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IN

di Andrea Borghini,
Nicola Piras,
Beatrice Serini

IL CIBO COME

CAMPO

| RICERCA
FILOSOFIA

ianni Rodari, in I/ lzbro dei perché

(Einaudi 1984), sbeffeggiava i vecchi

proverbi e si divertiva a suggerirne
di nuovi. Se ne dovessimo proporre uno per
la filosofia, potrebbe essere questo: non vi &
cosa o tema di questo mondo (o, perché no,
anche di altri mondi solamente immaginabili)
che non possa accendere una disputa filoso-
fica. Che sia cosi ce lo insegnano anche i
bambini, quando sollevano domande che
mettono in difficolta gli adulti nelle situazioni
pitt quotidiane e rispetto alle loro convinzioni
piti radicate; e ce lo suggerisce pure la storia
della filosofia, che si interseca con quasi tutti
i rami del sapere, dalla meteorologia e I'a-
stronomia alla medicina, ’economia e la psi-
cologia. Una delle pit recenti (e divertenti)
dimostrazioni di questo fatto & poi la nascita
di una branca della filosofia che si occupa
del cibo. Di cosa si tratta?
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Innanzitutto, vale la pena sottolineare che,
nella storia della filosofia, il cibo & stranamente
assente quale oggetto di riflessione. Certo,
Platone adoperava la metafora dei tagli di
carne ben fatti per descrivere il lavoro dei fi-
losofi: ispirandosi a un bravo macellaio, chi
si occupa di filosofia dovrebbe (concettual-
mente, s’'intende) sezionare la realta secondo
le sue articolazioni oggettive. Ed era sempre
un filosofo, Ludwig Feuerbach, ad asserire:
“L'uomo ¢ cid che mangia”. Potremmo anche
ricordare le riflessioni di filosofi cristiani,
come Agostino e poi Tommaso, che invitavano
a un rapporto parco e modesto con i piaceri
della gola. Insomma, nei circa duemilacin-
quecento anni di storia della filosofia occi-
dentale non mancano alcuni riferimenti oc-
casionali al cibo, ma si limitano a tirarlo in
causa come metafora o come esemplificazione
di pitt ampie questioni filosofiche. Manca, in-
vece, una riflessione specifica sul cibo, a ec-
cezione forse del tradizionale filone di studi
inaugurato da Pitagora e noto come vegeta-
rianesimo morale, del quale trattano molti
classici contemporanei, tra i quali Liberazione
animale di Peter Singer (Il Saggiatore 2010)
e, in chiave femminista, Carne da macello di
Carol Adams (Vanda Edizioni 2020).

11 perché di questo ruolo marginale puo essere
rintracciato in vari fattori, relativi sia all’'oggetto
di studio sia ai metodi e alle presupposizioni
della filosofia stessa. Per esempio, la caducita
del cibo potrebbe suggerire che sia poco
adatto a essere irregimentato in una teoria.
Oppure, la sua presenza quotidiana nella vita
di ognuno di noi potrebbe suggerire che si
tratti di un oggetto troppo ovvio e familiare
per meritare un approfondimento filosofico.
Per non parlare di quella fisima filosofica che
attribuisce una presunta inferiorita a cio che
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& piacere e necessita corporea rispetto ai piaceri
e alle necessita dello spirzto.

