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Il cibo come linguaggio e cultura

Antropologia e alimentazione

di Alessandra Guidoni e Marco Menicocci 

Il cibo come metafora sociale si manifesta in due splendide incisioni su rame di Alexander Wieb Bruegel, artista olandese del XVI sec. Si tratta delle notissime "La cucina magra" e "La cucina grassa". 
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A. W. Bruegel – “La cucina magra”
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A. W. Bruegel – “La cucina grassa”
Si noti la perfetta inversa corrispondenza tra le due immagini. Il confronto con altre opere dello stesso autore, ad esempio il disegno sulla "Gola" della serie dei vizi capitali, lasciano trasparire la capacità di Bruegel di utilizzare il cibo come metafora cosmica per descrivere la dimensione orale ed ontologica dell'uomo. Non è escluso che Bruegel non intendesse anche trasmettere un messaggio polemico in senso politico contro l'occupazione spagnola di parte dell'Olanda, ma ciò esemplificherebbe solo la capacità del cibo di essere utilizzato come simbolo su una amplissima gamma di codici. 

Inoltre cucinare significa simbolicamente sottomettere la natura (gli ingredienti, i materiali grezzi) e ridurla in cultura (il piatto finito). Si tratta di un processo alchemico, magico, come ci ricorda Claude Fischler, in cui occorre esorcizzare la potenziale pericolosità del cibo: il cibo è qualcosa infatti che si introduce, attraverso la bocca, nel nostro corpo. E’ un corpo estraneo, potenzialmente pericoloso, contaminante: così egli spiega le costruzioni simboliche attorno al cibo, i suoi miti e riti [Fischler 1992] 
L’alimentazione fa parte delle pratiche fondamentali del sé, dirette alla cura del sé attraverso il costante nutrimento del corpo con cibi considerati culturalmente appropriati che, oltre a costituire una fonte di piacere, agiscono simbolicamente come materie prime per rivelare l’identità di un individuo a se stesso e agli altri [Lupton 1999].
La condivisione dello stesso cibo, in famiglia, in occasione di determinati avvenimenti sociali, nella quotidianità, introduce le persone nella stessa comunità, le rende membri della stessa cultura, le mette in comunicazione. Il dono del cibo ad esempio, getta un ponte tra noi e l’altro, e in tutte le società ha sempre avuto un peso rilevante nelle dinamiche sociali. Nella civiltà occidentale a San Valentino gli innamorati si regalano cioccolato, sotto forma di cioccolatini: il cioccolato è un afrodisiaco, un eccitante, e inoltre regalare cioccolato è una sorta di promessa di colcezza e bontà al partner...

Il cibo è anche strumentale nel sottolineare le differenze, tra gruppi, culture, strati sociali, e serve a rafforzare l’identità di gruppo, a separare e distinguere il "noi" dagli "altri" [Bourdieu 1983]. Nelle questioni etniche il cibo assume un ruolo importante: nei secoli passati ad esempio le culture altre venivano stigmatizzate definendole "cannibali". Gli altri, i popoli oltremare, i popoli esotici erano sicuramente cannibali, o comunque si nutrivano di cose disgustose per i civilizzati popoli occidentali...L'accusa o il sospetto di cannibalismo era rivolta a varie popolazioni africane, asiatiche, americane, aborigene australiane, e provocava repulsione negli Europei...
Attualmente l’alimentazione è uno dei display piu’ importanti per delimitare barriere ideologiche, etniche, politiche, sociali, o al contrario uno dei mezzi piu’ utilizzati per conoscere le culture “altre”, per mescolare le civiltà, per tentare la via dell’interculturalismo; il cibo è anche un meccanismo rivelatore dell’identità etnica, culturale, sociale [Scholliers 2001]. 
L'alimentazione infatti è una voce importante nella costruzione dell'identità personale, di genere [Counihan 1999] di classe, etnica e molti sociologi e antropologi hanno riscoperto il tema dell'alimentazione, in passato sottovalutato anche per il suo carattere quotidiano, a torto considerato banale... 


Il cibo è sovente utilizzato come metafora di ciò che è buono e di ciò che è cattivo. All'estremità di ciò che è cattivo si colloca, ovviamente, il cannibalismo: la pratica di chi usa come cibo il corpo umano. Che la realtà effettiva del cannibalismo sia tutta da dimostrare e comunque che necessiti di una approfondita discussione non toglie nulla alla capacità di questa pratica di significare il male. 

