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Introduzione 
 

di Costantino Cipolla e Chiara Giuranna 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nel contesto della cultura italiana, il cibo ha da tanto tempo (anche se 

spesso solo per i ricchi) assunto un ruolo di grande rilevanza e spessore.  
Purtroppo, di fronte a questa prassi sono mancate le riflessioni socio-

scientifiche conseguenti. 
Ancora oggi, mangiare e far da mangiare è ritenuto un sapere ed un agi-

re proprio di tutti e di tutte. Lo scarto scientifico vi entra quasi di sghimbe-
scio per una riflessione sul tema che raramente va oltre la pura e semplice 
divulgazione più o meno massmediologica. 

In tal senso, per troppo tempo branche del sapere come la sociologia, la 
filosofia, la psicologia, ecc., non hanno saputo teorizzare il gusto e le prati-
che sociali connesse al cibo, ma oggi non è più così. 

Esistono riflessioni sul cibo come condivisione, come medium e sulla 
sua sensorialità, oltre a teorizzazioni sulla gastronomia come bisogno e pas-
sione, innovazione e tradizione.  

Si avverte la necessità di diffondere il sapere enogastronomico, perché è 
importante, perché viviamo nellʼepoca della web society, dove informazio-
ne e comunic-azione sono le vie maestre. 

In questa direzione muove il presente volume: una raccolta miscellanea 
di saperi e sapori che conduce il lettore in un viaggio tra i folklori e tra i 
prodotti tipici e locali soprattutto dellʼAbruzzo.  

Al suo interno storia, sociologia e filosofia si fondono assieme per dare 
vita ad una conoscenza eclettica e ad ampio spettro. 

Detto ciò, compito di queste poche pagine introduttive è quello di legare 
assieme le coralità dei contributi ivi presenti, partendo dalla rilevanza della 
memoria storico-filosofica, muovendo attraverso lʼampio apporto della so-
ciologia e approdando nella nuova dimensione ambivalente della società 
del web. 
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1. Saperi e sapori enogastronomici: quando tradizione, storia e filosofia 
si incontrano 
 

Ragionare di gastronomia vuol dire tante cose.  
La ragion gastronomica abbraccia il sapere in tutte le sue ambivalenze 

sociali e culturali.  
Esistono ragioni e regioni gastronomiche ove le sedimentazioni valoriali 

aprono a scenari di storia e gusto che si intrecciano fra di loro dando vita ad 
uno spettacolo che colma le lacune conoscitive di chi visita un luogo per la 
prima volta. 

Muovere in un posto diverso dalla propria terra dʼorigine, spinti dalla 
volontà di integrazione con culture differenti, presuppone una scelta della 
meta di destinazione molte volte legata agli usi e costumi più eloquenti di 
un determinato territorio, perciò, ancora oggi, risulta importante la valoriz-
zazione delle località e la trasmissione dei loro folklori, anche (e soprattut-
to) in termini enogastronomici.  

Il cibo, infatti, non deve essere considerato meramente in termini di bi-
sogno e soddisfacimento fisiologico, essendo strettamente legato al simbo-
lismo identitario di ogni comunità più o meno vasta ed alla sua evoluzione 
nel tempo. Come sostiene Cipolla [1997: 466] la comunità è un «gruppo 
ancorato ad un determinato e ristretto territorio. Rapporti intensi tra indivi-
dui che si connotano per identificazione reciproca, per unione, per solida-
rietà, per integrazione [...]. Organismo naturale caratterizzato da volontà, 
inter, da tradizioni, da costumi religiosi, da contesto che governa i suoi 
membri [...]. Inter che si confronta con il vicinato, si appella alla tradizione, 
esalta i sentimenti, ci tiene alla sua piccola dimensione, sconta la sua fun-
zione naturale». 

