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Introduzione

Il seguente progetto di ricerca ha come obiettivo I’analisi della costruzione mediatica
dell’identita Altra ‘orientale’/’est asiatica’, con particolare enfasi sul Giappone, all’interno del
contesto italiano, attraverso la lente analitica della pratica culinaria. Il caso di studio principale
si basera sull’analisi del reality culinario Masterchef, format globale in onda in Italia dal 2011.
Nel panorama mediatico odierno, i programmi televisivi e social network, quali Youtube,
Instagram e TikTok, svolgono un ruolo significativo nel plasmare processi di percezioni e
narrazioni culturali. In particolare, la fascinazione mediatica rivolta al panorama culinario e
gastronomico che si ¢ diffusa in maniera dirompente nel corso degli ultimi anni, ha generato
una crescente attenzione verso i digital foodscapes (o spazi di digitalizzazione alimentari),
definibile come una vera e propria “gastromania”: una mania, o interesse spropositato nel
cucinare, mangiare e performare il proprio io tramite il cibo (Marrone 2014; Goodman e
Jaworska 2020).

E proprio questo legame tra gastronomia e identita individuale, sebbene soggettivo e
flessibile, che viene impiegato strategicamente nelle relazioni internazionali, tramite modelli di
gastrodiplomazia e soft power, per promuovere i valori di un paese mediante il significato
simbolico dato dal cibo (Rockower 2020). La problematica centrale ¢ che la narrazione
televisiva, tra cui quella proposta da Masterchef: Italia, pur celebrando 1’internazionalismo
gastronomico, tende a reificare stereotipi, fissando un legame statico tra identita-cucina-nazione.

Da questi presupposti nascono i seguenti interrogativi: quali sono le problematiche legate
alla narrazione di un certo tipo di ‘cucina nazionale’? Che influenze si riscontrano a livello
sociale e culturale? Come si sviluppano tali configurazioni alimentari nella delineazione delle
identita Altre nel contesto italiano? E infine, come e perché 1’identita del singolo e della
comunita di cui fa parte sembra essere profondamente connessa con cio che si mangia? Lo
scopo finale di questo elaborato ¢ mettere in luce la natura socialmente costruita dell’idea di
‘tradizione’ culinaria, esaminando il cibo in quanto simbolo (mai oggettivo e neutrale)
impiegato per definire e circoscrivere I’appartenenza identitaria propria e altrui.

Il rischio di fondo di tali dinamiche categorizzanti rimane lo sviluppo di dinamiche di potere
squilibrate, radicate in processi di ‘Orientalismo’ e razzializzazione (Said 1978; Miyake 2014)
che si perpetuano nelle forme di rappresentazione tramite precise strategie di othering e
monstering. Ritengo quindi necessario analizzare, tramite il cooking show piu celebre e seguito

nel panorama mediatico italiano, come I’immagine delle Nazioni e degli individui viene



costruita, rafforzando un implicito senso di superiorita culturale (la dicotomia Noi vs
Loro/Occidente vs Oriente).

La ricerca si inserisce all’interno del filone di studi culturali e postcoloniali, applicati alla
gastronomia e ai media. Risultera centrale, nel corso dell’intero elaborato, 1’applicazione della
teoria proposta da Said (1978) nel saggio Orientalismo, oltre all’uso di concetti quali “auto-
orientalismo” (Miyake 2014), “comunita immaginate” (Anderson 1983), “bianchezza”
(Frankenberg 2001), “rappresentazione” (Hall 1997) e “gastronativismo” (Parasecoli 2022).
Parallelamente, la riflessione critica sui concetti di Identita e Cucina, forniranno i framework
teorici necessari per definire e spiegare le motivazioni della loro intersezione, focalizzandosi su
come la pratica e la ritualita del cibo ne diffondano e ne distinguano le manifestazioni. La
Cucina, in questo contesto, ¢ analizzata come una categoria che si sviluppa in un ambito
geografico che evolve e si trasforma in sintonia con i processi di definizione sociale e di
espansione territoriale, diventando, tramite precisi processi discorsivi, ‘nazionale’ (Cwiertka
2006). Seguendo la prospettiva di Massimo Montanari, tale categoria non ¢ qui considerata
come una tradizione fissa, primordiale e inalterata: proprio perché essa si ¢ formata e continua
a formarsi in relazione e distinzione con altre Cucine, ¢ importante delineare la natura circolare
delle usanze alimentari e I’ibridazione dinamica della pratica culinaria, per evidenziare il piano
dello ‘scambio’ (Montanari e Capatti 1998). Come suggerito dall’antropologo Sidney Mintz

