
GEOGRAFIE DEL CIBO:

IL DOLCE INGANNO DELLA PROVENIENZA



GEOGRAFIE DEL CIBO:

la provenienza di un cibo è davvero

utile/sufficiente per mangiare meglio?

P. Jackson, Foodwords, 2013

A. Grandi, Denominazione di origine inventata, 2018

Geografia di un prodotto:

Viene spesso scambiata per il luogo d’origine di una cosa →

il che equivale a autenticità e genuinità. La provenienza ha

un potere magico: colma il gap produttore/consumatore.

Provenienza geografica di un prodotto o di una ricetta

instaura una relazione stretta cibo-luogo e cibo-tradizione.

Assume valenza di certificazione di qualità (che segue in
genere due vie: il “terroir” e il “brand”).

I marchi DOP/IGP/STG (reg. 1151/2012 UE) hanno bisogno di
3 ingredienti fondamentali per la certificazione:

1) Perimetro

2) Disciplinare

3) Autorità di controllo

È sufficiente per parlare di geografia del cibo?









BRANDS
(J. Wenzer)

Marchio si sviluppa in concomitanza con i media

(anni ‘50-’60), alimenta un “lavoro immateriale” di
produzione estetica, emozionale, qualità sociali di

cui sentiamo la mancanza. Produce una sorta di

“common world” rassicurante (comunità virtuale)

che sostituisce il personale rapporto aromatico,

tattile, visuale con il cibo.

Il marchio è il luogo di mediazione del nostro

rapporto col cibo. Deve:

- far conoscere

- infondere fiducia, legami emotivi, comfort, identità
(colmando il legame fiduciario con il produttore

rotto con la standardizzazione e specializzazione

industriale e la scissione produttore/consumatore).

Nel brand si sente a volte “aria di famiglia”, quasi di

“fatto in casa” (cfr. M. Montanari, Il sugo della storia,

pp. 186-187).

- Brand che si contrappone al terroir (Ferrero)

- Brand che si aggiunge al terroir (Pennar di Asiago)

- Brand che diventa terroir (Dom Perignon)



ADVERTISING
(Q. Jong)

Pubblicità = componente cruciale della produzione

moderna di cibo, assolve ad almeno 2 funzioni:

1) Informativa

2) Persuasiva (creazione di nuovi bisogni, facendo
leva sui significati socio-culturali attribuiti al cibo:

identità, famiglia/comunità, ruolo della donna,

status sociale, sostenibilità…)

La “narrativa della purezza” (natura, ecologia,
sostenibilità) nasconde la dimensione industriale

della produzione. Produce “geografie immaginarie”

e rinaturalizzazione dei prodotti (zucchero grezzo,

acqua di montagna…).

La “narrativa della tradizione” (valori tradizionali,
dimensione familiare, tutto come una volta…) si

traduce in una presa di distanza dai casi di

adulterazione, alimentando una dimensione di

sostenibilità della produzione.



PACKAGING
(M. Fuentes)

Confezione = pre-requisito per lo sviluppo del

sistema agroindustriale di produzione del cibo (st.
dalla seconda metà dell’Ottocento), assolve in

origine a due funzioni:

1) Protezione e conservazione “lunga” dei prodotti
(tragitti di lunga distanza)

2) Informazione, pubblicità e seduzione (accentua
la dimensione simbolica della merce)

3) (seconda metà ‘900) Individualizzazione del

consumo (self-service system)

La confezione cambia radicalmente il rapporto

conoscitivo tra merce e consumatore: impedisce
l’originario rapporto tattile/olfattivo/sensoriale e lo

sostituisce con quello cromatico/simbolico e,

almeno in parte, informativo (“hidden properties”).



ARTISAN
(P. Jackson)

Artigianale (definizione non univoca):

1) Fatto a mano (“bene prodotto prevalentemente
con le mani”, meccanizzazione minima).

