
FRANCIGENA E BUON CIBO 
Tradizioni locali, stagionalità, tipicità.

Come attualizzare un lontano passato 
attraverso  approcci one sti di cultura alimentare .1

Ques to  o t tobre,  a  Firen ze,  come  in  m olte  alt re  cit tà  italiane,  Coldiret ti  ha  
organizzato  la  Biodo menica  e  ha  p resenta to  anche  la  “Spesa  a  k m  zero”. Spesa  a  
k m  zero  significa  p rodo t ti  locali e  di  s tagione, os sia  consu mi  che  non  consu mano  
u na  quan ti tà  assu r da  di  carburan ti  per  arrivare  sulle  nos t re  tavole.  Un  ese m pio 
p ra tico: u n  pas to  contenen te  pia t ti a  lunga dis tan za  è in grado  di liberare 170 chili 
di  CO2 pe r  por ta te  come  la  carne  argentina  (36  chili),  le  s usine  su dafricane  (26 
chili), il  riso  tailandese  (27  chili), gli  asparagi  s pagnoli  (6  chili), le  pere  argen tine  
(36  chili) e  il  vino  rosso  cileno  (39  chili). Un  pia t to  a  “km  zero”  confezionato  da  
p ro dot ti locali ha  un  impat to  di CO ²  quasi n ullo. 

Il richia mo,  u n  po’ te rroris tico,  al  consu mo  di  energia  per  avere  quelle  che  
non  sono  più  ne m meno  “primizie”, bensì la stagionalità degli antipodi, ci deve far  
pensare  quan to  siamo  dis tan ti  dalle  logiche  del  cibo  nel  m e dioevo e  dei pellegrini 
francigeni in pa r ticolare.

Eppure,  quan do  ancora  la  via  Francigena  non  esis teva,  pe rché  era  ancora  
possibile  viaggiare  pe r  nave  nel  Mediterraneo  sen za  p roblemi,  ossia  fino  alla  fine  
del VII secolo, si  facevano  regali impensabili. Altret tan to  as sur di  della s tagionalità  
degli  an tipodi.  Altro  che  “Spesa  a  Km zero”. Gli asceti  della  Provenza  si  facevano 
por tare  da  com mercianti,  p robabilmen te  siriani,  alcune  erbe  raccolte  in  Egitto,  
erbe che favoriscono  il digiuno, erbe che venivano  raccolte e u sa te  dai p rimi asceti  
cris tiani  della  s toria,  quelli  che  si  ri tiravano  nel  deser to  della  Nubia  in  com u nità  
m olto n u merose  fin dal III e IV secolo do po  Cristo.2

Sul  Corriere  della  Sera  di  vener dì  3  o t tobre  siamo  venu ti  a  scoprire  che 
ques ta  pian ta,  o  almeno  u na  della  s tessa  famiglia,  è  la  Hoodia  gordonii che  ha  
l’effet to  di  ridur re  il  fabbisogno  calorico  giornaliero  anche  di  2000  calorie, 
a t tenuan do  la  sensa zione  di  fa me  sen za  ridurre  le  capacità  di  a zione  
dell’organis mo. Fino ad  oggi la usavano, e la u sano, i boscimani del Sudafrica per  i 
loro  s pos ta menti  p rolungati  nel  deser to.  Ora  se  ne  sono  impossessa te  le 
m ul tinazionali  far maceutiche  perché  il  b revet to  vale  almeno  dieci  miliardi  di  
dollari. 

Vero  è  che  niente  di  n uovo  passa  so t to  il  sole,  m a  nel  Tardo  Antico  e 
nell’Alto  Medioevo  il  desiderio  di  digiunare  era  u na  esigen za  spirituale, 
valoriz zare  lo  s piri to  depoten ziando  le esigen ze  del  corpo,  me n t re  oggi è  l’ultima  
risorsa,  esagera ta  e  sco m pos ta,  pe r  riacquistare  la  salu te  minata  dall’eccesso  di  
abbondan za  alimen tare.

Come si capisce dal d u plice aned do to  cita to, se  legami ci sono, e si vogliono 
recuperare, t ra  la nos t ra  a t t uale  cultura  alimen tare  e  quella  degli uo mini  della  via 
Francigena,  ques ti  lega mi  o  sono  es t re ma men te  labili,  o  addirit t ura  sono  di 
m a t rice ideale e culturale radicalmente op pos ta.

1  Intervento  al  Convegno  "La Via Francigena", o rganiz za to  dalla  Regione  Toscana  nella  Sala del  
Pellegrinaio,  all’Ospe dale  di  Santa  Maria  della  Scala  a  Siena,  il  23 - 24  Novembre  2007,  rimas to  
inedi to. 