In questo modo consumare certi cibi, quelli "giusti" invece di altri è il limite che distingue "noi" dagli "altri". Si pensi alle recenti polemiche degli animalisti e degli ecologisti europei contro le modalità di macellazione degli animali dei popoli islamici. L'immagine è tratta da una cartolina postale di età coloniale. L'intento dovrebbe essere, in origine, comico e di evidenziare in modo paradossale la diversità e superiorità dei bianchi nei confronti degli africani selvaggi. Mentre questi, infatti, possono sempre essere sospettati di avere una qualche complicità con il cannibalismo, i bianchi solo per scherzo possono mettere qualcuno in pentola. Tutto il contesto tende a rafforzare l'immagine di un legame tra africani e cannibalismo. Si noti, peraltro, quanto poco le due bambine si divertano allo scherzo: mentre si allude ad un cannibalismo ipotetico si realizza un concretissimo e reale esercizio di dominio. 

[image: image4.jpg]




Cartolina postale di età coloniale

Nel corso degli ultimi decenni la distinzione tra i modi di cucinare e le preferenze alimentari è diventata sempre più confusa; la “Mcdonaldizzazione” delle abitudini alimentari a livello mondiale è un fatto, così come l’ampio sviluppo, in Occidente dei ristoranti etnici, accelerata dalla globalizzazione. 
In Italia attualmente vi sono almeno quattro filoni, variamente intrecciati o in opposizione tra loro, su cui antropologi e sociologi fanno ricerca: il filone della “genuinità”, a cui aderiscono i difensori e fautori dei genuini prodotti regionali, delle pietanze tradizionali e caratteristiche, movimento che fa presa sia nelle grandi città, tra le persone di classe media e alta, stufi di paté e tartine della nouvelle cuisine, sia nei piccoli centri agricoli, dove si va fieri della pasta e del formaggio locale. 
Vi è poi il filone dell’”etnico”, che sottoscrivono gli amanti delle cucine etniche (cinesi, indiane, pakistane) concentrati nelle città, e a cui aderiscono soprattutto i giovani e gli intellettuali, pronti a mescolare spaghetti e salsa chili, burritos e parmigiana della mamma. 
C’è lo zoccolo duro dei sostenitori di McDonald’s e dintorni, il cosiddetto filone “fast food” trasversale ad ogni età e strato sociale, visto che da McDonalds si incontrano liceali, operai, piccoli industriali e manager, gomito a gomito, e infine il filone dei sostenitori del macrobiotico, biologico e dell’agricoltura biodinamica, con i loro fieri oppositori, anche politici, che potremmo denominare “biologico vs biotech”. 
I primi avversano fieramente i cibi geneticamente modificati, e predicano il ritorno alla natura, i secondi abbracciano entusiasti la ricerca scientifica biogenetica e sostengono che le piante geneticamente modificate rendono 10 volte tanto e potrebbero salvare il mondo dalla fame…

Insomma forse uno degli scenari futuri per l’antropologia (e non solo), visto la scomparsa delle civiltà cosiddette primitive, e l’erosione delle differenze sotto la spinta della globalizzazione, sarà proprio l’alimentazione del III millennio. 
Il cibo negli ultimi tempi fa mediaticamente parlare di sé, nelle trasmissioni TV (esiste, oltre alle mille rubriche sulla buona cucina, persino un canale satellitare Gambero rosso, dedicato interamente ad esso) sui giornali e le riviste (vi è persino una rivista patinata dedicata alla sperimentazione culinaria significativamente chiamata Gastronomade), su Internet, dove tra i siti segnaliamo culturagastronomica.it, una guida telematica alle fonti della cultura gastronomica realizzata grazie alla sinergia del Consorzio BAICR (Biblioteche e Archivi Istituti Culturali di Roma), dell'Istituto per i Beni Culturali della Regione Emilia-Romagna e infine dell'Università di Bologna.
Il revival della gastronomia è segno dei tempi? Una moda effimera? O l'esigenza di recuperare le cucine della memoria [Sutton 2001], magari mescolandole alle suggestioni postmoderne delle "cucine altre" che affollano le nostre città? 

E a proposito di media, non si può tralasciare il fatto che il cibo è una merce, cioè un oggetto di consumo e un valore allo stesso tempo, e che quando il cibo è consumato simbolicamente il suo sapore è spesso di importanza relativamente minore: ciò che conta è l’immagine del prodotto alimentare.
Il cibo è anche uno status symbol, e la pubblicità attraverso i media ne esalta tale significato...Così ad esempio i cibi industriali, ma non solo, per la loro identificazione fanno affidamento sull’aspetto e sul valore simbolico. Il cibo in sé è insignificante, ciò che significa è il contesto, i valori che veicola: tipicamente di giovinezza, vigore e attrazione sessuale, ricchezza.

