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Esce per Danzelli il nuovo lavoro dell'autore lunigianese esperto di cultura alimentare e prodotti legati al territorio

Le spezie nei secoli, vero sapore dei cibi
[l gustoso viageio con Orazio Olivieri

Massimo Braglia

ccoun’altraperlanel-
la brillante produzio-
ne del lunigianese
Orazio Olivieri, parti-
to da Mulazzo e diventato
nel tempo uno dei pit accre-
ditatiespertidiqualitanell’a-
groalimentare. Docente di
Prodotto e territorio al Ma-
ster di cultura alimentare
all’'Universita di Tor Vergata
aRoma, direcente ha pubbli-
cato “L’eta delle spezie. Viag-
giotraisaporidall’antica Ro-
ma al Settecento” (Donzelli,
euro24).
Oggicheiprogrammidicu-
cina sono molto diffusi, e con
essi la riscoperta di spezie e
condimenti particolari, il li-
bro di Olivieri, scritto conI'a-
bituale rigore scientifico ma
altempo stessoricco di aned-
doti, ricostruzioni puntuali,
fonti di prima mano, hail pre-
giodi farciriscoprire la storia
affascinante e golosa delle
spezie, alcune di casa nostra,
altre esotiche. E la storia del
lorouso.
Nel libro si scopre che per
un lungo periodo che & dura-
to secoli, le spezie sono state
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La copertina dellibro edito daDenzellie I'autore Orazio Olivieri

necessarie. Non beni super-
flui o lussuosi, come vuole la
vulgata oggi imperante, ma
beniprimari, alarga diffusio-
ne, accessibili a nobili, eccle-
siastici e mercanti, cosi come
a calzolai, muratori e conta-
dini: insomma, prodotti per
tuttele tasche. Questaé quin-
dilastoriainsolita cheillibro
racconta, frutto di una ricer-
ca accurata e innovativa, che
siéavvalsa, oltre che dei soli-
tiricettari, difonti spessotra-
scurate: lettere di mercanti,
liste della spesa, libri dei con-
ti, opere letterarie e pittori-
che, diari diviaggiatori, inda-
gini archeologiche e rileva-
zioni diprezzi e salari.

Ma perché le spezie erano
indispensabili? La risposta —
sispieganellibro—é&nelsiste-
ma di cottura, rimasto per
tanto tempo inalterato nella
suaprimitiva semplicita: il ri-
sultato erano vivande insipi-
de, per niente appetibili. Ine-
vitabile allora il ricorso a for-
ti condimenti correttivi, alle
spezie per I'appunto: nessu-
napietanza, neppure un piat-
to semplice o popolare, pote-
va farne a meno. Le cose co-
minciarono a cambiare nel
Seicento, quando, sull’'onda
dell’evoluzione degli stru-
menti culinari avviata in pre-
cedenza nelle corti rinasci-

mentali italiane, in tutta Eu-
ropa prese a soffiare il vento
della «rivoluzione dei fornel-
li», che consenti finalmente,
attraverso la regolazione del
calore, sia diesaltare le carat-
teristiche specifiche dei cibi,
sia di realizzare le prepara-
zioni piu raffinate. La sorte
delle sostanze esotiche era
cosi segnata, anche se non il
loro definitivo tramonto.
Non pitiregine come un tem-
po, le spezie hanno saputori-
ciclarsi, accontentandosi di
accompagnare i nostri cibi,
ma conservando sempre un
po’ di quel luccichio lasciato
dai fasti del passato.

Nella prefazione, Corrado
Barberis ricorda che Orazio
Olivieri fu grande protagoni-
sta—e vincitore—della dispu-
tavoltaad assicurare a Colon-
nata, 'esclusivita del riferi-
mento geografico relativo al
suolardo, perchésoloin quel
ristretto comprensorio natu-
ra e storia convergono aren-
dere unicoil prodotto. Olivie-
risieédedicato ormaida qual-
che anno allo studio delle
spezie: di cui una prima testi-
monianza e stata il volume
“Lo zafferano di San Gimi-
gnano”. Da allora molti sono
iprodotti che debbonola na-
scita dei loro disciplinari alla

competenza storico-giuridi-
cadell’'autore.

Insomma, un viaggio affa-
scinante nella storia d’Italia
attraverso I'uso delle spezie.
Un capitolo e dedicato al ga-
rum, definito «il condimento
pitiamato dai Romani, come
il pepe e forse pittdel pepe. Si
trattava essenzialmente — ri-
corda Olivieri — di un liquido
derivato dalla macerazione
di alcune tipologie di pesce
in una mistura di sale e di so-
stanze aromatiche».

Per dimostrare diffusione
e prezzi Olivieri ricorre an-
cheadelle rivelazioni compa-
rative a tutto campo, come
quellafraimercatidiFirenze
e Parigi alla fine del Trecen-
to, e si scopre cosi quanto co-
stavano, anche in rapporto
agli altri prodotti alimentari,
zenzero, cannella, zaffera-
no, chiodi di garofano, pepe,
cumino. E con dovizia di cu-
riosita & anche spiegato co-
mesidiffuseroté, caffé e cioc-
colato, dal Cinquecento in
poi.

Storia, gastronomia, mate-
rie prime, racconti esofici.
Orazio Olivieri, che in passa-
to si confronto anche con il
mistero delle statue stele, og-
gi torna a deliziarci con un
saggiodanonperdere. —
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