Da qui discende lʼimportanza del ruolo della storia, atta a ricostruire e a 
tramandare la costumanza e le abitudini alimentari dei popoli, ma non solo, 
grazie alla storia è possibile far emergere quella lunga narrazione alimenta-
re che per svariati motivi resta ancorata ai racconti paesani delle nonne e 
che non viene diffusa al di fuori del background di riferimento.  

Ecco che “La ragion gastronomica” diventa il trait dʼunion tra le tradi-
zioni orali, gli eventi di portata storica e unʼadeguata riflessione socio-
filosofica, così come spiegato nelle pagine successive. 

Allʼinterno del volume sono presenti contributi che ricostruiscono e co-
municano i saperi radicati nel luogo, alcuni dei quali messi nero su bianco 
per la prima volta, avendo avuto in passato una trasmissione unicamente 
orale. È questo il caso del convivio pre-matrimoniale di Campotosto, un 
piccolo paesino in provincia de LʼAquila, denominato “Il baccalà della spo-
saˮ e che dura per tre giorni prima delle nozze. Non avendo documentazio-
ne scritta di tale tradizione, viene narrata a voce di generazione in genera-
zione, difatti il saggio ivi presente contiene la testimonianza diretta di una 
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donna del luogo che descrive dettagliatamente lʼevento dalla preparazione, 
al coinvolgimento del paese, alle emozioni provate durante lo stesso. Il li-
bro, quindi, onora, tra le altre cose, il ruolo della comunità locale nella tra-
smissione della conoscenza enogastronomica, soprattutto in una società at-
tuale che spesso ne dimentica la portata. 

Questa prolungata presenza di oralità è motivata dal fatto che la produ-
zione letteraria enogastronomica si afferma in modo percepibile solo a par-
tire dal 1700, sebbene ve ne sia traccia anche negli scritti di autori classici 
come Marco Gavio Apicio, Plinio il Vecchio e Marziale, i quali trattano 
nelle loro opere del pecorino di Farindola, formaggio alquanto prelibato, e 
oggi di importanza sovranazionale, grazie al ruolo centrale giocato da asso-
ciazioni specifiche nel promuovere la sua conoscenza, soprattutto a seguito 
della sua esposizione alla mostra internazionale di formaggi “Cheese” che 
si tiene a Bra (Piemonte) ogni due anni. Ciò ha portato anche alla nascita di 
un Consorzio di tutela di questo particolare pecorino ottenuto con siero di 
maiale e perciò unico nel suo genere. 

Non solo, Plinio il Vecchio ritorna nei racconti sui vini cotti dellʼAbruzzo 
Teramano, scoperti per caso dalla tradizione contadina abruzzese e marchi-
giana sebbene la loro presenza, attestata, appunto, sia fin dallʼepoca 
dellʼantica Roma, sia continuata anche nei secoli successivi. Difatti autori 
rinascimentali e dellʼIlluminismo, locali e non, ne descrivono la produzio-
ne, la qualità, le modalità di vendita e le proprietà terapeutiche attestate nei 
trattati di medicina a partire dal 1500.  

Ergo, il volume “La ragion gastronomica” è, tra lʼaltro, connubio tra let-
teratura e sapere popolare che insieme permettono di rivisitare quei luoghi 
misconosciuti dello stile alimentare di paese.  

Da non dimenticare, tuttavia, il ruolo che assumono gli avvenimenti sto-
rici delle regioni gastronomiche nel determinare la diffusione di una specia-
lità, piuttosto che di unʼaltra o nel condurre ad eventi indimenticabili che 
vedono sempre e comunque la presenza imponente del cibo e del vino, 
maestri nellʼunire le popolazioni: si veda a tal proposito il contributo sulla 
storia della Teramo settecentesca e del periodo murattiano, secolo in cui di-
viene città e capoluogo dʼAbruzzo e si afferma la Rinascenza teramana, os-
sia un periodo di rinascita e sviluppo. Allʼepoca capeggiata dalla famiglia 
Délfico, la città cambia completamente il proprio assetto anche architetto-
nico, soprattutto a seguito del terremoto nel 1703 e della carestia nel 1764. 
Anno di cruciale rilevanza, inoltre, risulta essere il 1799 quando viene eret-
to lʼalbero della libertà, occasione di grande festa popolare con la realizza-
zione di un banchetto motivo di gioia, divertimento e sfrenatezza per tutti, 
compresi coloro che indossavano lʼabito talare, così come viene sottolinea-
to nelle opere di autori come Luigi Coppa Zuccari.  