In passato diversi gli antropologi si sono occupati di nutrizione: 
Mary Douglas ha operato ad esempio una vera e propria decifrazione di un pasto, preparato da massaie inglesi, che combinavano, preparavano e presentavano i piatti in tavola secondo precise logiche culturali che corrispondevano a strutture combinatorie di cibi, di cui l'antropologa inglese ha ricostruito la "mappa".

Claude Lévi-Strauss ha messo in luce la presenza nelle culture delle categorie universali del crudo, del cotto e del putrido, il famoso "triangolo culinario", attraverso l'analisi di numerosi miti amerindiani. 

Jack Goody ha focalizzato la sua attenzione sulle modalità di trasmissione del sapere culinario, sulle connessioni tra classi e stratificazione sociale e distinzione di gusti, strumento di rivendicazione di un certo status sociale o anche di una certa identità etnica.

Il concetto di potere, che è al centro di molte speculazioni antropologiche attuali, anche grazie alla diffusione del pensiero di Foucault, si è rivelato fondamentale per spiegare i modelli comportamentali legati al cibo. Il potere esercitato dai paesi ricchi nei confronti di quelli poveri da un lato e dagli uomini sulle donne nella società e in famiglia, dall'altro, spiegherebbe diverse dinamiche sociali legate al cibo, almeno secondo le correnti marxiste e femministe della disciplina. 

Infine Marvin Harris nelle sue ricerche ha sottolineato come le interdizioni alimentari, i gusti e i disgusti, le preferenze alimentari siano il risultato di adattamenti da parte degli attori sociali, per raggiungere un soddisfacente equilibrio economico, ecologico e nutrizionale [Harris 1990].

Le domande a cui tentano di dare una risposta gli antropologi attualmente impegnati nel settore non sono di poca importanza e riguardano soprattutto il destino delle "cucine locali" nei prossimi decenni, i mutamenti sociali indotti dai gusti, la sfida tra l'omologazione dei gusti ormai planetaria e le "piccole patrie" culinarie e infine il futuro delle biotecnologie. 

In conclusione oggi l'antropologia dell'alimentazione è vivace e in crescita; essendosi poi occupata negli ultimi decenni -per vocazione- anche di temi interculturali, multiculturali e legati all'identità, all'etnicismo e di questioni di genere si è trovata al centro della complessità del network mondiale, e avendo saputo cogliere alcuni "nodi" fondamentali, si è trasformata da disciplina "periferica" in "centrale", suscitando l'interesse di molti giovani scienziati sociali verso di essa.

Il cibo come necessità

di Massimo Montanari


Sul piano dei modelli culturali, la differenza fondamentale è quella tra società che vivono di ciò che il territorio offre "spontaneamente" e società che "costruiscono" (per così dire artificialmente) il proprio cibo. Da questo punto di vista l’ottica da cui muoviamo oggi può essere fuorviante: possiamo essere tentati di riconoscere una fondamentale "naturalità" nelle attività agricole, che, invece, sono state vissute dalle società antiche come un momento di rottura rispetto all’armonia col mondo naturale; le mitologie di tanti popoli mediterranei presentano l’invenzione dell’agricoltura come un gesto di violenza fatto alla terra, che viene come violentata con l’aratro e con la semina. L’idea dell’uomo che produce il "suo" cibo gioca peraltro in queste culture un ruolo essenziale nella definizione dell’identità umana (intesa come "non bestiale") e come parametro di distinzione fra cultura e natura. Il pane, che troppo spesso viene pensato come elemento ovvio e naturale mentre costituisce il punto d’arrivo di una complessa e sofisticata tecnologia, assume in quel contesto il ruolo di marcatore di identità: è il cibo, non esistente in natura, che separa lo stato bestiale dallo stato "civile" (così nei poemi omerici, dove "mangiatori di pane" è sinonimo di "uomini"; così nell’epopea mesopotamica di Gilgamesh, con l’uomo selvatico che esce dallo stato bestiale quando comincia a mangiare il pane, offertogli, guarda caso, da una donna). Ruolo analogo rivestono il vino o la birra, bevande fermentate che, come il pane, non esistono in natura, ma rappresentano l’esito ultimo di una cultura complessa: l’uomo ha imparato a dominare i processi naturali, volgendoli a proprio beneficio. Tutto ciò si contrappone all’economia "selvatica" di appropriazione – anziché produzione – del cibo: cacciare gli animali (anziché allevarli), raccogliere i frutti spontanei (anziché coltivarli).