(1996), la Cucina si rivela un fenomeno profondamente sociale:

What makes a cuisine is not a set of recipes aggregated in a book, or a series of particular foods
associated with a particular setting, but something more. I think a cuisine requires a population
that eats that cuisine with sufficient frequency to consider themselves experts on it. They all
believe, and care that they believe, that they know what it consists of, how it is made, and how it
should taste. In short, a genuine cuisine has common social roots; it is the food of a community—

albeit often a very large community (Mintz 1996: 96).

L’applicazione metodologica sara quindi interdisciplinare, inserendo le teorie sopra citate
per delineare la base critica necessaria per analizzare le dinamiche di potere che coinvolgono
rappresentazioni di partecipanti e ospiti est-asiatici, non-italiani e non-bianchi nel caso di studio
di riferimento. Si combineranno successivamente anche studi di stampo antropologico e
storiografico incentrati sui food studies integrati con riflessioni preliminari sul concetto stesso

di identita e del suo uso negli studi sociali (Brubaker, Cooper 2000).



La struttura dei capitoli si sviluppa come segue: la prima parte si concentrera sulla riflessione
teorica e sulla contestualizzazione di carattere storico e sociale (a partire dal XX secolo) che
inquadri lo sviluppo della categoria di Cucina, e successivamente cucina ‘nazionale’, sia in
Italia che in Giappone. Se I’identita, come la Cucina e il Gusto, si costruisce e viene definita
tramite processi di distinzione con I’alterita (Fukuyama 2018), risulta indispensabile riflettere
prima su quale sia la significazione attribuita alla Cucina, in questo caso ‘italiana’ e come venga
percepita e rappresentata nello stesso contesto di provenienza (e influenzata da determinati
eventi).

Nella seconda parte, mi concentrerd sulle percezioni della cucina asiatica in Italia,
esplorando come categorie omologate di yellowness e ‘giapponesita’ siano state costruite
storicamente tramite processi di razzializzazione e formazioni di gerarchie di potere, che si
manifestano nella considerazione sbilanciata di cucine definite ‘etniche’, implicitamente
subordinate in un rapporto asimmetrico tra otherness € whiteness. Questa mappatura identitaria
affonda le radici in un passato coloniale e fascista che ha visto I’Italia e il Giappone intrecciare
relazioni geopolitiche e militari, che ha prodotto alcune delle prime rappresentazioni visive
riguardo al cibo giapponese e 1’idea stessa di ‘giapponesita’, evolvendosi successivamente in
forme di giapponismo contemporanee, che in questo contesto declinero in ottica gastronomica
e inquadrate anche secondo una prospettiva di classe (Bourdieu 1979).

La terza e ultima parte si concentrera sul caso di studio proposto, esplorando 1’origine,
I’evoluzione e l'influenza di MasterChef Italia nel panorama televisivo dal 2011 a oggi.
Verranno poi discussi singoli episodi selezionati che possano mettere in luce elementi critici e
precisi di rappresentazione, contestualizzando la stagione e la puntata all’anno di riferimento e
eventuali cambiamenti sociali (attenzione precisa verra data al periodo pre e post Covid-19).
Utilizzando teorie proprie dello studio dei media televisivi, tra cui analisi semiotica e analisi
critica del discorso (CDA), I’oggetto di studio principale, MasterChef Italia, sara sottoposto a
un'analisi qualitativa finalizzata a identificare precise strategie visive, sonore € narrative che
operano come vere € proprie “grammatiche di stereotipizzazione” (Stowell 2022) nei confronti
delle identita Altre est-asiatiche. Nello specifico, la ricerca si concentrera su quegli episodi che
mettono in luce I’idea cristallizzata di identita (“identitd giapponese”/’cinese”/”italiana’)
tramite 1’uso di espedienti umoristici e I’autorialita stessa del programma (Weaver 2016), che
nella sua evoluzione ha prodotto forme pit o meno esplicite di razzializzazione e
essenzializzazione.

