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Uguale, anzi diverso: eccoil tesoro degh alpeggi

CARLO PETRINI

amontagnanondivide: unisce. Perché viene voglia di attraversar -
lapervedere cosa c'e dall’altra parte». Mi spiace non ricordare da
¢ chi, molti anni fa, udii questa frase insolita e illuminante. Dire che
le alture non sono un ostacolo ma un invito a mettersi in viaggio significa
contrastare le descrizioni correnti della montagna come ambiente isolato,
statico, immutabile. In realta, compatibilmente con le situazioni meteoro-
logiche e la praticabilita dei valichi, in montagna c'é sempre stato movi-
mento:diuomini, animali, derrate; per commerci, transumanze o salite/di-
scese dagli alpeggl emigrazioni temporanee (anche all’estero). E, come
sempre, nel confronto e nello scambio con «cosac’e dall’altraparte» che an-
che in Italia ha potuto delinearsi una “cultura montana” ben riconoscibile,
peculiare e omogenea, seppure declinata in varianti numerose come le er-
be dei prati.

La montagna unisce: anche gastronomicamente. Sono state le frequen-
tazioni tra opposti versanti del Gran Paradiso a regalarci la seupetta co-
gneintze, piatto in cui fontina valdostana e pane raffermo scortano il riso,
coltivato in pianura e cotto con le modalita tipicamente lombardo-pie-
montesi del risotto. Ma la montagna unisce anche luoghi molto distanti,
quanto meno all'interno dei grandi comparti alpino e appenninico, dove &
facile constatare la presenza di piatti simili, benché maiidentici. Milimito a
dueesempi, riferitil'unoallefrattaglieovine, simbolodel Mezzogiorno tran-
sumante, el’altroa pappe (lapolentaeil suoascendente meridionale, il mac-
codilegumi) diffuse ad alta quota a tutte le latitudini. In Lazio, Abruzzo, Pu-
glia, Basilicata, Calabria, Siciliae Sardegna, decine dinomidialettaliindica-

no in praticala stessa preparazione: interiora di agnello con aromi, avvolte
nelle budelline dell’animale e cotte alla griglia, inforno o in umido.

Diversoilcasodellapolenta, il piatto piunoto eversatile dellacucinamon-
tanara: un'unica, semplicissima procedura ha dato origine ainnumerevoli
ricette, imparentate tra loro dall’'uno all’altro capo dello stivale. Perché da
farinadigranturco, acquae sale non puo che venir fuori una polenta. La ge-
nialita sta nel variarne la consistenza e, soprattutto, nel combinarla con al-
tri ingredienti autoprodotti, quali latte, burro e formaggi (da cui la miriade
di polente conce o grasse che costellano I'arco alpino), fagioli (infasola po-
lesana, calzagattemiliano, infarinata casentinese), patate (mataoccitana),
cavoliorape (bisnafriulana, farinata col cavolo nero toscana), un miscuglio
di questi e altri vegetali (incatenata ligure, infarinata garfagnina), pesce
“esotico” salato o affumicato (merluzzo, aringa), cacciagione, rane, luma-
che, rigaglie,lardo, salsicce... Unavarietache esprimefantasia, sapienzaga-
stronomica e razionalita dietetica, perché a mangiare polenta scondita cisi
ammala di pellagra, come purtroppo accadeva.

Vaquindi corretto lo stereotipo di un regime alimentare uniformemente
dimesso, monotono e squilibrato. Quella montanara & si una cucina di in-
gredienti poveri, cottia lungo in preparazioni poco elaborate tendenti pia
sedare la fame che a stuzzicare I'appetito; non & perd né da rimuovere in
blocco comeretaggio di un passato infelice, né da confinare nel folclore, né
dastravolgere conincauterivisitazioni. Eunacucinachepub piacere anche
agli ipernutriti consumatori metropolitani del Duemila, e spingerli a salire
lassu per vedere — e gustare — cosa bolle nel paiolo da quelle parti.
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