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iovanni Rebora (1932-
G—2007), per tutti il “Pro-

fessore” (questa qualifi-
ca spesso bastava!), ha dedica-
to buona parte della sua lunga
carriera accademica allo studio
della storia dell’alimentazione,
con “sfumature” e “angolatu-
re” creative e spesso dissacran-
ti. Della sua attivita mi preme,
in questa sede, ricordare le se-
guenti opere: La cucina medie-
vale italiana fra Oriente ed Oc-
cidente, «Miscellanea storica li-
gure», XIX, 1987, 1-2, pp. 1431-
1579 (nuova ed.: Genova 1996);
Colombo a tavola: antologia di
ricette d’epoca (della quale &
stato curatore), Savona 1992;
La civilta della forchetta: storie
di cibi e di cucina, Roma-Bari
1998; La cucina dei papi Della
Rovere: alimentazione e ricette
al tempo e alla corte di Sisto IV
e di Giulio I, Savona 2003.

Postuma & uscita la raccolta
di contributi di argomento va-
rio (la cui “linea ideale” & perd
quasi sempre il riconoscimento
e la divulgazione di “abitudini”
culinarie, in specie dei Liguri)
intitolata Tagli scelti. Scritti di
cultura materiale e gusto medi-
terraneo, Bra 2009.

Per onorare I'opera e la me-
moria di Rebora, e soprattut-
to ricordarne la straordinaria
passione e professionalita nel
raccontare e riscoprire usi, co-
stumi ed evoluzione della so-
cietd contadina e mercantile, &
stato istituito un premio, in col-
laborazione con i famigliari piu
stretti (in particolare il figlio
Federico, instancabile nell’atti-
vita di consapevole divulgazio-
ne dell’insegnamento paterno)
e con il patrocinio del ristoran-
te Manuelina di Recco, custode
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(il nome dei Carbone in zona &
sinonimo di qualitd) di antichi
saperi e sapori. Due le sezioni
previste: “autori”, per un’opera
originale legata al mondo della
gastronomia e della civilta con-
tadina; “alla carriera” per una
personalita del mondo acca-
demico o giornalistico da sem-
pre impegnata nello studio del-
le medesime tematiche o nel-
la loro premurosa promozione.
Il premio consiste in un “te-
sto” (tipica teglia di rame nel-
la quale si usa cuocere la focac-
cia di Recco con il formaggio)
su cui sono incise le motivazio-
ni dell’assegnazione.

Dopo un’attenta valutazio-
ne da parte della giuria di piu
di 300 lavori (saggi, articoli di
giornale e tesi di laurea), Enri-
co Vigna con La societa rurale e
i suoi protagonisti. Lineamenti
di antropologia culturale, eco-
nomia e storia nelle campagne
tra le Bormide e il Tanaro (Con-
tea, 2010) e Laura Grandi — Ste-
fano Tettamanti, con Sillabario
goloso. Lalfabeto dei sapori, tra
cucina e letteratura (Mondado-
ri, 2011), sono risultati i primi
vincitori “ex aequo” (per diver-
sa impostazione scientifica) del
“Premio Giovanni Rebora, edi-
zione 2012, sezione “autori”,
mentre a Massimo Montanari,
docente dell’'Universita di Bolo-
gna e uno dei massimi esperti
internazionali di storia dell’ali-
mentazione, nonché di studi
economici e rurali, & stato asse-
gnato il premio alla “carriera”.

Per conoscere meglio la fi-
gura di Giovanni Rebora, le do-
mande sono rivolte a Giovan-
ni Assereto, docente di storia
moderna presso 'Universita di

Genova, ma soprattutto amico
e collaboratore del “Professore”.

Che tipo di docente universi-
tario era Rebora?

«Rebora era un accademico
del tutto atipico, sia per il par-
ticolare approccio “antintellet-
tualistico” e antilibresco alle
materie da lui coltivate, sia per
la capacita di frequentare senza
puzza sotto il naso gli ambien-
ti piu disparati e di farsi capi-
re anche dalle persone piu sem-
plici, sia infine per una totale
incapacita di ritagliarsi spa-
zi di potere all’interno dell’uni-
versita. Il “Professore” ha pub-
blicato alcuni importanti saggi
di taglio accademico e almeno
un volume di grande successo
(tanto da meritare prestigiose
traduzioni negli Stati Uniti, in
Russia e “in altri siti”). Ma la
sua dimensione piit vera — co-
me ben sa chiunque lo abbia
frequentato — era quella del-
la lezione universitaria, della
conferenza, della conversazio-
ne conviviale, della chiacchie-
ra occasionale, del capannello,
della declamazione estempo-
ranea, dove sapeva dare il me-
glio di sé, dove riusciva ad es-
sere trascinante, irresistibile».

In che cosa & stato innovati-
vo nell’approccio alle “tradizio-
ni” culinarie, nel lavoro scienti-
fico o nella scelta degli studi?