L’intento finale ¢ quello di decostruire gli elementi e le modalita discorsive che, in sinergia

tra loro, contribuiscono a produrre quelle che ho denominato metaforicamente come delle
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‘ricette per le identita’, dove ogni scelta autoriale agisce come ingredienti per la

cristallizzazione di Cucine e posizionalita sociali e nazionali.



Capitolo 1

Il cibo come simbolo identitario e nazionale: processi di unificazione gastronomica e
istituzionalizzazione delle pratiche culinarie

In questa parte di elaborato si propone, tramite 1’uso delle fonti, una riflessione preliminare
di stampo teorico sul concetto stesso di identita, e della sua intersezione con le tematiche
culinarie. Ritengo necessaria tale premessa proprio per indagare I’influenza che questa nozione
esercita sulla percezione del cibo in quanto strumento di soggettivita e individualita. Il cibo che
consumiamo fa parte di un processo di identificazione che avviene su un piano sia personale e
psicologico, ma anche nazionale e sociale (Mintz 1996). Definire un legame identitario ¢
complesso proprio perché la categoria di ‘identita’ non ¢ descrivibile in maniera analiticamente
fissa e immutabile: essa varia di pari passo a cambiamenti storici, temporali, spaziali e
soprattutto sociali che ci accompagnano (Hall 1992). Ciononostante, questa sua
caratterizzazione non ha escluso, e non esclude tuttora, che I’identita possa venire cristallizzata,
o rivendicata in quanto categoria solida e primordiale nella vita reale. Oltre che il dilemma
terminologico o semantico, ritengo necessario non dare per scontato questa nozione e
analizzarne le sfumature ambigue e contraddittorie, riconoscendo il notevole e spesso iper
semplificato impatto che ha nell’immaginario comune e mediatico.

In questa cornice, la discussione accademica sulla definizione di ‘cucina’ permette di
collegare la pratica alimentare alla sua valenza simbolica e identitaria, tematica esplorata
prevalentemente nel filone degli studi culturali sul cibo. Successivamente, riflettendo sulla
transizione dal concetto di cucina ‘locale’ a ‘nazionale’, si analizzeranno brevemente come
esempio 1 primi tentativi di unificazione gastronomica in Italia e in Giappone tra il XIX e XX
secolo. Tali processi, mediati da produzioni discorsive e influenze politiche, hanno contribuito
a stabilizzare 1’idea fissa e stabile di cucina comune, ponendo basi storiche per la proliferazione
di strategie di gastrodiplomazia e ideologie gastronazionaliste. Assume particolare rilevanza, in
tal senso, 1’analisi dei termini di autenticita, heritage e tradizione, concetti che trovano 1’apice
nei processi di istituzionalizzazione del cibo come dimostrato dalle nomine UNESCO per il
patrimonio culturale immateriale (ICH), su cui rifletterd nella terza parte del capitolo. La
nomina a patrimonio globale immateriale di pratiche alimentari come il washoku nel 2013, la
Dieta Mediterranea nel 2010 e, recentemente, della cucina italiana nel 2025 dimostra come il
riconoscimento internazionale non sia solo un atto di tutela culturale, o economica, ma

operazioni politiche volte a trasformare il cibo in un chiaro simbolo di distinzione (e superiorita)



identitaria, intrinsecamente connesso con 1 valori nazionali di un Paese. Riflettere sulla
candidatura italiana a patrimonio immateriale UNESCO permettera, infine, di far emergere le

contraddizioni di presentare la cucina come una categoria immutabile e omogenea.