2  Gregorius  Turonensis,  His toria  Francoru m,  VI,  6.  “In  diebus  au te m  Quadraginsimae  de  
radicibus  herbaru m  Aegyptiaru m,  quas  here mitae  u tu n tu r,  exhiben tibus  sibi  negotiatoribus,  
aliban tur. Et p rimu m  q uide m  ius  in q uo  caxerant  auriens, ipsas  s u mebat  in pos teru m.”



Eppure  l’accosta mento  t ra  via  Francigena  e  cibo  ha  u n  grande  successo.  Ci 
deve  esser  qualcosa  che  s timola  i succhi  gast rici. Tra  le Newslet ter  che  ogni tan to  
invio a  3500  referenti  francigeni, quella  che  ebbe  più  s uccesso  parlava dell’ipotesi  
di  una  cena  m e dievale  che  mi  era  s ta to  chies to  di  s t u diare  e  che,  a  quan to  mi  
risulta  si deve ancora  fare nel mio paese na tale.

Perché  il  vero  p roblema  è  capire  quan to  u n  nor male  individuo  
con te m poraneo  è  dispos to  a  cedere  delle  conquis te  igieniche,  di  contenu to,  di  
po ten zialità  e  di  confeziona mento  dei  cibi  e  lasciarsi  t raspor tare  anche  u na  sola  
volta  nelle logiche del lontano passa to.

L’idea  di  cena  m e dievale  di  u n  nor male  individuo  con te m poraneo  è  u na  
lurca sgrana ta  di cacciagione, annaffiata  di abbon da n te vino ad  alta  grada zione.

L’idea  filologicamente  esa t ta  di  cena  me dievale  francigena  è  invece  u na  
brodaglia  se mirassoda ta,  pe rché  s ta  cuocendo  lenta mente  s ul  focolare  fin  dal 
m a t tino  p res to, contenen te  granaglie rispar miate  dai topi, un  po’ di lardo  a  m o’ di  
soffri t to  e  t u t te  le verdure  in  quel  m o mento  nell’or to  di  casa, tagliate  e  p ulite  alla 
me no  peggio.  Perché  le  m a ssaie  del  me dioevo  non  avevano  frigoriferi,  il  che  è  
grave, m a  non  avevano nep p u re  l’acqua corrente, il che è peggio. 

E, nello  s pecifico,  sares te  tenu ti  a  ringra ziare  il  cielo  se  do po  u n  paio  di  
bocconi  di  quella  sbobba  non  vi  vengono  visioni  dell’aldilà,  dove  dovete  
a t t raversare  u n  po n te  so t tile  come  u na  lama  di  coltello  affilata,  me n t re  diavoli 
assa tana ti  vi  s paventano  da  ent ra mbi  i  lati,  perché  in  tal  caso  significa  che  nella  
mines t ra  c’era  u na  buona  dose  di  s egale  cornuta che, in  dosi m a ssicce p rovoca  la 
m or te, in dosi m o des te  visioni e allucinazioni.3

Quanto  al vino, scor da tevi i cru  della Cinelli Colombini. Era m olto  più  simile 
al  vino  che  il  Fontana,  mio  vicino  di  casa  quan do  avevo  u na  decina  d’anni,  osò  
offrire  a  d ue  zingare  di  pas saggio, fiero  come  tu t ti  i garfagnini di  allora  di  farsi  il 
vino  da  solo. La p ri ma  zingara  che  lo assaggiò fece  u no  s t rano  verso  con  la bocca  
e  disse: “Ma ques to  è  picciòlo” che, in garfagnino  s t re t to  o  forse  m o denese  an tico, 
significa  acquarello,  vinello  di  risciacquo  delle  vinacce.  Non  vi  s to  a  dire  le  
imprecazioni  in  dialet to  del  pover’uo mo  che  acco m pagnarono  la  rapida  ri tirata  
delle d ue  zingare  poliglot te, che  res tano  uno  degli episodi più  diver ten ti della  mia  
infan zia.

E ques to  perché  fino  a  me tà  del  secolo  scorso  la  quan tità  dell’uva  era  
ricchez za,  me n t re  la  qualità  era  u n  miracoloso  op tional.  Il  vino  d urava  t re  o  
quat t ro  mesi  e  poi  “svaniva”  o  p ren deva  i  p u z zi  tipici  della  m al  conservazione, 
nor male e sconta ta  per  i vini sen za  sos tan za  alcolica. 

I bizan tini ne  cam uffavano  il degrado  con  la resina  e  creavano  la fa migera ta  
re t sina,  che  veniva  snobbata  dagli  s tessi  possiden ti  di  Costan tinopoli,  che  le 
p referivano i robus ti vini di  Monem vasia (Malvasia).4 

In  Occidente,  in  Francia  e  in  Inghilterra,  m a  anche  sulle  Alpi  italiche  lo  si  
bolliva  con  den t ro  u n  po’  di  cannella  e  chiodi  di  garofano.  Ma  si  t ra t tava 
com u nq ue  di  so t terfugi  pe r  coprire  u n  da nno  irrecuperabile.  Il  vino  m oriva  e  
faceva decisa mente  schifo.

