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Tramonto
d'Oriente

La storia

Dai Romani ad oggi
Orazio Olivieri indaga
scoperta, successo

e fatale decadenza del
tesoro d’Oriente

Rossana Sisti

egastomaco,
torcibudel-
la»... Non era
andato per il
sottile Plauto,
commedio-
graforomano
vissuto trail IT e il I secolo a. C, nell’irri-
dere la novita di quelle spezie che i con-
tatti con il mondo greco e l'oriente ave-
vano fatto circolare anche a Roma. Conla
vena satirica che gli era propria, Plauto a-
vevamesso alla berlinanello Pseudolo!'at-
tenzione spasmodica dei contempora-
nei ai cuochi dell’epoca che a suo parere
«condivano le erbe con le erbe» e si ap-
passionavano ad altre stravaganze pas-
seggere. Plauto perd non aveva capito che
non si trattava di una stramberia, tanto-
meno di una moda passeggera. Diretta-
mente dall’Oriente, attraverso le porte
dell’Egitto diventato provinciaromana, le
spezie arrivavano al seguito di altre mer-
ci preziose, insolite e costose. Del resto
species erano per i Romani non solo le a-

romatiche ma in generale le merci “spe-
ciali’, inconsuete come le sete, le perle, le
pietre, 'avorio o gli animali rari, che oltre
arappresentare un effetto della potenza
espansiva di Roma e aspingere commer-
ciredditizi con 'Oriente, portavano aria
nuovanegli stili divita e nella convivialita
occidentali. Da allora le spezie — a co-
minciare dal pepe, poi lo zafferano, il cu-
mino, il cardamomo, il cinnamomo, la
cannella... — hanno attraversato i secoli
come ingredienti necessari a dar sapore
ai cibi. Necessari? Questa ¢ la tesi dell’in-
dagine condotta da Orazio Olivieri — do-
cente di Prodotto e territorio al Master di
Cultura alimentare presso I'Universita di
Roma Tor Vergata — articolata in un sag-
gio uscito daDonzellie intitolato Letd del-
le spezie che ribalta il luogo comune del-
le spezie come privilegio riservato alle ta-
vole diricchi e aristocratici, sovrani o mer-
canti facoltosi, bene superfluo da esibire
come un lusso. Ovvero I'idea sostenuta
da gran parte degli storici per molto tem-
po dello status symbol esclusivo.

Senza negare le distanze esistenti tra le
classi né il desiderio di ostentazione dei
ricchi, consapevole che per quantita, qua-
lita e varieta pregiate questi avevano pill
chance nell’approvvigionarsi, Olivier rac-
conta I'insolita storia di due millenni di
uso generalizzato e per tutte le tasche del-
le spezie. Dati allamano, con unamole gi-
gantesca di documenti che spaziano dai
ricettari alle opere letterarie e pittoriche e
includono provvedimenti regi, preziari,
trattati di dietetica, corrispondenze, liste
di spesa delle abbazie o degli ospizi per i
poveri, documenti di archivi familiari, fo-
gli contabili sulle spese per le consuma-
zioni durante feste oricorrenze. Male do-
mande che incuriosiscono Olivieri sono
anche altre: «Perché - si chiede —per tan-

to tempo, e senza alcun cedimento o as-
suefazione, si & sentito il bisogno di ac-
compagnare i cibi con aromatizzazioni e-
stranee al sapore naturale degli ingre-
dienti impiegati?». E perché per duemila
anni le spezie sono state cosi diffuse daap-
parire indispensabili, quasi obbligatorie,
epoisono andateincontro a un'eclissi tra-
volgente?

Ilmondo delle spezie, questa & la teoria di
Olivieri, contempla un prima e un dopo.
A far da discrimine modi e stili di cottura,
perdue millennirimasti praticamente gli
stessi. Imperfetti e distruttivi. Si cuoce sul
focolare, si usano griglie e spiedi, pento-
le per bollire, ma teglie e padelle scarseg-
giano. Le carni sempre piuttosto coriacee,
e sempre arischio bruciatura, necessita-
no diunabollitura preventiva, prima di es-
sere arrostite sulla brace. A beneficio de-
gli stomaci. «Per moltissimo tempo dun-
que - sostiene Olivieri-— gli esiti gastrono-
mici sono stati fortemente compromessi
dalladotazione elementare e chiaramen-
teinade guatadelle cucine. Le doppie cot-
ture non hanno fatto altro che aggravare
questa situazione». Ecco perché per se-
coliilrimedio aun cibo generalmente in-
sipido sono stati gli aromi. Basta pensare
che alla fine del 1300 nella Milano vi-
scontea il prezzo delle spezie viene cal-
mierato insieme a quello di pane, carnee
pesce, generi di prima necessita.

Poi pero arriva il momento — siamo at-
tomo alla meta del Seicento —in cui l'in-
teresse esagerato per le spezie comincia
a perdere terreno o a lasciare campo alla
moderazione. Almeno tra le classi pil1 a-
giate dove si avverte di pil1 la stanchezza
per gusti forti e stravaganti e si privilegia-
no salse grasse con burro e farina, condi-
menti di limone, acciughe, capperi. Una
nuova onda percorre 'Europa: la “rivolu-
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zione dei fornelli”, invenzione delle corti
rinascimentali italiane che la Francia ha
portato a compimento. Una rivoluzione
tecnologica maturata con 'avvento dei
fornelli nelle cucine: il miglior controllo
della fiamma, rispetto alla brace del ca-
mino, el'uso dibatterie da cucina piti ric-
che ampliano e modulano lo stile delle

cotture che possono diventare lente e dol-
ci, produrre cibi in umido, permettere la
realizzazione di salse e non da ultimo l'e-
saltazione dei sapori specifici dei cibi. U-
na nouvelle cuisine, dunque, mette ai
margini le spezie; pero, niente paura, al-
tre merci esotiche preparano un'invasio-

ne:siaprel’eradel caffe, delte e della cioc-
colata. Ma questa & un’altra storia.
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