1.1 11 ruolo del cibo nel mediare le identita: riflessione preliminare e framework teorico

Nell’ambito accademico, 1’uso del termine ‘identita’ nelle scienze sociali ha preso slancio a
partire dagli anni ‘60, venendo separato dal contesto originario psicoanalitico del termine
freudiano e collegato a ambiti sociologici (Brubaker e Cooper 2000). Stabilitosi
successivamente in ambito interdisciplinare e nel linguaggio giornalistico e accademico, il
contesto americano dell’epoca servi da base di partenza per dare risonanza alle cosiddette
problematiche ‘identitarie’. La sua diffusione accelero ulteriormente negli anni ‘80, periodo in
cui gli studi culturali si soffermarono in particolar modo sulla riflessione e analisi critica delle
categorie di razza, classe e genere, in cui la nozione chiave di ‘identita’ trovava terreno prolifico
per essere utilizzata e descritta in relazione alle problematiche individuate. portando tuttavia,
secondo Brubaker e Cooper, ad una conseguente ‘crisi d’identita’ accademica, a causa della
sovrapproduzione di scritti sulla tematica che ne svalutavano i possibili significati (ibid).
Sebbene la proliferazione del termine ‘identita’ abbia connotato in ambito accademico una
validita condivisa del suo significato o della sua analisi, le spiegazioni concettuali associate al
termine sono molteplici e ambigue. Uno degli utilizzi chiave ¢ quello in opposizione
all’interesse ‘universalistico’ concepito in strutture sociali globali (come la struttura
occupazionale o il mercato), che mette in luce azioni guidate dalla propria auto-comprensione,
che esalta invece caratteristiche piu peculiari (razza, etnia, genere, orientamento sessuale o
religioso) a cui si sente di appartenere. Puo inoltre venire concepito come un fenomeno
collettivo che rende omogeneo un gruppo o categoria, allineando i membri in base a una
percepita o oggettiva uguaglianza. Nell’ambito psicologico, particolarmente diffusa ¢ la
concezione di identita in quanto elemento insito fondamentale dell’essere umano, che esprime
il proprio ‘senso di s€’ posizionato nella psiche interiore e quindi intrinsecamente profondo,
che deve essere valorizzato, riconosciuto e protetto tramite una connessione che include
soprattutto la sfera emotiva. L’identita puo essere anche concepita in quanto prodotto di
narrazioni politiche e sociali secondo processi interattivi e collettivi di auto-determinazione,
creando solidarieta e senso di gruppo che rendono le azioni sociali possibili, come nel caso di

proteste e manifestazioni organizzate da gruppi di persone diverse ma unite secondo ideali e
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scopi condivisi. Infine, influenzato da Foucault, I’'impiego del termine sfocia nella messa in
risalto dell’instabilita e molteplice frammentazione dell’individuo nel contesto postmoderno e
globalizzato (Brubaker e Cooper 2000). Per poter collegare quindi la nozione di identita alla
categoria di cucina, nel contesto storico, spaziale e temporale che analizzero nello specifico,
occorre definire concretamente a quale tipologia intendo fare riferimento, seguendo i processi
di frammentazione e dislocazione di significati avvenuti dal XX secolo fino alla
contemporaneita, costellati di cambiamenti storici (avvio della Modernita), sociali
(globalizzazione) e mediatici (dalla televisione alle reti digitali) che hanno mescolato e
modificato le ‘nostre’ e ‘altre’ percezioni e relazioni.

Secondo Zygmunt Bauman (1994), se nell’era premoderna la sfida era quella di forgiare
un’identita unita e solida, nella societa attuale questa stabilita va a scomparire per lasciare
spazio a nuove forme di adattabilita dell’individuo (Bauman 1994). I processi di dislocazione
identitaria che hanno caratterizzato la tarda modernita sono oggi piu rapidi che mai: le identita

tradizionalmente pensate come ‘moderne’, e quindi fisse e solide, sono ora rese pit complesse:

The fully unified, completed, secure and coherent identity is a fantasy. Instead, as the systems of
meaning and cultural representation multiply, we are confronted by a bewildering, fleeting
multiplicity of possible identities, any one of which we could identify with - at least temporarily

(Hall 1992:277).

