al mondo,
COT LN CONSUMO annuostima-
toinquasidue miliardidietto-
litri, quasi dieci volte quello
del vino.” Chiude Giuseppe
Comi, con “Il maiale, la carne
el prosciutto: mix di storia e
scienza”, definendo il pro-
sciutto crudo come il prodot-
to pili salubre della salumeria
italiana, con un corretto valo-
renutrizionale.—

PRI RSERVA

CULTURE

Dove Usa e Russia
siterranno testa;
la“guerra bianca®
sul [ronte dell’Artico