3  Non  sono  u n  chimico  e  q uindi,  qua n do  leggo,  nei  necrologi  di  Albert  Hof man n,  chimico  
sviz zero  pa d re  dell’LSD,  che  i  s uoi  esperime nti  par tirono  dall’aver  raschia to  dalle  s pighe  di  
segale  u n  pa rassi ta  chia mato  “ergot”  e  che  la  m olecola  dell’acido  lisergico  die tila mide  è  u na  
derivazione  dell’ergotina,  conten u ta  in  q ues to  pa rassita  dei  cereali,  se m pre  più  mi  raffor zo  
nella  convinzione  che  la  visio  me dievale  debba  considerarsi  decisa men te  debit rice 
dell’alimen ta zione  me dievale. Cfr. “Fece impa z zire  l’America : ad dio  a  Hofma nn, pa pà  dell’Lsd” 
/  Vit torio Zucconi. Ne : «La Repubblica» di giovedì 1  m aggio 2008.

4  Ewald Kislinger, cit.



Quindi,  diciamocelo  sincera mente,  la  filologia  in  cam po  alimen tare  non  ci 
aiu ta  affat to,  an zi,  ci  toglie  la  voglia  di  fare  la  famosa  cena  francigena.  Bisogna  
capovolgere  il  p roble ma.  Se  voi  volete  andare  in  Aust ralia  a  gus tare  i  bacaro z zi  
degli  aborigeni,  legger mente  s t rina ti  al  fuoco  di  a rboscelli  del  deser to,  non  siete  
tenu ti  a  rinunciare  alle  vaccinazioni  che  ci vengono  consigliate  p rima  di  viaggi in 
m o n di  diversi  dal  nos t ro.  Così  come  non  si  rinuncia  alla  salu te,  non  si  deve  
rinunciare  all’igiene  e  alla  conservazione  m o der na  dei  cibi.  Primo  legittimo  
com pro messo.

I com pro messi però  sono  come le ciliegie, u no  tira  l’altro. E si a r riva a  volere  
in tavola il Brunello della Cinelli Colombini, con  la scusa  che sia mo nel Senese.

Per  ques to  m o tivo  la  mia  relazione  ha  per  so t to ti tolo:  t radizioni  locali, 
s t agionalità e tipicità.

Perché sono  gli s t ru menti concet tuali per  rovesciare l’approccio da  u na  serie 
di com pro messi a  cascata, a  una  serie di p u n ti fer mi posi tivi.

Torniamo  allora  s ui  t re  concet ti:  il  p rimo,  le  tradizioni  locali.  E siccome 
comincio  ad  avere  u na  veneran da  età,  perché  la  mia  infan zia  fu  in  era 
p reindus t riale,  io  non  posso  im maginare  u na  cena  francigena  sen za  fare  
riferimen to  alla  cucina  dello  zio  Annibale. Una s tan za  lunga, u n  po’ scura, con  u n  
largo focolare col fuoco a  te rra, non  sopraelevato  come  in cer ti palaz zi signorili. Il 
focolare  basso  aveva  u na  fun zione  p recisa: serviva  per  p reparare  il for maggio  in  
u n  ap posito  pen tolone  di  ra me  che  veniva  ap peso  a  u na  s t ru t t ura  di  legno  che  
consentiva  di  avvicinare  o  allontanare  la  pen tola  dal  fuoco  facendo  per no  s u  u no  
dei lati del focolare s tesso.

Fare il for maggio era  la p rima  incomben za  della  giorna ta, ap pena  do po  aver 
acceso il fuoco.

Se ciascuno  di noi si cala nelle sue  esperien ze  d’infanzia scopre sicura mente 
che tornano a galla ri t mi e ri ti p recisi della vita contadina  che, anche se  non  
saranno  identici a  quelli m e dievali, ne  ricordano  l’indiscussa  accet ta zione. Sono 
i ri t mi della vita t radizionale che po tevano variare da  luogo a luogo, m a  non  
po tevano m a ncare in nessu no  di ques ti luoghi. Si t ra t ta  di coniugare gli ogget ti 
che si t rovano in u n  m useo delle t ra dizioni po polari con  il loro u so  quo tidiano. 
E’ m eno  se m plice di quan to  possa  se mbrare, m a  con uno  sfor zo  collet tivo ci si 
p uò  riuscire.

