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La ricetta della pace: dall’ajiaco colombiano al caffé buono.
Prove di convivialita e di nuova convivenza'

Isabella Pezzini

1. Uscire dalla guerra: il ruolo della cucina

Occasione di questo intervento & I’accordo firmato nel 2018 tra il gover-
no colombiano e I’azienda italiana Illy, in cui quest’ultima si impegna
a incrementare I'acquisto del caffé da produrre nei territori colombiani
liberati dalla guerriglia e da riconvertire dalla produzione estensiva di
coca, nell’ambito del progetto dell’ex presidente Santos di istradamento
di 63.000 famnghe alle nuove coltiva.zioni, in 24 diversi dipartimenti della
Colombia. Si tratta di una delle forme di sostegno al processo di pace
perseguito in seguito allo storico accordo siglato nel 2016 fra lo stesso
presidente Juan Manuel Santos e i gruppi rivoluzionari FARC-EP (Acuerdo
Jinal para la terminacién del conflicto y la construccion de una paz estable y duradera,
24/11/2016), che secondo le piu rosee speranze avrebbe dovuto porre
fine alla guerra fra i gruppi guerriglieri, i gruppi paramilitari e il governo
colombiano (Saviano 2016). Un conflitto costato centinaia di migliaia di
vittime anche fra i civili e che ha sinora coinvolto, secondo il Registro
Unico delle Vittime dei Conflitd Armati, quasi nove milioni di persone.’
In questo difficile e al tempo stesso indispensabile progetto di pacifica-
zione nazionale, ha assunto un posto di rilievo la rivalorizzazione della
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cucina colombiana, le cui forti radici tradizionali, insieme alle varianti
locali dei piatti tipici, ne fanno un ottimo strumento sia per la comuni-
cazione interna sia per una comunicazionc piti ampia rivolta all’ester-
no, anche nel quadro dell'importante investimento operato di recente
sullo sviluppo del turismo. Si tratta di un esempio di “politica del gusto”
certamente interessante per I’analisi semiotica ¢ per il confronto con
altre situazioni in cui la convivialita veicolata dal cibo e dalla sua prepa-
razione ¢ sfruttata per operazioni culturali di piu vasta portata.
Anzitutto alcune osservazioni di sfondo. Da circa una decina d’anni, in
parte come conseguenza € in parte come reazione o resistenza alla glo-
balizzazione, anche in Sudamerica ha iniziato a svilupparsi una “pas-
sione” per la cucina, da intendere da un lato come valorizzazione della
propria tradizione culinaria e dall’altro lato come innovazione o rivisi-
tazione, in ossequio alla ricerca di un gusto piu in linea con le tendenze
transnazionali del momento. Va inoltre considerato lo stimolo costituito
dal turismo, che comporta verso questi pacsi un movimento importante
e in crescita di persone desiderose di esperienze e di novita anche sotto il
profilo del gusto. E infine non va dimenticato 'interesse e la richiesta di
cucine etniche che si registra ovunque nel mondo (Castillo Dias 2014).
Anche la cucina colombiana ha iniziato questo percorso grazie ad alcu-
ni chef il cui principale obiettivo & quello di “riscoprire” la tradizione,
“alleggerirla” e integrarla con nuove idee enfatizzando molto la speci-
ficita dei prodotd locali, considerato che la Colombia & un paese noto
per la ricchezza della sua biodiversita. Si tratta di un processo il cui
fine ulimo dichiarato & quello di contribuire al rafforzamento quan-
do non alla ricostruzione di una nuova identitd nazionale colombiana. Il
modo in cui cié possa avvenire rimanda alla riflessione di quegli storici
dell’alimentazione che si sono gia occupati della questione. Per partire
dal nostro paese penso ad esempio al lavoro di Massimo Montanari
(2010) relativamente all’identita italiana, che sembra risultare da (alme-
no) due diversi modelli: uno ¢ quello che la considera nel suo aspetto di
“espressione culturale” maturata nel corso del tempo. Un “linguaggio
comune” fatto di saperi, pratiche e gusti che a forza di incrociarsi nei
territori, nei mercati, nelle cucine e sulle tavole, anche attraverso guerre
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e migrazioni, emerge come carattere individuante — e in quanto unita
alimentare italiana viene riassunta nel libro di Pellegrino Artusi — La
scienza in cucina e Uarte di mangiar bene del 1891. L'altro modello é quello
di una costruzione ideologicamente forzata e a posteriori, come quella
operata dal fascismo, che porto alla redazione di una Guida gastronomica
d’Italia a cura del Touring Club Italiano, nel 1931, che in realta anzi-
tutto suddivideva, piuttosto che unificare, classificando i prodotti e le
ricette per regioni (Belpoliti 2011).

Anche se ci riferiamo alla riflessione semiotica sull’identitd, come & stata
elaborata da Jean-Marie Floch (1995) sulla scorta di Ricoeur, emerge la
questione della dimensione narrativa dell’identita, della permanenza nel
tempo di qualcuno o qualcosa, secondo il duplice modello del carattere e
della parola mantenuta. Dove il primo di riferisce a una serie di marche che
permettono di re-identificare alcunché come idem, “uguale a se stesso”, e
il secondo riguarda invece una dimensione piti contrattuale e dinamica,
I’ipse o “sé medesimo”, un gioco fra fedelta e cambiamento. E forse questa
seconda dimensione a emergere con maggiore forza nel lavoro dei nuovi
chef colombiani, che rielaborano la loro cultura di provenienza e con essa
ovviamente il loro legame con una “terra” di appartenenza.