La dinamica selvatico-domestico non si esaurisce agli albori della storia umana ma continua, in modo più o meno esplicito, ad alimentare il dibattito culturale e i modi di produzione. Ad esempio, nel Medioevo è assai forte la contrapposizione fra la cultura "germanica" basata sullo sfruttamento della foresta (raccolta, caccia, pastorizia) e la cultura "romana" di stampo agricolo: il pane e la carne sono i simboli alimentari di questa contrapposizione, anche se la pastorizia, a rigor di logica, andrebbe associata piuttosto all’ambito domestico dell’agricoltura (ma il fatto è che, svolgendosi allo stato brado nella foresta, viene associata culturalmente alla caccia più che alle pratiche di coltivazione, con cui, invece, si fonderà pienamente in epoca moderna). Ancora in età contemporanea, vi sono culture – come quella americana – fortemente permeate dal mito della "natura" selvatica, dall’immagine del cibo preparato in maniera semplice (il barbecue), contrapposta alla "eccessiva" elaborazione delle cucine europee. Sono gli ultimi esiti di un dibattito cominciato molti, molti millenni or sono.

Lo scambio tra culture diverse si esprime anzitutto come scambio di cultura alimentare (prodotti, ricette, atteggiamenti conviviali, ecc.). Il caso dell’incontro fra cultura romana e germanica nel Medioevo è esemplare: da esso nacque una nuova cultura "mista", su cui si innestò un nuovo modello alimentare che oggi chiamiamo "europeo". Un’altra vicenda di grande impatto storico è la scoperta-conquista dell’America da parte degli europei, risoltasi anch’essa in un gigantesco via-vai di prodotti alimentari: la patata, il pomodoro, il mais, il peperone, il peperoncino, il tacchino giungono sulle tavole del Vecchio Mondo; il grano, l’olivo, la vite sono importati dagli europei in America assieme ai buoi, ai maiali, ai cavalli; anche la canna da zucchero e il caffè (entrambi di origine medio-orientale) sono impiantati oltre Oceano dagli europei, aprendo un capitolo importante nella storia della colonizzazione e dello schiavismo. Ma anche a prescindere da questi eventi epocali, c’è tutto un lavorìo di scambi quotidiani che continuamente arricchisce, trasforma e ri-modella le culture alimentari dei vari popoli.

Cibo e salute

di Massimo Montanari


Il rapporto piacere-salute, proposto non di rado in termini conflittuali dalla dietetica contemporanea, è stato invece vissuto dalle culture premoderne come un nesso inscindibile, dove le due cose (il piacere e la salute) si rafforzano vicendevolmente. L’idea che il piacere sia salutare, che "ciò che piace fa bene" è un’idea-base della dietetica antica e medievale. Viceversa, le "regole della salute" sono anzitutto regole alimentari, intese non in senso restrittivo o diminutivo (nozione distorta del concetto di "dieta") bensì, propriamente, come luogo di costruzione della cultura gastronomica. I testi medievali di dietetica sono in buona parte assimilabili a dei veri ricettari, dove i modi di cottura delle vivande (lessare, arrostire, ecc.), gli accostamenti (certe salse con certi tipi di carne, ecc.), l’ordine stesso delle portate all’interno del pasto sono tutte variabili strettamente connesse a un’idea dietetica. Il fatto è che la dietetica – basata sulla fisica aristotelica – ha per lungo tempo parlato un linguaggio compatibile e, anzi, totalmente sovrapponibile a quello gastronomico: le nozioni di "caldo", "freddo", "umido" e "secco" – i quattro "umori" fondamentali che, variamente graduati e combinati, costituiscono l’essenza e la natura di tutti gli alimenti e, più in generale, di tutto ciò che esiste in natura – rappresentano la formalizzazione teorica di nozioni percepibili anche a livello comune sul piano della sensorialità. C’è dunque un interscambio continuo fra esperienze quotidiane ed elaborazione concettuale, fra pratiche di cucina e riflessione sul valore nutrizionale dei cibi. A iniziare dal XVII-XVIII secolo la scienza dietetica ha iniziato a parlare un linguaggio diverso, fondandosi sull’analisi chimica anziché sull’osservazione fisica. Tuttavia, oggi come ieri, essa incide profondamente sul modo di avvicinarsi alla tavola: ad esempio, c’è un rapporto molto stretto, anche se non immediatamente evidente, fra la scoperta delle vitamine, fatta nella prima metà del nostro secolo, e la "moda" di cuocere poco gli alimenti, tipica del nostro tempo (mentre fino al secolo scorso la norma imponeva piuttosto di cuocerli a lungo). Del resto si può sostenere che la stessa invenzione della cucina abbia avuto, in un’epoca primordiale della storia umana, lo scopo di rendere più digeribili gli alimenti, oltre che più gustosi: ancora il piacere e la salute come termini di un medesimo discorso. Nel Medioevo, l’abbondante uso di spezie – da parte di chi poteva permetterselo – aveva anche una forte valenza dietetica (favorire la digestione, come sostenevano i trattati del tempo) oltre che sociale (ostentare ricchezza): entrambi i fattori (scientifico e simbolico) finivano certo per condizionare i caratteri del gusto, costruiti, come sempre, dalla combinazione tra abitudine (pratica) e cultura (apprendimento). In termini di interculturalità, appare importante non postulare un rapporto univoco tra salute e piacere, bensì rendersi consapevoli del legame strutturale che entrambi gli elementi hanno con le coordinate culturali e scientifiche a cui una determinata società fa riferimento. Anche tale rapporto, dunque, varia nel tempo e nello spazio.