Nell’ottica post-strutturalista, parlare di identita fissa ¢ al contrario una modalita di costruzione
di una storia che sia concepita come peculiare, originale e unica del s¢, trattasi di un’azione che
si svolge consciamente o inconsciamente, ma che fa parte di un processo di branding e
performance, incoraggiata da dinamiche capitalistiche e di potere (Hall 1992).

Seguendo anche il pensiero di Brubaker e Cooper menzionato precedentemente, le identita
si solidificano sia per una percepita uguaglianza, ma anche e soprattutto per una comune
diversificazione dal ‘resto’. Da questa tensione nascono quindi le identita nazionali. Le Nazioni,
in quanto creazioni del contesto moderno, vengono pertanto immaginate come una comunita
unitaria e permanente, sia da chi le istituisce, sia da chi ne fa parte. Benedict Anderson (1983),
che per primo ha coniato il concetto di ‘comunita immaginata’, spiega che analogamente ai
sistemi di riti religiosi e regni dinastici basati su discendenze, 1’idea di Nazione mira a produrre
un senso di appartenenza e lealta alla comunita (Anderson 1983). Cio avviene tramite sistemi
di pratiche, rituali e abitudini condivise, riprodotti nell’immaginario collettivo come segni

tangibili di identita concepite come ‘nazionali’:
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National identities are not things we are born with, but are formed and transformed within and in
relation to representation. We only know what it is to be ‘English’ because of the way
‘Englishness’ has come to be represented, as a set of meanings, by English national culture. It
follows that a nation is not only a political entity but something which produces meanings - a
system of cultural representation. People are not only legal citizens of a Nation; they participate
in the idea of the nation as represented in its national culture. A nation is a symbolic community
and it is this which accounts for its ‘power to generate a sense of identity and allegiance’(Schwarz

1986 in Hall 1992:293).

Nella fase postmoderna, i processi di globalizzazione hanno accelerato la messa in
discussione della solidita delle comunita e delle identita nazionali (Hall 1992). L’incremento
dei contatti tra comunita ha portato a nuove modalita e forme di appartenenza, creando anche
un inedito senso di condivisione che si estende nella percezione di un tempo e spazio sempre
piu compresso e ravvicinato. Le identita piu fragili risultano proprio quelle eccessivamente fisse
e omogenee, ¢ un’ulteriore conseguenza sfocia nella produzione di identita definite come
‘nuove’, le quali non si associano piu a un’unica caratteristica, ma a molteplici, e che sono il
prodotto tangibile del mondo ora interconnesso: identita definite come ibride Queste identita
fluide e transnazionali possono essere usate strategicamente per negoziare il senso di esistenza
e appartenenza nelle societa multiculturali. Il termine ‘ibrido’, sebbene non usato per la prima
volta in questo contesto (si denota come una nozione chiave nei discorsi colonialisti e razzisti
del XIX secolo), emerse come tema centrale nel XX nelle discussioni volte a studiare le
modalita con cui diverse culture si incontrano e sull’impatto che queste interazioni esercitano
sul singolo individuo (Marotta 2011). L’esperienza viene definita da un profondo senso di
alterita nel trovarsi a meta, una condizione visibile nel mantenimento di relazioni transnazionali,
molteplici e simultanee che unisce il luogo di provenienza con il paese di arrivo. Tuttavia, le
ibridazioni nelle sue varie sfumature presentano delle problematiche. Secondo Anthias (1999),
lo stato dell’arte relativo alla nozione di ibriditad centralizza eccessivamente la possibilita
arbitraria di scelta, in quanto I’individuo non sceglie in maniera volontaria la propria posizione
o rappresentazione: assimilare la propria identita come ‘ibrida’ viene considerata una scelta
consapevole, mentre ci0 denota sempre I’inserimento della categorizzazione all’interno di
confini strutturali e sociali (Anthias 1999). Inoltre, la formazione di identita ibride non esclude
la formazione di razzismi o etnocentrismi che sfociano nell’omogeneizzazione forzata di