La loro cucina ¢ a noi europei forse meno nota di altre; se guardia-
mo delle immagini dei suoi piatti su Internet istinivamente diremmo
che € una cucina popolare piuttosto sostanziosa (cfr. Cid Jurado 2018).
Prendiamo un piatto tradizionale secondo me molto interessante: Pgjia-
¢o, secondo la Real Academia Espafiola (2001) “sopa espesa hecha con
diversas clases de papas, pollo, maiz tierno y aromatizada con hojas de
guasca” (zuppa densa fatta con diversi tipi di patata, pollo, mais tenero,
aromatizzata con foglie di guasca), di cui — come di ogni piatto tradi-
zionale — esistono numerose varianti (Duque, Ausdal 2008). E un piatto
che merita un’analisi approfondita: definirla una zuppa di pollo & molto
riduttivo — per alcuni infatti & piuttosto una zuppa di patate, che contri-
buiscono in modo determinante e differenziato al piatto con tre qualita
diverse: pastosa, sabanera e criolla. Ad ogni modo fra gli ingredienti fon-
damentale c’¢ anche il pollo, da cuocere nel brodo insieme alle patate e
alla pannocchia di mais. Per alcuni & necessario un preliminare soffritto
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di aglio, cipolla, peperoncini; infine la zuppa va servita con capperi da
aggiungere a piacere, un po’ di crema di latte e un contorno di riso
bianco bollito e fette di avocado (e in certi casi una banana)... Propongo
di chiamarlo in analogia con i “romanzi mondo” un “piatto mondo”,
e di notare come il suo nome derivi dall’gji, un profumato peperoncino
peruviano dal sapore delicato. Un altro ingrediente fondamentale da non
dimenticare per ottenere il suo caratteristico sapore sono alcune foglie
di guasca (Galinsoga parviflora), una pianta di origine sudamericana e adot-
tata dai colombiani come specificamente “propria”, in realta diffusa an-
che in quasi tutta 'Italia, per il suo carattere infestante. L’ajiaco é consi-
derato “tipico” della regione di Santa Fe e quindi della capitale Bogota
— ma credo si ritrovi un po’ dappertutto in Colombia — come da noi la
cotoletta alla milanese o gli spaghetti alla bolognese. Con mia sorpresa
ho scoperto che anche a Cuba ¢ considerato un piatto identitario, anzi
la sua adozione da parte della popolazione nera originaria dell’Africa
¢ presa a esempio delle assimilazioni compiute qualche secolo fa fra la
dieta imposta dai padroni agli schiavi e la cucina creola... (Sarmiento
Ramirez 2009). Come a ribadire ancora una volta che spesso il proprio si
definisce anche e soprattutto a partire o in commistione con V'altrui, cosi
come un’erba ha un diverso destino a seconda del suolo su cui cresce,
del riconoscimento che le ¢ attribuito e del mitismo di cui é avvolta: “i
processi culturali legati alla gastronomia sono, appunto, processi, forme
dinamiche di continua trasformazione ¢ ibridazione” (Marrone 2016: 37).

E quindi interessante accennare ai procedimenti attraverso cui un piatto
tipico come questo ¢ rielaborato dai nuovi chef. Anche su Internet si
trovano innumerevoli versioni dell’ajiaco: una proposta “limite” che ho
trovato ¢ quella della chef Leonor Espinosa detta Leo, specialista del
bosco andino colombiano, riconosciuta come la migliore chef sudame-
ricana, titolare di un famoso ristorante a Bogota.3 Propone un “Ajiaco
tipo sushi”; gli ingredienti sono gli stessi gia elencati ma cambia molto,
in particolare la confezione e la presentazione finali e quindi il modo
di mangiare questo piatto, semplificato e forse proprio per questo piu
efficace: i diversi sapori sono gia selezionati, distinti e poi raggruppati
nella giusta dose e combinazione, impilati in uno stampino circolare di
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acciaio e di li impiattati — dove il brodo diventa tutt’al pii una decora-
zione, e la liquidita della “zuppa” & negata a favore della dimensione
solida dei suoi ingredienti. Per non parlare del riferimento al sushi, e
cioé al piatto forse di pili grande successo internazionale della cucina
giapponese: come dire che il “proprio” ajiaco non € da meno, e pud
facilmente assumere una medesima aura internazionale.

Gianfranco Marrone (2016: 23-25) ha proposto un quadrato semiotico
utile ad articolare fra loro il nesso fra tecniche culinarie, sistemi di gusto
e ideologie dietetiche, ricavando le principali opposizioni semantiche a
partire dall’attualita, dove 1’aggiungere — “il corroborare, il condire, il ri-
coprire in alcuni casi, sempre e comunque 'aumentare, mai il togliere”
¢ il contrario del levare — “una dieta regolata dal mito del ‘senza’: senza
grassi, senza zuccheri, senza uova, senza carne, senza carboidrati, senza
zuccheri”, che proietta i suoi termini negativi e/o contraddittori nella
parte inferiore dello schema:

dietetica ossessiva
levare

condimenti artificiosi
aggiungere

mantenere
ricerca del naturale

rispettare
tradizioni etniche

LATO DELLA CULTURA
(PIU ELABORATO)

LATO DELLA NATURA
(MENO ELABORATO)

Il campo di valori adottato nel caso di cui stiamo discutendo i appare come
un termine complesso ottenuto a partire dalla parte negativa dello schema:
da molti chef della generazione di Leo le tradizioni etniche, in effetti, sono
assunte come base culturale di riferimento, insieme alla ricerca del naturale,
identificato nei prodotti specifici della propria regione. E chiaro che nella
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