2) Prodotto con tecniche tradizionali (non industriali,
non standardizzate, non in grandi quantità)

3) Prodotto con cura, nel rispetto delle materie
prime, della loro provenienza e delle ricadute

sull’ambiente.



ARTISAN
(P. Jackson)

In realtà questo termine è stato progressivamente

soppiantato da procedimenti di lavorazione

industriale, salvo “reinvenzioni” della tradizione
(“assieme al cibo si vende una storia”): cfr.

l’invenzione del Camembert (Grasseni, 2007)

Spesso il termine “artigianale” si accompagna a

quello di “autentico” (altro termine circondato da un
alone di scetticismo nei food studies, in ragione del

suo uso esagerato/abusato, per sua natura esito di

costruzione sociale):

Autentico:

1) Prodotto genuino (fatto a mano, piccola scala),

tradizionale (metodi senza tempo)

2) Prodotto naturale (prossimità alla natura)

3) Prodotto soggetto a processo di autenticazione
(o strategie di autenticazione)

4) Prodotto integro (integrità etica o morale)



GELATO ARTIGIANALE

“Prodotto ottenuto con materie prime 

genuine, preferibilmente fresche e 

ingredienti di alta qualità, miscelati nel 
laboratorio di produzione del gelatiere 

artigiano secondo la propria creatività.

La miscela deve essere portata allo stato 

cremoso mediante congelamento rapido e 

contemporanea agitazione per incorporare 

una quantità di aria variabile dal 25 al 30%”.

Il gelato va preparato e consumato in 

giornata (nell’arco delle 24 ore).

In Italia

A) Veri artigiani (tutto in laboratorio)

B) Nuovi artigiani (aggiunta del “neutro”)

C) Artigiani a base industriale (fior di latte) 

D) Finti artigiani (semilavorati + acqua)

E) Industriali con prodotti artigianali 
(stagionalità, qualità, no emulsionanti: 

es. Grom)



Ingredienti Integrazione

Veri artigiani 
Sono pochissimi: tutti gli ingredienti sono preparati in casa, non si 

usano aromi ed emulsionanti. Si impiega: frutta fresca, materie prime 

locali, prodotti Dop, IGP, filiera equo-solidale…

Grom, catena industriale che 

produce gelato “come quello 

di una volta”.

Dice di non usare “additivi 

chimici” ma non è vero

La miscela è preparata in un unico 

centro di produzione dove viene 

congelata. Non contiene aromi ed 

emulsionanti; alcune delle materie 

prime bio e Dop. La miscela 

contiene questi additivi: farina di 

semi di carrube, pectina e acido 

citrico

Nei punti vendita Grom arrriva la 

miscela congelata che viene 

scongelata e trasferita nel 

mantecatore e poi nelle vaschette

Artigiani che usano il 

“neutro” (3g per kg di 

miscela)

Miscela di addensanti ed 

emulsionanti (farina di semi di 

carrube, di guar, di tara, pectine, 

mono e digliceridi…)

Aggiunge tutti gli ingredienti: 

zucchero, latte, cioccolato, panna, 

caffè, nocciole, pistacchi, frutta 

fresca o congelata. Si usano anche 

puree e pasta di cioccolato, 

nocciola, pistacchio…

Artigiani che usano la 

“base”

Miscela di addensanti, stabilizzanti 

arricchita con proteine, zucchero, 

latte in polvere, aromi…

Esistono tre livelli dosaggio: basso, 

medio o alto. A seconda del livello 

l’artigiano deve aggiungere gli 

ingredienti mancanti che possono 

essere prodotti freschi oppure 

semilavorati, concentrati di pasta di 

nocciole, pistacchi… o puree di 

frutta

Artigiani che usano 

semilavorati completi

Semilavorato che contiene tutti gli 

ingredienti ed è pronto da diluire

Basta aggiungere latte o acqua e 

mettere nel mantecatore



L’ESEMPIO VIRTUOSO DELLA BIRRA ARTIGIANALE

Dal 2016 si può definire la birra artigianale (legge 

sulla birra artigianale 154/2016) :