Tuttavia, da qualche anno a questa parte, il
panorama & cambiato e anche il cibo & dive-
nuto un argomento proprio di discussione
per i filosofi. Gia a partire dalla fine degli
anni Ottanta, alcune studiose, negli Stati Uniti
e nel Regno Unito, iniziarono a interrogarsi
sui dilemmi filosofici scaturiti da un esame
pit attento del cibo. Tra i contributi seminali,
la cui eco ¢ ancora forte nel dibattito con-
temporaneo, vale la pena ricordare due testi
di Lisa Heldke — “Recipes for Theory Making”
(Hypatia 3(2), 1988, pp. 15-29) e Exotic Ap-
petites: Ruminations of a Food Adventurer
(Routledge 2003) — dove le ricette e le espe-
rienze culinarie diventano, rispettivamente,
uno strumento e un campo di indagine teorico
e critico per indagare una cultura. Sempre
negli Stati Uniti, Carolyn Korsmeyer ha esplo-
rato I’estetica del gusto, il suo rapporto con
le arti e le scienze, anticipando di molto il vi-
vace dibattito scaturito nel ventennio succes-
sivo (si veda soprattutto I/ senso del gusto,
Aesthetica 2015, pubblicato in lingua originale
nel 1999). Nel Regno Unito, invece, un testo
che ha fatto scuola & Food for Thought (Rou-
tledge 1996) di Elizabeth Telfer, che mostra
la ricchezza e la complessita filosofica di un’a-
nalisi del valore estetico e morale del cibo.
Queste studiose facevano seguito alla fioritura
di studi sul cibo in altri ambiti accademici,
come I'antropologia (una raccolta di saggi an-
cora oggi molto usata nei corsi universitari &
quella a cura di Carole Counihan e Penny
Van Esterik, Food and Culture, Routledge
2013). I motivi di questo mutato atteggiamento
possono essere rinvenuti nella particolare
complessita e importanza economica, sociale,
ma anche esistenziale, che il cibo ha acquisito
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negli ultimi decenni, inducendo consumatori,
produttori e policy maker ad affrontare nuovi
interrogativi etici e teoretici. Anche i filosofi,
in numero crescente, hanno iniziato a lavorare
su tanti aspetti del cibo e delle esperienze che
lo accompagnano.

Di cosa si occupa la filosofia del cibo oggi?
In breve, di questioni poste dalla produzione,
consumo e rappresentazione di quello che
mangiamo e di come lo mangiamo. Ma, ov-
viamente, questo lo si puo fare in molti modi.
Nel panorama italiano, la produzione filosofica
ha potuto fare tesoro di una collaudata tradi-
zione storiografica (per citare un nome su
tutti, Massimo Montanari), di studi letterari
(per esempio, Giovanna Frosini) e della lezione
della semiotica (tra gli altri, Gianfranco Mar-
rone). Senza pretesa di esaustivita, ricordiamo
qui Rosalia Cavalieri, che ha approfondito,
tra le varie, |’etica del mangiare e del gustare
(si veda, per esempio, Gastronomia consape-
vole. Istruzioni per ['uso, Il Mulino 2020); Ni-
cola Perullo, che da anni porta avanti un’ar-
ticolata riflessione sul valore estetico e artistico
del cibo (si rimanda a I/ gusto come esperienza,
Slow Food 2012); e Simona Stano, che ha
studiato i linguaggi del cibo e il cibo come
linguaggio (I sensi del cibo. Elementi di se-
miotica dell’alimentazione, Aracne 2018).
Dal canto nostro, coordiniamo (con Patrik
Engisch dell’'Universita di Ginevra e Megan
Dean della Michigan State University) Culinary
Mind, il primo centro di ricerca e network
internazionale dedicato alla filosofia del cibo,
fondato nel 2017 e basato all’'Universita degli
Studi di Milano. Il nostro approccio mira a
ripensare le categorie, i processi e le istituzioni
che ci legano al cibo, facendo tesoro di circa
quindici anni di ricerca e insegnamento sul
tema da parte di Andrea Borghini. Utilizziamo

strumenti dell’ontologia e della metafisica
analitica per rappresentare problemi che na-
scono nel quotidiano (Roberto Casati e Achille
Varzi hanno fatto scuola in questo, non solo
in Italia); nonché ci ispiriamo all’approccio
pragmatista alla filosofia della scienza e all’etica
applicata (per citare due nomi, Cristina Bic-
chieri e Philip Kitcher) e all'ingegneria con-
cettuale (si veda la recente raccolta di saggi
curata da Herman Cappelen et al., Conceptual
Engineering and Conceptual Ethics, Oxford
University Press 2019). Lo sforzo principale
¢, in sostanza, quello di scovare e sollevare
domande filosoficamente rilevanti in processi
discorsivi legati al cibo e fino a oggi ignorati
da parte della comunita filosofica. Ma, anziché
descrivere in termini astrusi quello di cui ci
occupiamo, meglio darne alcuni esempi.