«Rebora era uomo certamen-
te amante delle vecchie “abitu-
dini” culinarie, ma storceva il
naso quando qualcuno gli par-
lava di “tradizioni”. Spiegava
ad esempio che i piatti a base
di capra vergine, cosi diffusi nel
Ponente ligure, non hanno nul-
la di “tradizionale” e meno che
mai di rituale: in passato ri-
spondevano semplicemente alla




necessita di utilizzare un sotto-
prodotto, vale a dire la carne, di
animali macellati per farne otri
da olio e da vino. Ecco elencati,
in sintesi, tre modelli di batta-
glie culturali — anche se il ter-
mine mal si concilia con lun-
derstatement reboriano — com-
battute dal Nostro contro al-
trettanti falsi miti o frottole di
certa storia dell’alimentazione
e della civilta materiale: il con-
cetto di “cucina povera”, spesso
applicato a sproposito per desi-
gnare realtd che nulla hanno a
che fare con la presunta pover-
ta; lidea ingenua (o furbesca)
che esistano “ricette autenti-
che”, archetipi a documentazio-
ne d’origine controllata di piat-
ti (il pesto appunio, o la pizza, o
gli agnolotti, o che so io) i qua-
li in realta hanno avuto infinite
varianti e molteplici patrie; la
convinzione, tipica di una cer-
ta antropologia storica, che i ci-
bi siano scelti in base alle cre-
denze o alle ideologie. Tanto che
qualcuno ha sostenuto che i no-
bili d’antico regime mangias-
sero selvaggina non perché la
selvaggina é buona e perché la
caccia era un loro monopolio,
ma perché — secondo i model-
li culturali di allora — Uaristo-
cratico doveva cibarsi di cio che
stava in alto e viveva nel cielo;
dimenticando, tra laltro, che 1
signori non hanno mai disde-
gnato la carne del cinghiale,
che ara la terra con le sue zan-
ne, o il tartufo, che addirittu-
ra e un fungo ipogeo, cioé sot-
terraneo. Rebora era dunque
un dissacratore? Non direi pro-
prio. Era piuttosto un uomo che
— pur avendo letto in vita sua
una quantita ragguardevole di
libri e di documenti, e pur aven-
do molto ragionato sui piu di-
sparati testi letterari e archivi-
stici — manteneva una sana dif-
fidenza nei confronti della cul-
tura scritta e cercava sempre di
passarla al vaglio dell’osserva-
zione empirica».

Cosa amava Rebora della sua
terra e cosa non sopportava?

Il premio alla carriera al prof. Massimo Montanari
consegnato da Federico Rebora.

«Posso sicuramente affer-
mare che della sua terra ama-
va visceralmente moltissime co-
se, forse lo infastidiva una cer-
ta grettezza, specie nelle classi
dirigenti, una scarsa capacita
di osare, di innovare. Il suo pro-
fondo amore per le cose del pas-
sato non gli impediva di prova-
re fastidio per chi non accettava
linnovazione o non voleva met-
tersi alla prova in qualcosa di
diverso».

La sua eredita & stata rac-
colta in ambito accademico
(studi agrari o enogastronomi-
ci), oppure il suo insegnamento
o indirizzo di ricerca suscita po-
co interesse?

«Se da un lato i temi da lui
trattati continuano indubbia-
mente a riscuotere un certo in-
teresse nel mondo accademico
— come ¢ evidente dal successo
dei libri di Massimo Montana-
ri e altri, o da istituzioni come
IU'Universita di Pollenzo — d’al-
tro lato Rebora non ha lascia-
to allievi, perché non é stato in
grado di assicurare loro una
carriera universitaria, anche se
qualcuno (penso anzitutto a Ni-
cola Calleri) un posto nell’'uni-

versita se lo sarebbe meritato.
Ribadisco anche che l'originali-
ta e labilita di Rebora risiede-
vano soprattutto nella capacita
di coniugare le ricerche sui te-
sti e sui documenti a quelle “sul
campo”, nei mercati e nelle cu-
cine».

Forse in troppi di recen-
te si sono accostati, non sem-
pre degnamente, alla sua figu-
ra, sfruttandone 'immagine in
modo superficiale, lasciando in
secondo piano I'essenza profon-
da del suo insegnamento?

«Sono abbastanza d’accor-
do. Le occasioni conviviali sono
una bella cosa, e ce ne sono sta-
te alcune davvero simpatiche
e riuscite. Ma insistere su que-
sta strada mi pare che rischi di
fare di Rebora una macchiet-
ta, un viso da mettere su un’eti-
chetta di bottiglie di vino, o po-
co pin. Aggiungo, a proposito
del premio, che i comitati scien-
tifici, o le giurie, si possono fare
come meglio si crede; ma forse
non guasterebbe maggiore spes-
sore scientifico. Liniziativa @ ot-
tima, sicuramente migliorabile
dal momento che si tratta della
prima edizione». Q
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