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EDITORIALE 
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La storia dell’alimentazione è intrinsecamente connessa con la storia dell’umanità attraverso civiltà 

alimentari che sviluppano e custodiscono gusti e profumi che caratterizzano un territorio e la sua 

gente. La storia dell’alimentazione ha, infatti, stretti collegamenti con gli aspetti geografici e sociali 

e con l’impronta politica e religiosa dei popoli. Nelle società multietniche e multiculturali 

dell’informazione e della comunicazione l’alimentazione ha assunto un ruolo fondamentale nella 

determinazione della qualità della vita, configurandosi come strumento di incontro, pensiero, 

condivisione, negoziazione e integrazione. Il fascino del cibo non riguarda solo il comparto 

dell'enogastronomia, tutto il mondo ruota attorno al cibo. Eppure con gli alimenti ci si trova ancora 

di fronte a due opposti inquietanti. La fame nel mondo rappresenta un problema scottante e 

drammatico che minaccia l’esistenza di centinaia di milioni di persone: più di un terzo della 

popolazione mondiale vive sotto la soglia della miseria e sviluppa patologie da malnutrizione 

proteico-calorica. Per contro, milioni di persone si ritrovano a confrontarsi con i rischi per la salute 

conseguenti a sregolatezze ed eccessi alimentari. 

 Attualmente, l’alimento si trova nella dualità tra recupero, valorizzazione e tutela dei prodotti 

locali e globalizzazione planetaria, tra filiera corta e filiera lunghissima. La globalizzazione 

minaccia la peculiarità alimentare che caratterizza le diverse civiltà e rischia di sovvertire equilibri 

delicati che determinano il rapporto tra l’ambiente, l’uomo e il consumo delle risorse naturali. Con 

la globalizzazione viene annientato il piacere della scoperta dell’alimento sconosciuto consumato 

fresco nel suo ambiente naturale: l’accesso comodo a ogni bene riduce la curiosità e l’iniziativa 

demotivando fino alla noia, alla frustrazione e al qualunquismo. 

 A riprova della sua titanica importanza nell’economia della vita, il cibo è stato celebrato da 

molte forme d’arte, dalla pittura alla cinematografia alla letteratura. Nella pittura spicca per 

notorietà il contributo di Giuseppe Arcimboldo ma da Caravaggio a Velasquez, da Carracci a 

Guttuso, da Vermeer a Gauguin il cibo ha sempre occupato un posto di riguardo nel panorama 

pittorico internazionale. I film centrati sul tema del cibo sono numerosi. Per citarne solo alcuni, «Il 

pranzo di Babette», «Chocolat», «Ricette d’amore», «Un’ottima annata», «La grande abbuffata», 

«La cena» e «Lezioni di cioccolato» sono tutte opere che esaltano la valenza socializzante, affettiva 

e, in qualche caso, erotica assunta dal cibo. Anche la letteratura dedica ampi spazi ai diversi aspetti 

connessi al cibo. Già al tempo dei romani si scrivevano trattati di cucina: il più completo manuale di 

cucina che possediamo in lingua latina è il «De re coquinaria» di Marco Gavio Apicio, vissuto nel I 

secolo d.C. sotto gli imperi di Augusto e di Tiberio. Passando alla celeberrima scuola francese di 
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cucina, Marie Antoine Carême (1784 – 1822) e Georges Auguste Escoffier (1846 – 1935) sono stati 

celebri cuochi e autori di vari libri. «Dimmi cosa mangi e ti dirò chi sei»: questa frase appartiene al 

filosofo tedesco Ludwig Feuerbach (1804 – 1878) nonché al magistrato, pensatore e gastronomo 

francese Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755 – 1826), che l'ha inclusa nel suo trattato «La 

fisiologia del gusto» (1825). Questo libro non è un ricettario, e nemmeno un testo scientifico, bensì 

una raccolta di considerazioni sul cibo e sui suoi aspetti sociali, oltre che gastronomici: rappresenta 

la prima riflessione organica sul rapporto tra uomo e cibo, il primo tentativo di dare all'arte della 

cucina e della tavola la dignità e lo stato di scienza. Entrambi gli studiosi consideravano il cibo un 

preciso marcatore di elementi caratteriali delle persone. Questa frase individua davvero bene lo 

stretto legame esistente tra il tipo di alimentazione e la condizione psicofisica di ogni persona. Già, 

perché al cibo si delegano svariate funzioni, al di là di quella strettamente legata ai bisogni 

nutrizionali del corpo. Si può usare il cibo per riempire vuoti esistenziali, oltre che vuoti gastrici, 

saziando impropriamente con il cibo appetiti della sfera emozionale che dovrebbero essere 

soddisfatti con esperienze diverse da quella alimentare. Questa confusione determina squilibri e 

apre la strada alla manipolazione pubblicitaria dei consumi e al malessere individuale fino ai 

disturbi patologici del comportamento alimentare. I cibi assunti per ottenere gratificazioni 

compensative sono indicati come “cibi di conforto”, a sottolinearne la valenza consolatoria (tipici 

gli alimenti ad alto contenuto glucidico, i derivati del cacao e gli alcolici). Al cibo, inoltre, è 

riconosciuta una funzione di aggregazione sociale. Il cibo assume un ruolo di intrattenimento 

ricreativo agendo da legante per la riuscita di incontri conviviali negli ambiti sociali più disparati, 

da quello romantico a quello amicale a quello lavorativo. Al di là di quello nutrizionale, quindi, si 

può assegnare al cibo un ruolo sociale e un ruolo psicologico: corpo, mente e relazioni sono 

influenzati dal cibo che ognuno sceglie di assumere. Il cibo, infatti, ha la capacità di sottolineare e 

di esaltare eventi e stati d’animo: il profumo, il colore o il sapore di un cibo possono in pochi istanti 

catapultare indietro nel tempo attraverso la riviviscenza di accadimenti del passato ancorati (nella 

memoria emozionale) a quel particolare cibo. Quanto e cosa mangiamo parlano di chi siamo, cioè 

della nostra attuale identità, del nostro stato d’animo, dei nostri bisogni. Chi opera, a qualsiasi 

titolo, nel campo degli alimenti si assume importanti responsabilità per la consegna ai consumatori 

di prodotti salubri e nutrienti. Ai singoli consumatori, però, va la responsabilità della scelta di cosa 

mangiare e quanto mangiarne: peccato che, come sostiene George Bernard Shaw, «Le cose più belle 

della vita o sono immorali o sono illegali oppure fanno ingrassare» … 

 