Un primo terreno fertile di riflessione sul cibo
¢ dato dal cambiamento climatico e dal futuro
dell’agricoltura (su questo si veda I'ormai clas-
sico volume di Paul Thompson, The Agrarian
Vision, The University Press of Kentucky
2010). Tra le tante questioni da affrontare, ci
siamo spesso chiesti: in che modo il cambia-
mento climatico si ripercuote sull’identita di
quei prodotti legati a dei territori specifici?
E come ripensare tale identita? Un caso studio
importante, in questo ambito, riguarda le co-
siddette indicazioni geografiche, ovvero quei
marchi di denominazione che legano un certo
cibo a uno specifico territorio. Per illustrarlo,
prendiamo il caso dello Champagne, il celebre
vino prodotto nella regione del Grand Est
francese. Il cambiamento del clima ha fatto
si che, in anni recenti, altre regioni del nord
Europa quali il Kent (nell'Inghilterra del sud)
acquisissero caratteristiche tipiche per la pro-
duzione dello Champagne in termini di pre-
cipitazioni, umidita, temperatura, escursione
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termica e via dicendo. Contestualmente, la
regione del Grand Est sembra stia perdendo
tali caratteristiche, proprio per via del cam-
biamento climatico. Di qui il dilemma sul fu-
turo dell’identita dello Champagne: & pensa-
bile che il suo consorzio estenda la zona di
produzione, includendo anche aree geogra-
fiche di altri Paesi? E cosa fare se, tra alcuni
anni, il vino prodotto nel Grand Est perdesse
del tutto le sue qualita? Si potrebbe ribattere
che a costituire I'identita dello Champagne
sia la continuita storica della produzione. Ep-
pure, come sappiamo, i produttori sono mutati
nel tempo e molti di questi sono privi di un
legame storico col territorio. Senza considerare
che anche il metodo di vinificazione, il cosid-
detto “metodo classico”, ¢ assai cambiato nel
corso dei secoli e continua a cambiare ancora
oggi. Quali valori stanno alla base dell’identita
dello Champagne? Il ruolo della filosofia, qui,
non sta nel rispondere alla domanda, poiché
sembra ragionevole pensare che tale potere
spetti ai principali stakeholder — tutte quelle
persone, associazioni e istituzioni che hanno
un interesse diretto nello Champagne in quan-
to investitori, lavoratori, diretti rappresentanti
o, perché no, consumatori. Piuttosto, la filo-
sofia gioca un ruolo chiave nel proporre mo-
delli e strategie di negoziazione che rispettino
principi culturali, etici e politici ritenuti fon-
damentali dagli stessi stakeholder coinvolti
nel dibattito.

I problemi di identita non si fermano al ter-
ritorio. Anzi, la maggior parte sono legati al
cibo in sé stesso, oppure ai consumatori
(per un recente saggio si veda Gastronativi-
sm. Food, Identity, Politics di Fabio Parase-
coli, Columbia University Press 2022). Pen-
sate alle innumerevoli domande teoriche
che possono sorgere studiando I'identita
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delle ricette. Per citarne solo alcune: chi
puo stabilire quand’¢ che si ¢ effettivamente
realizzata una certa ricetta? Otterremo co-
munque una carbonara sostituendo il guan-
ciale con delle verdure? Staremmo sempre
parlando di pizza se usassimo, al posto della
mozzarella, il tofu? Oppure, prendendo
spunto da un recente episodio di cronaca, la
pizza di Cracco ¢ effettivamente una pizza
Margherita? Queste domande, che emergo-
no spesso anche nel quotidiano, possono
sembrare innocue o innocenti, ma alcune di
loro si rivelano, invece, di grande importan-
za culturale, politica ed economica. Se fino
a pochi anni fa lo statuto delle ricette era
del tutto ignorato dai ricercatori, oggi & di-
venuto un vivace terreno di dibattito, come
dimostrato dai molti libri che le descrivono
e che le studiano, per esempio Food on the
Page. Cookbooks and American Culture di
Megan Elias (University of Pennsylvania
Press 2017) e Recipes and Everyday Know-
ledge. Medicine, Science, and the Household
in Early Modern England di Elaine Leong
(Chicago University Press 2018).