ulteriori comunita, evidenziando ulteriormente I’esclusione. Un esempio fornito da Hall (1992)
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a proposito di quest’ultimo aspetto ¢ la formazione di gruppi che adottano I’etichetta ‘black’ in
contesti euro-americani: la coesione di queste comunita non deriva da una somiglianza fisica,
linguistica o culturale oggettiva, ma dal fatto di essere percepite e trattate come omogenee e
coese (non-bianche o altre) dalla cultura egemone (Hall 1992). Un ulteriore punto critico
riportato da Anthias (1999) ¢ che i membri della cultura dominante possono effettuare
un’ibridazione selettiva, ovvero appropriarsi di simboli, idee o pratiche appartenenti a
minoranze culturali. Cio non si traduce in forme di apertura inclusiva verso 1’idea di diversita,
né comporta I’abbandono dei simboli, valori o pratiche della propria cultura dominante. Infine,
concentrandosi sul campo culturale, il discorso sulla categoria di ibridita include solo
limitatamente anche gli ambiti del genere, appartenenza di classe e sessualita: “In some cases,
the use of the category of hybridity depoliticises culture and minimises internal differences,
thereby homogenising the hybrid group” (Marotta 2011:197). L’ibridazione si presenta cosi
come un effetto, o prodotto della globalizzazione — una caratteristica che dovrebbe essere una
novitd del nuovo panorama globale interconnesso. Tuttavia, le mescolanze culturali non
rappresentano nulla di inedito, ed erano gia presenti ¢ ampiamente avviate nell’epoca
premoderna, senza la presenza di nozioni cosi consolidate di nazionalita. Descrivere gli
individui, che siano ‘neri’, ‘orientali’, ‘euroasiatici’ o ‘italo americani’ in quanto ibridi ¢ una
prova di come le appartenenze siano posizionali e congiunte e di come identita e differenza
siano inscindibilmente legate e compenetrate.

Viste le limitazioni illustrate riguardo la nozione di ibridita, ritengo rilevante riportare
tentativi di delineare terminologie piu recenti, che tengano in considerazione anche il corso
dell’avanzamento tecnologico e la progressione sempre piu impattante delle realta mediatiche
e digitali che ci circondano. Byung-Chul Han (2023), filosofo contemporaneo, propone in
questo contesto il termine ‘iperculturalita’ per descrivere come ’azzeramento virtuale delle
distanze sia temporali che spaziali, reso possibile da strumenti quali Internet, social network e
televisione, ha avviato processi di vicinanza costante che arricchisce la nostra quotidianita di
pratiche e strumenti culturali provenienti da diverse aree geografiche (Han 2023). Come spiega
I’autore, nella contemporaneita non si crea solo una mescolanza, o un’ibridazione, di identita
predefinite, ma un vero e proprio addensamento di elementi che coesistono e si fondono a
vicenda. Se il concetto di ibridita si basa su nozioni di identitd e nazionalita fisse che
interagiscono, come nel caso di migranti che portano le proprie usanze nel paese di arrivo,
mescolandole e adattandole con quelle locali — nel termine ipercultura, nella definizione data
da Han, le identita non si limitano a incontrarsi, ma si mette in luce come esse rappresentino
gia il prodotto di una fusione non limitata geograficamente, che continua a espandersi e
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assimilare influenze diventando una novita nel contesto di riferimento. In aggiunta a questa
teorizzazione, risulta centrale anche il concetto di displacement, sviluppato da Cook e Crang
(1996) in merito a un’analisi sulle geografie culturali del cibo incentrata sulle dinamiche
gastronomiche globalizzate nella metropoli londinese. Qui il concetto di displacement ¢
proposto come alternativa a quelli di ‘mosaici culturali’ o ‘ibridita culturale’ per comprendere
i contesti di oggettivazione identitaria ed enfatizzare come non esistono culture ‘pure’ e
‘autentiche’. Questa nozione diventa percio una lente mediante la quale rivelare quanto le

identita locali siano in costante interconnessione con i1 legami globali:

It suggests that there are no pure cultures to mix, if purity means bounded exclusivity. And it
emphasizes how processes of displacement are not some recent disturbance of past cultural forms.
Indeed, it is important to note that these geographies of ‘displacement’ are not solely a
contemporary phenomenon, though they may be increasingly notable and noted in the modern

world’s cultural economies (Cook e Crang 1996:139).

