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IL SAGGIO DI ALEXANDRE STERN

Dalla brace alla padella:
cosi si € evoluto 'uomo

«La scimmia ai fornelli» racconta come i cibi,
dalla carne in poi, hanno influenzato la specie

Eleonora Barbieri

n osso, probabilmente di ren-
na, colto sulla brace, dal qua-
le poi & stato estratto il midol-
lo, con I"aiute di una pietra. Il
battesimo del cuoco & stato quello del
fuoco, e viceversa: il primo atto del cuci-
nare ¢ legato in maniera indissolubile al-
la pilr grande scoperia del Paleolitico, il
controllo del fuoco. E successo tutto,
all'incirca, 400mila anni f; e, da allora,
l'alimentazione della nostra specie @
-ambiata per sempre. La trasformazione
del cibo ha trasformato anche gli uomi-
ni: dall'Home erectus all'Homo sapiens ¢
tutto un evolversi della nutrizione che &
parallelo a quello del corpo e del cervel-
lo, e questo grazie a chi, intorno a quel
{uoco, inizid a scaldare la carne di qual-
che animale, oltenula grazie a una cac-
cla coraggiosissima, con 'aiuto delle pri-
me armi rudimentali, o grazie a una al-
trettanto preziosa attivith di charognard,
cioit la raccolta dei resti lasciati da altri
predatori.
L'evoluzione culinaria ha influenzato
a tal punto quella della specie Homeo che
si potrebbe definire quest'ultimo La scim-
mia ai fornelli: cosi si intila il saggio
(Carocei, pagg. 168, euro 14) di Alexan-
dre Stern, studioso e gastronomo france-
se, secondo o, p?rl'appunm, it che i
distingue dai nostri cugini primati & "abi-
lité in cucina. E questa abilita & inconce-
pibile senza I'utilizzo del fuoco: primo,
perché mettere del cibo crudo nel piatio
non & cucinare {definizione di cucinare
di Stern: scegliere, lavorare e combinare
gli aliment); secondo, perché la cottura
consente una pre-digestione che agevola
quella nel nostro stomaco; terzo, perché
la cottura riduce il rischio di intossicazio-
ni; quarto, perché il fuoco ci ha consent-
to di mangiare la carme, e il consumo di
carne ¢ alla base dello sviluppo del no-
stro cervello, Infatt, git dall'epoca in cu
eravamo semplici raccoglitori e charo-
prard, ma riuscivamo, grazie alle pietre,

a estrarre midollo e cervello dalle carcas-
se dei grandi mammiferi, il nostro cervel-
lo & aumentato di dimensioni, da 600 a
1000 centimetri cubici; ma pod, da quan-
do abbiamo iniziato con i primi barbe-
cue, la capaciti cranica media della spe-
cie & salita a 1350 centimetri cubid. E
poi? E poi ahblamo ini#iato a raccoglier-
i intorne al fuoco, a raccontarc storle, a
dividerci i compiti lavorativi {cioé quelli
legati innanzitito al nutrimento), a rac-
coglierci in tribi e villaggi; e, infine, a
coltivare e ad allevare, il che ci ha trasfor-
mato da raccoglitori a sedentar (anche
se qualcuno & rimasto solo allevatore, e
nomade) e ha fatto st che nascessero le
prime civiltd, Non solo. Il nosiro cervello
si ¢ affinato anche in relazione al cibo,
come dimostrano gli studi di neuroga-
stronomia, il ramo delle neuroscienze
che studia che cosa succede nella nostra
testa quando gustiamo del cibo: tutli i
sensi, dal tatto all'udito, sono coinvolti in
una sesperienia gastronomicas, ¢ le no-
stre scelte imandano a passaggi evolut-
vi specifich, come raccontano Carol Cord-
celli e Sofia Erica Rossi in Guida per cer-
velli affarmati (ilSaggiatore, pagg. 310, eu-
m 22). E it questo da qualche pereo
di carne abbrustolito a un fuoco primor-
diale, carne che in quei millenni lontani
era sopratiutto di renna. In una grotta di
Alicante sono stat rtrovati gusci di mille
e cinguecento lumache, mangiate intor-
no a 30mila anni fa; in Kenya sono emer-
se tracee ossee di un «banchetlos a base
di gazzelle, gru e bufali; vicino a Nizea,
invece, intorno a 325mila anni fa si pa-
steggiava con cervi, cinghiali, uri, conigli,
uccelli...