Le ricette, e la loro identita, rimandano alle
tradizioni, presumibilmente incardinate nei
luoghi. Si tratta ovviamente di una relazione
complessa, come ci hanno insegnato, a pro-
posito del caso italiano, autori come Monta-
nari in L'identitd italiana in cucina (Laterza
2010) e Alberto Grandi con il suo Denomi-
nazione di origine inventata (Mondadori
2018). Ma la storia da sola non basta per
sbrogliare le matasse intricate dell’identita e
— tema caldissimo — dell’autenticita delle ri-
cette. Si potrebbe pensare che siano gli in-
gredienti tipici di una certa localita che ren-
dono una certa ricetta autentica. Ma, allora,
cosa dire dell’ottimo caffé di Napoli, i cui
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TRATTANO MOLTI CLASSICI
CONTEMPORANEI

chicchi non sono certamente campani? An-
che quando si guarda all’autenticita dei me-
todi e dei processi si scopre, abbastanza in
fretta, quanto siano stati scambiati, impor-
tati, frutto di innovazioni e fallimenti — a
volte anche di speculazioni. Per esempio,
proprio Grandi ci ricorda che il successo
moderno del Marsala & merito dei commer-
cianti inglesi che, nel Settecento, alla ricerca
di un’alternativa piti economica ai vini li-
quorosi in voga a quel tempo, iniziarono a
introdurlo nel mercato d’oltremanica (ini-
zialmente, si tende a pensare, spacciandolo
per altri vini piti costosi come il Madera). E,
poi, con tutta questa ansia di legare un cibo
a una tradizione e a un luogo, che dire di
chi, trasferitosi in un nuovo Paese, rico-
struisce la propria identita anche a partire
dal cibo? Si pensi, a esempio, a come la
storia della pizza o della pasta al pomodo-
ro sia legata inscindibilmente all’emigra-
zione italiana negli Stati Uniti (su questo
tema, si suggerisce il bel saggio di David
Gentilcore, Pomodoro! A History of the
Tomato in Italy, Columbia University Press
2010). Pensiamo, infine, agli interrogativi
sollevati dal cibo del futuro: che dire, per
esempio, della carne prodotta in laborato-
rio? Si tratta davvero di carne? E il latte
vegetale? Insomma, quando parliamo di
identita e autenticita del cibo e delle ricet-
te, a cosa dobbiamo guardare? L'esperien-
za dei filosofi puo aiutare a venire a capo
di domande come queste, che caratterizza-
no il dibattito internazionale, facendo leva
sui principi e teorie dell’identita sviluppati
in metafisica e ontologia analitica contem-
poranee (per una introduzione, si veda
Achille Varzi, Parole, oggetti, eventi e altri
argomenti di metafisica, Carocci 2001). La
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filosofia, in altre parole, pud mettere a
punto gli strumenti concettuali necessari a
fornire risposte coerenti con i tanti valori
in gioco nei dibattiti sull’identita e 'auten-
ticita del cibo.

Altro stimolante ambito di ricerca, che
stiamo studiando assieme a Matteo Bonotti
della Monash University (Melbourne, Au-
stralia), riguarda gli spazi del cibo, quelli
che con un neologismo chiamiamo gastro-
space (un saggio che ha fatto scuola, qui, ¢
The Great Good Place di Ray Oldenburg,
Da Capo Press 1999). Con questa etichetta
ci riferiamo sia agli spazi dedicati al cibo —
quali caffe, ristoranti, tavole calde, enote-
che, mense e cucine domestiche — sia a
quegli spazi che non nascono per mangia-
re, ma che possono diventare occasione
per pasti di ogni genere e misura — quali
panchine, parchi, piazze, spiagge, scogli,
tram, una terrazza o un salotto di casa in
un giorno di festa. Questi gastrospaces pitu
informali svolgono una funzione cruciale
nelle nostre societa, perché grazie alla loro
flessibilita sono in grado di accogliere esi-
genze di consumo che in altri luoghi sareb-
bero censurate o impossibili da realizzare
(sull’importanza degli spazi del mangiare
fuori nella cultura occidentale, vedi i clas-
sici saggi raccolti da Jacobs e Scholliers in
Eating Out in Europe: Picnics, Gourmet Di-
ning and Snacks since the Late Eighteenth
Century, Berg 2003). E il caso, a esempio,
dei parchi cittadini, dove la condivisione di
un pasto pud non dipendere dalla classe so-
ciale e dove possono trovare spazio anche
cibi che non sono comunemente venduti in
un ristorante. Osservando un gastrospace
possiamo chiederci se e quanto sia accessi-
bile e per chi; come il design degli spazi e
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degli oggetti suggerisca o inibisca dei modi
di comportarsi; quali norme sociali o istitu-
zionali siano in vigore, se vengano seguite
o meno, e da chi. Esiste un dress code? Le
sedie e i tavoli sono pensati per corpi con
misure e capacita diverse? Ci sono gruppi
sociali che non possono accedere a questo
spazio, e per quali motivi? Sicuramente la
pandemia, tra chiusura dei luoghi pubblici
ed espansione della vita digitale ci ha ob-
bligato a ripensare come gli spazi del cibo
sono fatti e funzionano, nonché quanti va-
lori socialmente importanti si possano rea-
lizzare (o minare) attraverso di essi.

