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Alcuni anni fa mi trovavo a Seam Reap, in Cam-
bogia, per un ciclo di lezioni di Antropologia del 
Patrimonio nell’ambito di un progetto che l’Uni-
versità di Palermo stava conducendo con le istitu-
zioni locali per la formazione di laureati cambogia-
ni impegnati nel sito di Angkor. In una delle lezioni 
introduttive, illustrando agli allievi alcune nozioni 
preliminari, ricorrevo all’esempio del cibo per in-
trodurre l’etnocentrismo gustativo come una delle 
forme dell’etnocentrismo attitudinale e tra i tratti 
più resistenti al cambiamento. Dopo aver ritenu-
to di aver argomentato a sufficienza, chiedevo alla 
classe se, alla luce di quanto detto, fosse possibile 
formulare una domanda così articolata: “Che cosa 
mangiano gli esseri umani?”. Uno degli allievi mi 
rispondeva, pronto: “Sì! gli esseri umani mangiano 
riso”. Dopo qualche secondo di disorientamento 
mi riprendevo e ribattevo: “No!, ma questo è un 
ottimo esempio di atteggiamento etnocentrico!”.

È un dato acquisito che gli esseri umani, per 
soddisfare il bisogno primario di nutrirsi non 
attingono dalla natura tutto ciò che essa offre. Ogni 
comunità seleziona il proprio universo alimentare 
organizzando la natura indipendentemente dalle 
proprietà nutritive dei suoi prodotti. Commestibile/
non commestibile è l’opposizione su cui si fonda il 
processo di approvvigionamento alimentare che 
sottende un sistema culturale più ampio, fatto non 
solo di cose ‘buone da mangiare’, ma soprattutto 
‘buone da pensare’ e ‘per pensare’ alla luce di sistemi 
di classificazione e di ordinamento del mondo non 
solo vegetale e animale, secondo modalità arbitrarie 
e coerenti, rappresentate come aderenti alla ‘natura’.

Il cibo è segno che si apprende come si apprende 
una lingua, in relazione agli altri segni del sistema di 
riferimento. Come non si può disapprendere la lingua 
materna, così non si può disapprendere la cucina ma-
terna. Il cibo significa gli esseri umani, ma la dimen-
sione di umanità coincide con una umanità locale, che 
mangia certi cibi e non altri, che organizza il proprio 
universo alimentare sulla basi di gusti e disgusti cul-
turalmente appresi. Assunto e vissuto come tratto 
identitario, esso tuttavia partecipa di dinamiche com-
plesse. Esemplare, e paradossale, è l’esempio del cibo 
come dimensione di commensalità finalizzata all’ac-

coglienza, così come viene declinata in tante scuole a 
forte presenza di migranti. Non di rado, in questi casi, 
la condivisione di cibo ‘tradizionale’ o ‘etnico’ viene 
individuata come esperienza privilegiata di valorizza-
zione e rispetto della diversità. Così, può accadere che 
in una scuola materna di un quartiere di Torino, San 
Salvario, con una forte presenza maghrebina, le mae-
stre decidano di organizzare una giornata in cui i pic-
coli allievi mangeranno il couscous preparato da loro 
stesse secondo la ricetta ‘tradizionale’. A un bambino 
i cui genitori sono marocchini, la maestra chiederà se 
abbia apprezzato quel couscous e se sia come quello 
che prepara la sua mamma. Il bambino risponderà 
che quello che prepara la sua mamma è più buono 
“perché mette uno strato di couscous e uno strato di 
tortellini, uno di couscous…”. Forza della cucina ma-
terna e smacco a ogni ipostatizzata tradizione. 

Il cibo è comunicazione. Attraverso il cibo par-
liamo del mondo, non del mondo in generale, ma di 
mondi sempre locali per quanto ampia possa essere 
la scala di riferimento che si assume. Se la lingua 
materna è il principale sistema di simboli significan-
ti che ordina il mondo in cui viviamo e che consente 
di orientarsi al suo interno, non diversamente la cu-
cina materna organizza il nostro spazio e scandisce 
il nostro tempo. Usi, comportamenti, buone manie-
re strutturano tempo ordinario e tempo sacro, op-
pongono pubblico e privato, organizzano gerarchie 
sociali, costruiscono il maschile e il femminile; cru-
do/cotto, bollito/arrostito, dolce/salato raccontano 
le complesse relazioni tra ‘natura’ e ‘cultura’. 

La gastronomia, l’arte di ‘regolar lo stomaco’, 
di ‘far buona tavola’, di ‘mangiar lautamente’, nor-
ma le tecniche e i modi del cucinare bene. E se ga-
stronomie familiari si sono tramandate oralmente, 
di madre in figlia, la storia dei ricettari consacra il 
sapere e le pratiche di grandi cuochi, maschi. Ga-
stronomia, diventata oggi gastromania, nel duplice 
senso di passione e ossessione del cibo, è tra i temi 
di maggior dominio pubblico: ricettari, guide, vi-
deo, veicolati attraverso tutta la gamma possibile di 
media, dicono con cosa e come si cucina, cosa e 
come si mangia, con cosa si accompagna il cibo che 
si mangia e cosa si deve bere. Saperi alla portata 
di tutti, competenze che si possono acquisire con 
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facilità, ma anche saperi esperti ambìti per i quali 
si può essere disposti a subire le più basse umilia-
zioni. Maurizio Crozza ce l’ha mostrato in forma 
parodistica. I semiotici indagano da tempo su que-
sto articolato universo e ne abbiamo tratto lezioni 
esemplari.

Modello di ‘storia cumulativa’, la cucina si 
declina regionalmente o arealmente. Così è per 
la cosiddetta Dieta mediterranea, nel 2010 di-
chiarata dall’Unesco Patrimonio culturale im-
materiale dell’umanità. Felice sintesi di prodotti 
arrivati da un altrove, è la rivincita di un sistema 
alimentare povero su quelli di paesi ricchi, la 
risposta alle cattive abitudini alimentari di società 
opulente, vero e proprio stile di vita. Discorso 
salutista, miti e riti della gastronomia, dietetiche 
come etiche hanno in questi ultimi anni ampliato 
l’orizzonte di riflessione sul cibo e i modi del suo 
consumo disegnando vere e proprie mappe delle 
“tribù alimentari” contemporanee. Costruzione 
della qualità, retoriche alimentari, processi 
di patrimonializzazione, sviluppo sostenibile, 
ruralismi e neoruralismi, ecovillaggi, prodotti bio, 
agentività sono alcune delle parole chiave che si 
accompagnano al cibo e al cibarsi. Questo numero 
di Archivio Antropologico Mediterraneo costituisce 
un esempio delle direzioni possibili della ricerca in 
questo variegato e articolato universo.
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