I cosi la carne, che due milioni e mez-
zo di anni fa rappresentava soltanto il
cingque per cento della nostra dieta, co-
me & ancora oggl per gli scimpanzé, &
arrivata a essere presente fra il 30 e '80
per cento dei nostri piatti di oggi. Un'al-
tra fonte fondamentale di proteine & sta-
ta il latte: da circa 9mila anni fa, quando
abbiamo iniziato ad allevare bovini e ovi-

ni, la popolazione ha iniziato a crescere,
grazie allo sverzamento anticipato e alla
mortalith ridotta dei cuecioli d'uomo. 1
cereali, pilt facili da conservare e traspor-
tare, hanno portato alla creazione della
farina e di alimenti fondamentali come
le pappe, il pane e la pasta. Per quanto
riguarda le piante, delle quattrocentomi-
la specie selvatiche solo poche sono state
domesticate dall’'vomo e, di queste, ap-
pena dodici rappresentano, da sole, 1'80
per cenio della nostra dieta vegetale, Co-
me & avvenuia la sdomesticaziones delle
specie? Esiste una mappa storico-alimen-
tare che vede una concentrazione in set-
te luoghi dei quali il pit antico & la Mezza-
luna fertile intorno a 12mila anni fa, se-
guita dall"area del fiume Yangtze e daun
centro in Nuova Guineg; poi, intorno a
Tmila anni fa, sono apparsi centri nelle
Ande, in America centrale e in Africa e,
circa 6-5000 anni fa, in America del
Mord. Sorprendente? No, perché, guarda
caso, una delle prime ricette di cui si ab-
bia testimonianza ¢ stata ritrovata pro-
prioin Mesopotamia, e riguarda... la bir-
ra, che viene fermentata e poi filtrata dal-
la dea Ninkasi. Del resto, il codice di
Hammurabi prevedeva 'annegamento
perchi cercasse di ingannare i clienti sul-
la quantita di birra venduta.

Altri «dettaglis degni di nota: quelle pri-
me piante, poi coltivate e seledonate da-
gli uomini in qualche migliaio di anni,
nulla hanno a che vedere con i vegetali e
la frutta di oggi (per esempio, le banane
erano piceole e piene di semi, patate e
carole erano piene di tossine, le arance
non esistevane, il nocciolo della mandor-
la conteneva cianuro); con il latte sono
comparsi, in contemporanea, anche il
formaggio, la panna, il burre, lo yogurt e
il kefir; con il consumo di carboidrati so-
no spuntate anche le carie nei nostri den-
ti ma in compenso, per millenni, la cuci-
na ¢ stata la prima forma di medicina.
Infine, con tanti alimenti a disposizione
cisi & messi a inventare modi per conser-
varli, trasportarli e cucinarli, primo su tut-
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ti la ceramica: ¢ intorno a 20mila anni fa,
in Asia, che compaiono stufati e piatti in
umido, mentre le anfore giravano per il
Mediterranen, ricche di cibi preziosi. E
quelli pit ambiti, come il miele adorato
dai faraoni d'Egitto, sono diventati ap-
pannaggio delle élite: popolo e classi pri-
vilegiate hanno iniriato a distinguersi an-
che a tavola.

Tullo questo lesoro di esperienze
dell' Homo coguinarius & arrivato fino a
nol. «La persistenza nella nostra dieta di
alimenti antichi - scrive Stern - & un trat-
to importante della nostra civiltd: a ben
vedere, nel corso dei secoli si & prodoita

CATENA (NON SOLO) ALUMENTARE
Abbiamo iniziato a cucinare
grazie al fuoco. E le dimensioni
del cervello sono aumentate

una sovrapposizione di pratiche alimen-
tari, poche delle quali sono state definiti-
vamente abbandonate nel corso della
storia. Oggi noi consumiamo il midollo e
la carne alla griglia dei nostri antenati
paleolitici, i cereali coltivati a partire dal
periodo mesolitico, | prodott fermentati
sviluppati in quello neolitico. In paralle-
lo a cify, nella nostra cucina attuale pos-
stamovedere l'erede di tradizioni culina-
rie legate alle costrizioni con cui |'vomao
ha dovuto fare i conti nel corso dei mil-
lenni: gli insaccati erano indispensabili
alla sopravvivenza nel climi di monta-
gna; il pesce alfumicato o fermentato rap-

presentava una risorsa al di fuori del pe-
riodo di pesca; le spezie offrivano una
soluzione al problema della conservazio-
ne del cibo nei cimi caldi e umidis. Cer-
to, il frigorifero, il forno casalingo e 'indu-
strializzazione della produgione hanno
cambiato completamente e nostre abitu-
dini ma, proprio oggi che abbiamo tanta
disponibilith di alimenti, la culiura e la
qualitd del cibo, sopratiutto per i pit po-
verl, diminuiscono. Un paradosso che &,
anche, un invito a ripensare il nostro rap-
porto con il cibo: pitt affidiamo la cucina
a mani altrui, pitt perdiamo il contatio
con la nostra natura di scimmie ai fornel-
li, con tutte le abilita del caso...