Cibo e cultura

Una scodella di fagioli, un pezzo di pane, una brocca di vino; e per insaporire il tutto tre cipollotti: è il povero pasto di un contadino, consumato sull'angolo del tavolo. Ma siamo sicuri che si tratti di un pasto così povero come appare a noi? Questo quadro è stato dipinto alla fine del Sedicesimo secolo da Annibale Carracci, un periodo di carestie e di epidemie, e per un contadino di quel periodo forse un pasto del genere era tutt'altro che povero.
Senza cibo non si vive. Ma il cibo è anche un'occasione per incontrarsi e per far festa, un simbolo di abbondanza e di benessere. Per questo gli artisti lo hanno spesso inserito nelle immagini che hanno creato. Oggi poi ci sono anche cuochi che usano il cibo per creare immagini. Da Omero a Boccaccio, da Leonardo a Kant, da Tolstoj a Gadda, Neruda, Calvino: attraverso le testimonianze della letteratura antica, medioevale, rinascimentale, barocca sino ai più bei brani letterari italiani ed europei contemporanei l'evolversi delle forme storiche della cultura alimentare, usi e costumi degli uomini a tavola, piaceri e dispiaceri incontri e scontri hanno fatto del convivio un'immagine speculare della società.
Il cibo è talmente importante nella vita degli uomini che ha un ruolo fondamentale anche nella religione. Nel Nuovo Testamento, ad esempio, sono almeno quattro i momenti in cui l'insegnamento di Gesù si collega al cibo: Le nozze di Cana, quando Gesù trasforma l'acqua in vino; La moltiplicazione dei pani e dei pesci; L'ultima cena e La cena di Emmaus.
Dietro ai sapori, agli odori, si nascondono tantissimi significati; dietro al gusto di sedere a tavola, ma anche di stare dietro ai fornelli, esiste una trama fitta di simboli e linguaggi che costituiscono il variegato panorama della scienza culinaria.
Il nostro corpo, la nostra psicologia, l'educazione, la cultura, l'ambiente, la storia, sono elementi fondamentali per ripercorrere e capire l'itinerario del piacere, poiché condizionano non solo la preparazione e la presentazione del cibo, ma anche la percezione visiva, olfattiva e la scelta di alcuni sapori al posto di altri. Esistono poi elementi spesso ignorati ma non meno importanti quali il desiderio, la creatività, la voglia, l'immaginazione che trasformano i cibi e la loro preparazione in un vero e proprio linguaggio. Chi ama cucinare generalmente scopre, ricerca, studia, fa esperienza, agisce secondo le sue conoscenze, i suoi retaggi e cerca, grazie alla fantasia, di creare per assecondare la necessità di comunicare stati d'animo e passioni. Non dovremmo scandalizzarci dunque, quando sentiamo definire la culinaria un'arte. 
La storia dell'alimentazione, dunque, è una storia ricca di sorprese, di civiltà alimentari che cambiano, un mondo di gusti, sapori e profumi ancora tutti da scoprire. Un mondo che possiede naturalmente la sua storia, i suoi usi e costumi, i suoi artisti, le sue leggende, tradizioni, e perché no, i suoi eroi, scienziati, filosofi, musicisti e poeti.
Il cibo come linguaggio

