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di ROBERTO DE MEO

afne Chanaz. docente
universitaria. cuoca e
W\ giornalista, ¢ autrice di
I numerosi libri e di diversi
| documentari Rai su cibo
g locale, cosmesi naturale e
piante selvaliche. Anima
a Roma la “Casa del Cibo” una scuola di cu-
cina popolare dove, grazie a una rele di amici
conladini e nonne sapienti, partendo dai fon-
damenti del pensiero ecologista, conlinua a
[are ricerca e divulgazione di buone praliche.
Nel 2021 ¢ uscita con un libro, “Il prato in la-
vola. Piante selvaliche commestibili d'Ttalia’.
dove illustra gli usi medicinali e gasironomici
di 8o piante selvatiche buone da mangiare.
Perché “commestibile” non significa solo che
“si puo’ ma anche che ¢ buono da mar
re, e le ricette che propone nel libro sono tulic
guslose e accallivanti. Ci sentiamo con Dafne.
per parlare proprio di questo tema, fino a po-
chi anni [a meno nolo, 0ggi assai di lendenza
nei ristoranti pluristellati, ma anche lornalo
all’altenzione di molti per il suo valore in far-
macopea, in nulraceulica in ecologia; ¢ — non
ullimo — per laspetto economico.

Dafne, a quale figura Ui senti pit vicina: a
unantica fattucchiera o a una moderna
scienziata?

Cerlamente piut a umantica [altucchiera:
le tradizioni contadine, a mio avviso, han-
no una qualita ecologica ¢ una quantita di
sapere piu sostanziosi rispetto a quello che
abbiamo sviluppato con i saperi moderni.
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Siamo passali troppo velocemente allagri-
collura industriale, abbiamo perso le cono-
scenze delle nostre antenate, abituate a fare
direttamente le cose. a sporcarsi le mani di
persona. Bisogna recuperare la manualita,
reimparare a compiere gesti. a differenza di
facciamo oggi quando deleghiamo
onoscenze (e le scelte) del sapere

Ma tu come sei arrivata a questo. che per-
corso hai fatto?
Intanto s

ciuta in campagna, in un
casale di £ i un po’ allo sta-
to brado e avendo una forte sintonia con
piante e animali. stabilendo una relazione
reciproca con | . Poi. per la mia tesi
di doltorato in 1 listica. che intitolavo
“Topi di cilta e topi di campagna”, ho ini-
ziato a fare ricerche in fattorie, presso i
contadini, nei mercati. con tante letture
e approfondimenti. dove mi ¢ nata una
forte passione. Ho svolto quesla ricerca

sul mondo del cibo industriale opposto al
mondo del cibo “vero”, quello offerto dalla
natura. Al buffet per la mia Lesi di laurea
sono venuli dei contadini che hanno por-
lalo una frittata di fiori di campo per tutlti.
Poi ho seguito vari corsi, di erboristeria,
di panificazione con la pasta madre, ho
sempre sfruttato lulte le opportunila per
approfondire queste tematiche: lavorando
per la Rai ho conosciulo anziane conladi-
ne, apicollori, gente che faceva i mestieri
tradizionali, ¢ ho domandato, approfon-
dito, ricercato. Ora insegno agli studenti
“Cultura ¢ politica del cibo”, ho occasio-
ne di visitare aziende agricole, dove mi
aggiorno di continuo nell'incontro con
presidi e persone. Ancora non lavoro a
tempo pieno con le erbe selvatiche, ma
slo immaginando una linea di preparati da
metlere in vendita.

Partiamo dalla salute per capire I'impor-
tanza delle erbe sclvatiche.