Stagionalità è  il  concet to  più  se m plice.  Basta  non  contare  s ui  banconi  del 
s u per mercato,  m a  su  quello  che  c’è  nell’orto  del  vicino.  Tornan do  alle  
biodo meniche.  Facevano  u n  leggero  effet to  di  t ris te z za  perché  c’erano  m olte  
cas tagne, m olte  noci, m olti  cavoli, m ol te  insalatine  di  ca m po,  mele  di  t u t ti  i tipi  e  
il res to  erano  cibi conservati. 

Eppure  se  volete la biciclet ta, dovete anche pedalare. Se volete  fare u na  cena  
francigena  dovete  almeno  abi tuarvi  all’idea  che  non  solo  non  po t re te  usare  
po mo dori,  p a ta te,  pe peroni  e  pe peroncino,  melanzane,  kiwi,  avocado  e  m a ngo. 
Ques to  è  ovvio,  m a  non  po t re te  usare  nep p ure  verdura  e  fru t ta  non  di  s tagione. 
Alcuni  di  voi  riscopriranno  le  ragioni  di  cer ti  accos ta menti:  fri t ta te  con  cer te  
verdure, verdure  cot te  e salta te  con  ingredienti p recisi e insoliti.

E infine  la  tipicità.  Ma,  intendia moci.  Ora  che  la  tipicità  è  di  m o da,  quelli 
come m e  rialzano la pos ta. 



E quale  miglior  p rovocazione  che  parlar  m ale  di  ricciarelli  e  pa nfor te  a  
Siena?

Tut to  nasce  da  u n  recente  convegno  a  Pontre moli dove ho  assaggiato  per  la  
p rima  volta  la  spongata,  un  dolce,  al  cui  interno  c’è  u n  ripieno  che  ricorda  a  
grandi linee il pa nfor te.

Nascono  na tu ralmente  riflessioni  francigene  me nt re  si  assa pora  u na  
s pecialità  locale come ques ta. Ma d’un  t ra t to  arriva l’illuminazione.

Come  la  s pongata  è  delicata  e  m o des ta,  così  il  p anfor te  è  aggressivo  e  
s t rafot ten te. Perché?

La rispos ta  è  se m plice. La p rima  è ancora  me dievale, nel senso  che  il dolce è  
rap p resenta to  ancora  quasi  esclusivamente  dal  miele,  me n t re  il secondo  è  carico 
di z ucchero, nei canditi m a  anche nell’impas to  e nella s polveratura.

Ora  t u t ti  sape te  che  lo  z ucchero  nel  m e dioevo  era  u na  rarità  di 
impor tazione  dall’Oriente  e  aveva  u na  fun zione  quasi  esclusivamente  m e dicinale. 
Non  vi fate  confon dere  da  Brancaleone  da  Norcia  che  apos t rofa  il s uo  cavallo  con  
u n  “vien  qua,  m aladet ta  bestia  che  ti  do  lo  z uccarino”.  E’ u na  licenza  poe tica  di 
Age & Scarpelli.

Lo z ucchero  nell’Occiden te  del me dioevo francigeno non  esisteva, e sol tan to  
il miele serviva per  ad dolcire le pietan ze.

Ebbene,  leggo  s ull’ultimo  n u mero  della  rivista  «Origine»5 che  la  richies ta  
dell’indicazione  geografica p ro te t ta  per  il ricciarello e  pe r  il panfor te  ha  sca tena to  
l’ennesimo  p u tiferio  sull’ennesima  delimita zione  geografica  degli  a mbiti  di  
p ro du zione.

Vi  offro  qui,  sen za  con tropar ti ta  alcuna,  u na  soluzione  per  risolvere  
brillan te mente  la ques tione: lunedì m a t tina  l’assessore  Cinelli Colombini o  u n  suo  
delegato  si  p resenta  all’aper tura  degli  uffici  della  Camera  di  Com mercio  di  Siena  
per  brevet tare  il  “Ricciarello  t ra dizionale  senese”  e  il  “Panfor te  t radizionale 
senese”. L’unica  com ponen te  dolcificante  del  quale  dovrà  essere  rigorosa men te  il 
miele.

Perché  tipicità  significa  anche  togliere  di  m e z z o  le  su perfeta zioni  che  lo 
sfoggio  di  opulenza,  (che  i  senesi  condividono  con  i  lucchesi,  alt ra  impor tan te  
com ponen te  francigena  della  Toscana  me dievale), ha  aggiunto,  m o dificandone  la 
na tu ra  originale, a  d ue  p rodo t ti che se mbrano tipici, m a  non  lo sono  più.

Fabrizio Vanni
Segretario scientifico del Centro  Studi Romei

5  «Origine. Il sa pore  del  te rritorio  italiano» Novembre - dice mbre  2007. Mi riferisco  all’ar ticolo  di  
Stefano  Tesi inti tola to  “La ‘guerra’ del ricciarello e del pa nfor te”, alle p p. 20 - 22.
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