Perché puntualizzare il coinvolgimento del clero durante un incontro ga-
stronomico? Perché lo stile alimentare della Chiesa, in passato, assumeva 
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forme differenti rispetto al resto della comunità: basti pensare ad abitudini 
come il digiuno e lʼastinenza (ad esempio nel periodo di Quaresima) soprat-
tutto dalla carne che simboleggia ricchezza, ferocia, desiderio, anche se la 
c.d. “dieta parca” non nasce prettamente con la vita monacale cristiana, ma 
ha radici più remote rinvenute nella filosofia di autori greci come Pitagora, 
Ippocrate, Galeno, e così via.  

Orbene (a parte la sociologia), la filosofia sopracitata, non va messa da 
parte, perché assieme alla storia, è una disciplina madre nellʼambito 
dellʼenogastronomia e i contributi di taglio prettamente filosofico contenuti 
nel testo ce lo ricordano. 

Assumere il gusto come senso di rilevanza non solo fisiologica, ma an-
che intellettuale, è stato compito, tra gli altri, dellʼestetica: si rinvengono 
riflessioni su di esso nelle intellettualizzazioni di nomi illustri tra i quali ci 
limitiamo a citare il grande Kant.  

Sul finire del ʼ700, tuttavia, lʼestetica lascia il posto ad una nuova bran-
ca di sapere quale è la “gastroestetica”, come sottolineato nel volume, che 
ha come referente prediletto la gastronomia, in quanto il gusto è strettamen-
te legato alla biologia dellʼuomo fino a toccare nel profondo lʼapparato ga-
strico, per cui ridurlo a mera estetica appare riduttivo.  

Ancora, filosoficamente parlando, si sottolinea la differenza sostanziale 
tra gusto filosofico, con valenza positiva, poiché legato al piacere, e gusto 
fisiologico che ha una natura fortemente sprezzante poiché sintomo di tra-
sgressione, oscurità, carne e sangue. Entrambi questi lati, ad ogni modo, 
conducono allʼesaltazione del suddetto senso che sublima lʼanimo umano 
similmente allʼerotismo. Da non dimenticare, infatti, che il cibo era, soprat-
tutto nelle cenae e nei convivia romani motivo di sfarzo e divertimento, 
mediato tuttavia dalla gastro-sophia che modera le irrazionalità umane 
emergenti durante i banchetti. 

Ciononostante, il gusto non è lʼunico senso oggetto di riflessione lettera-
ria allʼinterno de “La ragion gastronomica”: esistono teorizzazioni anche 
sullʼimportanza della vista. Nellʼimmaginario umano, il colore del cibo è 
sintomo di appetibilità. La variazione cromatica, quindi, possiede, soprat-
tutto oggi, dove lʼestetica del cibo assume molto rilievo, enormi qualità 
comunicative, però in dissonanza con altre dimensioni sensoriali. 

 
 

2. Il sapere sociologico al servizio dellʼenogastronomia 
 
Storia e filosofia in apertura, ma la ragion gastronomica è anche (e forse 

soprattutto) sociologia, così come asserito, in modo sia latente che manife-
sto, nel volume. 