di Massimo Montanari


"Convivio" rimanda etimologicamente a "cum vivere", vivere insieme. Mangiare insieme (un altro carattere tipico, se non esclusivo, della specie umana) è un altro modo ancora per trasformare il gesto nutrizionale dell’alimentazione in un fatto eminentemente culturale. Ciò che si fa assieme agli altri, infatti, assume per ciò stesso un significato sociale, un valore di comunicazione, che, nel caso del cibo, appare particolarmente forte e complesso, data l’essenzialità dell’oggetto rispetto alla sopravvivenza dell’individuo e della specie. I messaggi possono essere di varia natura ma, in ogni caso, trasmettono valori di identità. Identità economica: offrire cibi preziosi significa denotare la propria ricchezza. Identità sociale: soprattutto in passato, la quantità e la qualità del cibo erano in stretto rapporto con l’appartenenza a un certo gradino della scala gerarchica (il cibo, anzi, era il primo modo per ostentare le differenze di classe). Identità religiosa: il pane e il vino dei cristiani vanno ben oltre la loro materialità, la dieta dei monaci ha sue regole, la quaresima si segnala con l’astinenza da certi cibi; in altri contesti religiosi, certe esclusioni o tabù alimentari (il maiale e il vino dell’Islam, la complessa casistica di cibi leciti e illeciti dell’ebraismo) hanno il ruolo prevalente di segnalare un’appartenenza. Identità filosofica: le diete vegetariane legate al rispetto della natura vivente o, in passato, a sistemi più strutturati come la metempsicosi o trasmigrazione delle anime. Identità etnica: il cibo come segno di solidarietà nazionale (la pasta per gli italiani, soprattutto all’estero, non è solo un alimento ma anche un modo per recuperare e riaffermare la propria identità culturale; lo stesso vale per il cuscus degli arabi e per tutti i cibi che, in ciascuna tradizione, costituiscono un segno particolarmente forte della propria storia e della propria cultura). Anche le modalità di assunzione del pasto possono, di per sé, risultare significative: il banchetto di festa (battesimi, matrimoni, funerali) non è una "colazione di lavoro", non solo dal punto di vista tecnico ma anche sul piano simbolico. Tutte queste situazioni esprimono contenuti diversi, perfettamente comprensibili perché comunicati con un linguaggio codificato all’interno di ciascuna società. E appunto trattandosi di un linguaggio, interculturalità significa non solo disponibilità allo scambio tra culture diverse (come, ad esempio, sta avvenendo nei paesi europei in seguito alla forte immigrazione dai paesi islamici) ma, anche, conoscenza degli altri linguaggi, giacché è evidente che ciascun elemento può assumere, in contesti diversi, diverso significato. Altrettanto evidente è che il tema centrale dell’interculturalità non consisterà nel proporre un rimescolamento e un’omologazione al minimo denominatore comune di comportamenti strutturalmente differenti, bensì, anche e soprattutto, aprirsi alla comprensione dell’altro e al rispetto delle diversità, nella consapevolezza che le stesse identità non sono date una volta per tutte, ma si modificano, si aggiustano, si rimodellano nel tempo (si pensi solo alla cosiddetta dieta "mediterranea", costituita da apporti alimentari originariamente tipici non solo dell’area mediterranea, ma dell’Est asiatico, dell’Africa interna, dell’America: il pomodoro, certi cereali, tante verdure ecc.). Motivi, questi, che trovano applicazione in ogni aspetto della vita quotidiana, ma che proprio nel campo dell’alimentazione trovano un cruciale terreno di prova. Lo stesso vale, del resto, nel modo di affrontare le differenze all’interno di una medesima cultura: accanto alle identità nazionali vi sono quelle regionali, urbane, familiari… La "cucina della mamma" risulta sempre più gradita e, soprattutto, assicura conforto e preserva un’identità di cui non siamo sempre sicuri. Rispetto delle diversità sarà, in questo caso, abituarsi a pensare in termini di relatività ed evitare ogni sorta di intolleranza al diverso. Il comportamento alimentare diviene in questo senso un importante "rivelatore": l’uomo è ciò che mangia, certo, ma è anche vero che mangia ciò che è, ossia alimenti totalmente ripieni della sua cultura.
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