Le questioni fin qui sollevate si pongono a
cavallo tra teoria e pratica, mettendo a dia-
logo saperi tecnici e valori. Ve ne sono di-
verse altre di cui potremmo parlare e di cui
ci siamo occupati, tra cui i disturbi dell’ali-
mentazione e lo spreco alimentare. Ma for-
se vale la pena spendere qualche parola su-
gli approcci bio-medici al cibo e le loro ri-
cadute per I’etica pubblica (si veda in pro-
posito il recente volume di Anne Barnhill e
Matteo Bonotti, Healthy Eating Policy and
Political Philosophy. A Public Reason Ap-
proach, Oxford University Press 2022).
Questo dibattito solleva molteplici interro-
gativi, strettamente legati ad altre indagini
filosofiche su salute e medicina. Per esem-
pio, cosa significa essere in salute? Come
si decide se un cibo ¢ salutare o no? E co-
me interpretare le linee guida nutrizionali
per la popolazione, alla luce dell’enorme
variabilita individuale dei metabolismi, de-
gli stili di vita e delle preferenze? Ma, for-
se pitl importante, gli approcci bio-medici
al cibo sollevano il problema di quale sa-
pere esperto privilegiare. Negli ultimi an-
ni, per esempio, la critica alle assunzioni
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metodologiche delle scienze della nutrizio-
ne, che tendono a ridurre la grande com-
plessita biologica e culturale del mangiare
solo ai componenti bio-chimici del cibo e
alla loro assimilazione, ha avuto grande im-
patto sia nella letteratura accademica (si
veda Gyorgy Scrinis, Nutritionism, Colum-
bia University Press 2013), sia in quella de-
stinata a un pubblico pitt ampio, anche per
merito del giornalista e divulgatore Mi-
chael Pollan (In difesa del cibo, Adelphi
2009). Ma allora, come fondere il sapere
scientifico con le tradizioni (culinarie e
non) o con la conoscenza derivata dall’e-
sperienza in prima persona del proprio
corpo (si pensi ai recenti studi sull’intero-
cezione, cio¢ la percezione delle funzioni
dei nostri organi interni)? Per dirla con un
dilemma recentemente studiato da A.
Barnhill et al. (“The Value of Unhealthy
Eating and the Ethics of Healthy Eating
Policies”, Kennedy Institute of Ethics Jour-
nal | 24(3), 2014, pp. 187-217): un cibo
grasso con valori nutrizionali sbilanciati
che, pero, svolge una funzione di aggrega-
zione sociale unica, come una torta nuzia-
le, va condannato per il suo impatto sul
corpo o tutelato per I'arricchimento sociale
che ¢ in grado di veicolare?

Questa galleria di esempi illustra il nostro
approccio alla ricerca e all’insegnamento
sul cibo. Abbiamo scelto di concentrarci
su problemi eminentemente di valore e
non esclusivamente di efficienza per esem-
plificare un punto importante: discutere di
cibo oggi non significa solo pensare a come
produrre abbastanza nutrienti o come tro-
vare soluzioni piu smart per le nostre filie-
re alimentari. Problemi come questi non
possono essere affrontati senza considerare

anche il complesso ruolo che il cibo da
sempre gioca nelle societa umane, come
oggetto identitario, economico, simbolico,
affettivo, politico, spirituale, eccetera. Il
ruolo della filosofia, quindi, ¢ scardinare,
ripensare e (con un po’ di ottimismo) mi-
gliorare il modo in cui parliamo e dunque
agiamo rispetto al cibo, nonché i modi di
produrlo, consumarlo e rappresentarlo.
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