Questo perché il cibo, il pasto, le abitudini alimentari sono essenzial-
mente fatti sociali.  
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Gli individui sono inseriti allʼinterno di un contesto sociale dove vengo-
no formate la personalità, lʼidentità e la cultura le quali, comunque, risulta-
no essere co-prodotte. Al suo interno gli oggetti assumono un forte rilievo 
nel definire il senso di appartenenza ad un determinato luogo. Tra questi il 
cibo è, probabilmente, il più eloquente, per cui è connesso al simbolismo e 
alla ritualità del vivere insieme: «lʼalimentazione allora deve essere consi-
derata come un insieme culturale organico, in cui il cibo ha grande impor-
tanza per stabilire e rafforzare i legami di solidarietà allʼinterno di una co-
munità» [Baraldi 2002]. 

Consumare un pasto in compagnia è segno e momento di condivisione, 
atto a creare un legame sociale e a favorire i processi di socializzazione: 
oggi si parla infatti di Share Economy, economia della condivisione. 

Dunque, mangiare insieme crea unʼintimità tra i consociati ed apre la 
strada al flusso comunicativo, alla libera conoscenza ed allo scambio di 
opinioni. Va da sé che ogni cultura possiede i propri valori e le proprie re-
gole sottese anche allo stile alimentare e che, in una società multietnica 
come lʼattuale vengono ad incontrarsi e a creare polimorfismi gastronomici. 
Senza nulla togliere, ovviamente, alle tradizioni.  

I rituali della preparazione delle prelibatezze tipiche, i racconti traman-
dati nel tempo, le feste gastronomiche popolari, presentate nel volume ad 
ampio raggio, sono tuttʼoggi motivo di incontro e di riunione sociale, ergo 
da tenere stretti in una società ove i legami aleatori e sempre più consumi-
stici richiedono costantemente quella “voglia di comunitàˮ di baumiana 
memoria [Bauman 2007].  

Una comunità che in passato valorizzava il momento del pasto grazie 
soprattutto al ruolo della donna, impegnata nel preparare le migliori preli-
batezze al fine di riunire la famiglia. 

Oggi questo è un elemento che viene sempre più a mancare perché le 
donne si sfidano costantemente con la logica del pluri-ruolo, per cui una 
conciliazione tra tempi di vita e di lavoro non vede più il cibo come stru-
mento di mediazione e vicinanza, ma si entra nellʼottica della consumazio-
ne rapida di alimenti pre-cotti, abbandonando il calore del focolare dome-
stico.  

Come ripreso anche nel volume, si corre il rischio che le tradizioni 
nellʼattualità vengano tramandate dai luoghi di ristorazione considerati veri 
e propri “documenti viventi” del sapere locale: difatti anche Cipolla [2008] 
sottolinea che la cucina italiana sta vivendo un “nuovo rinascimento” grazie 
allʼestro creativo dei grandi maestri di cucina e di sala, aperto ad un gusto 
sempre più di qualità, eclettico, variegato, elegante e raffinato.  

Ciononostante, occorre tener presente che gli alimenti contrassegnano 
quello che è lo status symbol comunitario ed inviduale e non tutti hanno le 
medesime possibilità di godere del cibo e dei piaceri ad esso connessi, per-
tanto tra i contributi ivi presenti, si hanno riferimenti al food divide, ovvero 



14 

il divario alimentare e alle differenze di accesso agli alimenti da parte delle 
differenti classi sociali, con la presentazione, altresì, dei risultati più impor-
tanti del documento Grocery Gap, pubblicato negli Stati Uniti nel 2010, 
dimostrante, appunto, come le classi sociali a basso reddito abbiano meno 
accesso al cibo sano rispetto a quelle ad alto reddito.  

Vero è che avere una corretta alimentazione allʼinterno di un mondo go-
vernato dalla logica del fast food non è compito facile, soprattutto per la fa-
scia giovanile, indagata, nel volume qui presentato, nelle province del basso 
Lazio. 

Ecco che la ragion gastronomica si avvale anche dellʼapporto e del sup-
porto della ricerca sociale come dimostrato anche dal saggio che presenta i 
risultati di unʼindagine qualitativa volta a fare emergere i significati latenti 
di unʼantica tradizione molto diffusa al Centro-Sud e che vede coinvolte le 
famiglie nel preparare le conserve di salsa di pomodoro tutti insieme, tradi-
zione diffusa anche allʼestero grazie alle famiglie emigrate.  

