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L'ltalia dei soprannomi e degli sfottd ha dato letteralmente fondo alle proprie dispense quale fonte di
ispirazione in tal senso, senza risparmiare neanche un ingrediente.

Vari personaggi epitetati come Mangiamaccheroni, Mangiafoglie, Maiamigole ecc. sirincorrono qua e la
per la Penisola, ma ben prima delle peculiarita onomastiche dei singoli paesi o regioni spicca quella
nazionale per eccellenza: la proverbiale divisione fra Polentoni e Terroni, i primi del nord ed i secondi del
sud.

In teoria.

Infatti, pochi sanno che i primi consumatori per eccellenza di polenta, i quali peraltro si auto-descrivevano
proprio come tali (pultiphagi, ossia polentofagi), erano nientemenao che gli antichi Romani “de Roma". Per
loro il consumo della puls era motivo di orgoglio nazionale, un modo per distinguersi dai popoli considerati
“altri", fra cui per esempio i Greci.

La polenta, del resto, & “nata” prima della scoperta del continente americano e dell'arrivo in Europa del
mais. La si & sempre preparata con vari tipi di cereali, legumi e...anche con qualche ingrediente che oggi
farebbe alzare Il sopracciglio al consumatore medio.

La polenta si poteva mangiare da sola oppure con qualungue altro tipo di condimento o pulmentarium
(anche dolcel), un po' come si & sempre fatto con il pane.

Diversamente amata o odiata, sin dai tempi pid remaoti la polenta & diventata parte non secondaria di un
fitto intreccio di aspetti quali l'antropologia, la geopolitica, la sociologia, la poesia, l'arte e, ovviamente, la
cucing.

La polenta, si ricordi, non solo di mais e non solo dell'ltalia del nord!

IREME FORESTI

Mata a Tavernola Bergamasca (Bg) nel 1983, & laureata in Scienze e Tecnologie Alimentari per la
Ristorazione.

Dopo essersi dedicata alla direzione di impianti di grande distribuzione food, alfeducazione alimentare
presso le scuole, al marketing e comunicazione dei prodotti alimentari ed alla microbiologia alimentare, da
diversi anni si occupa di qualita e sicurezza alimentare, ambiente e sostenibilita, anticorruzione e sistemi di
gestione presso un'azienda di ristorazione collettiva, che eroga la refezione nelle mense di scuole, aziende
e strutture ospedaliere.

Nel tempo, appassionata di lingua, storia, sociologia, antropologia e cultura del cibo, dell'alimentazione e
della cucina, ha compluto studi e ricerche che 'hanno portata alla pubblicazione dei valumi Cibi, gusti e
sapori, tra monti e lago (2011) e Franciacorta: storia di sapori (2012) per i tipi di Edizioni Sebinius, mentre
per il Centro Studi Valle Imagna ha pubblicato Cibo, terra e lavoro: cultura ed etnografia alimentare nella
storia sociale della Valle Brembana (2017), Stracchini: stile caseario dell'antica civilta dei bergamini e sua
evoluzione attuale (2020), Casoncelli; storia e identita della pasta ripiena pil amata da bergamaschi e
bresciani (2021), Pentole e campanili. Assaggi di campanilismo Italiano in cucina (2023), Polenta. Dalla puls
romana alla rivoluzione del mais, retroscena storico-culturali (2024).

Fra i principali interventi in convegni di settore si possono citare Sostenibilita della filiera casearia: &
possibile? (Seminario Veronelli, 2022), Bambini e ragazzi a tavola: il capriccio & servito! (Comune di
Predore-Bg, 2012), L'educazione alimentare via web: risorse per gli operatori e utilizzo da parte degli utenti
(Comune di Sandrigo-Vi, 2011), Il patrimonio gastronomico del Lago d'lseo tra valorizzazione e costruzione
di un‘identita locale (XXI Edizione degli Incontri Tra/Maontani, Valsesia, 2011), L'educazione alimentare
come valore aggiunto: per il produttore, per il consumatore, per i prodotti (Fiera "Il Bonta” di Cremona,
2010), Anziani a tavola (Comune di Commezzadura-Tn, 2009), Cucineducando (Cir-Food, Reggio Emilia,
2008).

Ha partecipato come storico dell'alimentazione al documentario tematico sul formaggio Saper di Buono
(2022) promosso dal Seminario Permanente Luigi Veronelli oltre a tenere, per lo stesso editore, la rubrica
online Latte, caglio e sale. In qualita di giornalista pubblicista collabora con le testate Enofice, Il Giornale
del Cibo, Tipico in Tavola e Seminario Veronelli.

Recentemente & entrata a far parte, quale membro attivo, del Centro Studi e Ricerche Bibliografiche e
Documentarie Archivio Bergamasco, per Il quale & in lavorazione uno studio di prossima pubblicazione