Si definisce birra artigianale la birra prodotta da 

piccoli birrifici indipendenti e non sottoposta, 

durante la fase di produzione, a processi di 

pastorizzazione e di microfiltrazione. Ai fini del 
presente comma si intende per piccolo 

birrificio indipendente un birrificio che sia legalmente 

ed economicamente indipendente da qualsiasi altro 

birrificio, che utilizzi impianti fisicamente distinti da 

quelli di qualsiasi altro birrificio, che non operi sotto 

licenza di utilizzo dei diritti di proprietà 

immateriale altrui e la cui produzione annua non 

superi 200.000 ettolitri, includendo in questo 
quantitativo le quantità di birra prodotte per conto 

di terzi.

Secondo la legge italiana, quindi, può essere definita 

birra artigianale solo quella che rispetta tre criteri 

fondamentali:

1.Non deve essere pastorizzata o microfiltrata.

2.Deve essere prodotta da un birrificio indipendente.

3. Non deve eccedere una produzione di 200.000 hl 

annui.



Cosa non è la birra artigianale

• La birra artigianale non è buona a priori – In Italia 
sono attivi circa 1.000 marchi di birra artigianale e 

forse neanche il 10% si attesta su livelli qualitativi 

meritevoli di menzione. Ma a ben vedere il bello 

della birra artigianale è nel suo assortimento. 

•La birra artigianale non è solo “strana” e 

complessa (o amara c.d. IPA) – C’è chi ritiene che 
la birra artigianale sia necessariamente complessa, 

caratterizzata da un ventaglio aromatico 

estremamente ricco e da un contenuto alcolico 

elevato. Ma esistono tante produzioni “leggere” e 

facili da bere, le birre più vendute dai microbirrifici. 

La birra artigianale può tranquillamente sostituirsi a 

quella industriale in termini di stili e immediatezza 

del consumo.

La birra artigianale non deve per forza piacere a 

tutti, appiattendo quindi il suo carattere al fine di 
raggiungere il più ampio pubblico possibile. 

Dovrebbe essere prodotta con ingredienti di 

qualità, senza tecniche invasive, con peculiarità 

organolettiche precise. 

Non deve durare mesi sugli scaffali senza alcuna 

variazione di gusto: può evolvere, aspetto 
importante, nel bene e nel male.



QUALITY
(R. Milne)

Marchi di qualità hanno origini antiche: in Europa già le
corporazioni medievali (XI-XIV secolo) difendono i prodotti

dalla concorrenza scadente.

Uno dei termini più confusi associati al cibo:

a) “soggettiva”, riconoscibile dal consumatore
(gusto, taste)

b) “oggettiva”, a norma di legge (etichette o
marchi di qualità) e/o sulla base di parametri

oggettivi (analisi organolettica, certificazione di

qualità internazionale ISO 9001: metodo PDCA):

mantenimento di parametri standardizzati.

Nord Europa (qualità funzionale e a-spaziale) vs Sud

Europa (qualità radicata territorialmente).

Altre sfere di significato (oltre il gusto) imposte dal

“Quality turn”:
1) Qualità sulla quantità industriale (small)

2) Movimento del biologico (organic)

3) Movimenti pro cibi locali (terroir): qualità data

geograficamente.

Qualità fa rima con small, personal, public, ethic,

organic, justice (complessa e dinamica trama di
relazioni politiche, sociali, materiali, ecologiche).

















Buon lavoro!
mauro.varotto@unipd.it 

Serve una seria educazione geografica 

per smascherare le geografie immaginarie vendute col cibo







Riepilogo dei contenuti del II modulo

Seconda parte. Definire la ruralità contemporanea 

Materiali e lezioni caricati su moodle.

Testo di appoggio: 

M. Woods, Rural, Routledge, London 2011. 

Testi di approfondimento (disponibili in biblioteca): 

Alberto Grandi, Denominazione di Origine Inventata, Mondadori, Milano 2018.

Peter Jackson, Foodwords, Bloomsbury, London 2013.