I flussi migratori massicci sono uno dei motivi che hanno condotto al 
mondo globalizzato in cui oggi viviamo.  

La globalizzazione ha in sé elementi positivi e non. Di sicuro il com-
mercio, la diffusione dei prodotti è resa più agibile, ma unʼeconomia globa-
lizzata ha al suo interno una dose massiccia di rischi, soprattutto in termini 
di sicurezza alimentare.  

Tale tematica è affrontata in diversi contributi presenti nel volume sotto 
forma dei criteri che rendono un prodotto sicuro, valutati anche alla stregua 
dellʼavanzamento tecnologico, delle diverse strategie da apportare per otte-
nere un miglioramento della qualità (dalla prevenzione ad un approccio in-
terdisciplinare di studio e ricerca che coinvolga sia i rami della scienza che 
della tecnologia alimentare, il tutto per favorire la sicurezza del consumato-
re) e tenendo presente la normativa comunitaria sulla sicurezza alimentare 
vigente in materia (dal libro bianco sulla sicurezza alimentare al pacchetto 
igiene) e lo strumento dellʼautocontrollo sul metodo (HACCP), in grado di 
analizzare i rischi e di controllare i punti critici degli alimenti.  

Queste strumentazioni sono il frutto della società del rischio [Beck 
1986]. In passato a garanzia della qualità del prodotto vi era la parola diret-
ta del produttore di fiducia conosciuto e stimato allʼinterno del paese.  

Creare dei nuovi legami di fiducia tra produttore e consumatore è una 
delle sfide che potrebbero nascere oggigiorno grazie alla messa in risalto e 
alla conoscenza degli antichi sapori locali che necessitano di essere valoriz-
zati, esattamente come i territori, con lʼintervento di una politica integrata 
tra stakeholders, enti locali ed istituzioni (favorita dalla nascita del Sistema 
Turistico Locale, ex L. 135/2001 art. 5) e che coinvolga, altresì, lʼuniversità.  

In tal senso si ritiene necessaria la messa in risalto della spendibilità di 
materie come la sociologia dellʼalimentazione, turismo e (forse e soprat-
tutto), del “nuovo” filone che si occupa della programmazione socio-
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territoriale del turismo, che si muove in una logica integrata ma non solo: 
oggi si deve tenere presente anche il web. 

 
 

3. Come lʼenogastronomia entra nella web society 
 
La nascita della Rete ha significato, tra le altre cose, nuove forme di co-

noscenza e nuovi modi di comunicare, difatti: «La web- society è la teoria e 
la prassi della società della comunic-azione e del paradigma che la rappre-
senta, la anticipa e/o ne consegue» [Cipolla 2013].  

Alla stregua di ciò sono nate nuove forme di associazionismo e comuni-
tà volti alla diffusione dei saperi enogastronomici che attingono dai saperi 
offline per ricrearli online e, pertanto, renderli conoscibili illimitatamente, 
non avendo il web confini netti. È questo il caso di siti come Feastly.com e 
NewGusto.com, che danno vita ad una interconnessione reticolare mondia-
le tra tutti coloro che sono appassionati di cibo, permettendo la nascita di 
una comunità virtuale atta allo scambio di opinioni, consigli ed esperienze 
culinarie, favorendo, così, unʼideale di cibo come condivisione 2.0. Non va 
poi dimenticata lʼesperienza abruzzese del Food Surfing, ossia una commu-
nity per condividere sul web piatti e ricette tipici della regione e la piatta-
forma “Le strade del vino”, nata con lʼobiettivo di valorizzare i territori at-
traverso la produzione vinicola.  

La ragione gastronomica, dunque, si apre a scenari di virtualità, nono-
stante il forte ancoraggio alle tradizioni. Del resto lʼintegrazione tra online 
ed offline sembra essere il futuro, si tende a parlare di capitale informazio-
nale [Cipolla 2013] e questo discorso vale anche per il commercio dei pro-
dotti che si dissolvono man mano nella Rete e si affidano ad un e-
commerce sempre più presente. 

Lʼavanzamento tecnologico, inoltre, ha assunto importanza in tutto il 
settore agroalimentare, facilitando la produzione e il commercio, non più 
locale, ma glocale ed il controllo dei rischi insiti nei prodotti alimentari per 
favorire la sicurezza degli stessi. 

In conclusione si può asserire che la coralità dei contributi contenuti 
allʼinterno de “La ragion gastronomicaˮ fonde assieme diverse discipline e 
le dimensioni del passato, presente e futuro, esaltando la rinomanza delle 
località e dei sapori prodotti con lʼintento di offrire al lettore/turista una 
narrazione ad ampio respiro che parte dalle strade dellʼantica Roma, prose-
gue per le vie del gusto ed approda con un click nella virtualità dove ad ac-
coglierla vi sono le ambivalenze offerte dal web che garantiscono una mag-
giore qualità e, di sicuro, maggiori saperi e spendibilità. 

Il passato, anche del gusto, non può che ri-vivere e trovare senso lungo 
le ormai infinite strade a gps [Cipolla 2013] della web society. 
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1. Medioevo in tavola.  
Il desco del principe e il desco del monaco:  
origini storiche e valenze sociali della dieta 

 
di Giancarlo Gonizzi 

 
 
 
 
 
 
Il rapporto fra lʼuomo ed il cibo, al di là delle logiche di sopravvivenza 

della specie, ha assunto, nel corso dei secoli, prevalenti riflessi sociali e cul-
turali, così che il “modello alimentare” è venuto, per molto tempo e forse 
ancor oggi a definire lʼappartenenza ad una determinata società, classe o 
fede. Poiché molte delle nostre attuali “visioni” risentono – e non potrebbe 
diversamente essere – della stratificazione culturale messa a punto nei seco-
li, proveremo, in veloce sintesi e per sommi capi, a ripercorrere una “storia” 
dei regimi alimentari che ci permetta di meglio comprendere atteggiamenti 
e comportamenti ancor oggi diffusi. 

Il Cristianesimo, a differenza di altre fedi – basti pensare alla religione 
ebraica o allʼIslam che bandiscono, ad esempio, la carne suina, o 
allʼInduismo che considera sacrilego il consumo delle carni bovine – non 
contempla, allʼorigine, cibi proibiti, ma si accontenta di limitare i consumi 
solo in alcuni periodi dellʼanno liturgico. Questo nel più ampio teorema 
alimentare che vedeva tutte le carni destinate preferibilmente allʼalimentazione 
dei nobili e i vegetali più consoni allʼalimentazione della popolazione rura-
le. Lo stesso teorema alimentare che porterà allʼeliminazione – volontaria e 
quindi meritoria – delle carni dal menu quaresimale e, per contro, alla na-
scita del “Carnevale”, il periodo in cui la carne era ammessa ed il cibo as-
sumeva un ruolo rituale e di capitale importanza. 

 
 
1. Cibo come status symbol 

 
Nel Medioevo lʼalimentazione era simbolo evidente di distinzione tra le 

classi sociali. 
La prevalenza di selvaggina sulla mensa del nobile indicava lo scarso 

interesse per lʼagricoltura e viceversa la passione per la caccia, considerata 
con la guerra, attività adatta alla nobiltà. 


	Indice
	Introduzione
	1. Saperi e sapori enogastronomici: quando tradizione, storia e filosofia si incontrano
	2. Il sapere sociologico al servizio dell
	enogastronomia
	3. Come lʼenogastronomia entra nella web society
	Riferimenti bibliografici
	Sitografia

	1. Medioevo in tavola. Il desco del principe e il desco del monaco: origini storiche e valenze sociali della dieta
	1. Cibo come status symbol