Data questa riflessione preliminare circa varie significazioni incluse nella nozione di
‘identitd’, dove si inserisce, dunque, il cibo nel discorso identitario connesso alla realta globale
e multiculturale in cui siamo collocati nella contemporaneita ?

Nel corso del XX secolo, 1 processi di globalizzazione hanno reso piu evidente un paradosso
complesso nella percezione delle identita: da un lato, si rileva un presunto rischio di
omogeneizzazione culturale, in cui il contatto transnazionale sembra indebolire la percezione
di una nazionalita immaginata. Dall’altro lato, questa fragilita percepita innesca una
controtendenza che esalta e protegge ancora di piu la propria appartenenza nazionale e,
simultaneamente, genera una forte fascinazione verso ’alterita (Hall 1992). Questo effetto
ambivalente crea nell’individuo sia il timore della potenziale cancellazione delle tradizioni
sentite come autentiche, sia una crescente attrazione per [’alterita e enfatizzazione delle
differenze, fenomeno che, a livello sia politico che di mercato, viene sfruttato progressivamente
nelle strategie di marketing e branding (Cook e Crang 1996). Considerando gli obiettivi della
seguente tesi, che mira a illustrare le problematiche e le limitazioni nel definire un legame
immutabile tra identita, sia nazionale che etnica, e cucina all’interno del contesto mediatico e
televisivo italiano, intendo fare riferimento alla nozione di identita in quanto processo flessibile
e in costante evoluzione, connesso al contesto di appartenenza soggettiva e comunitaria che si
crea per differenziazione, tramite la sentita vicinanza o lontananza alla cultura alimentare

nazionale. L’identificazione ¢ influenzata inevitabilmente dai processi di standardizzazione
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gastronomica che inscatolano gli individui nelle categorie fisse predeterminate, e dalle
dinamiche sociali, quali categorie di classe, razza ed etnia. Evidenziando al contrario la
caratterizzazione di circolaritd e le dinamiche di scambio alimentare nell’epoca dei media
digitali, le identita sono cosi inserite nelle nuove articolazioni tra il globale e il locale, generando
forme comuni e iperculturali di appartenenza. E proprio in questo spazio di scambio e
negoziazione che il cibo, in quanto oggetto culturale come “shared significance embodied in
form” (Griswold 1986 in McDonnell 2023:1), si colloca come medium importante e forma
tangibile di auto e altra identificazione. Tuttavia, per comprendere appieno la portata di questa
mediazione, occorre chiedersi: da quanto tempo, e soprattutto, come e perché gli studiosi si
interrogano sulla rilevanza dell’esperienza del cibo connessa a tematiche politiche, identitarie,

culturali e sociali ?

Sebbene per lungo tempo D’attenzione accademica dedicata al cibo si sia concentrata
prevalentemente sui sistemi di produzione alimentare, mediante gli ambiti di discipline di
economia, agronomia e chimica, da meta del XX secolo I’analisi degli aspetti piu socio-culturali
connessi al cibo, con un approccio critico e comparativo, si € estesa per una vasta gamma di
discipline umanistiche e scienze sociali (Belasco 2008). Considerando I’interdisciplinarita degli
approcci mediante cui ¢ possibile studiare le tematiche alimentari, 1’interesse per questa
disciplina ha richiesto la creazione di un campo di studi accademico a sé stante, relativamente
recente, ma che si ¢ enormemente esteso dai primi approcci di stampo antropologico e storico:
1 food studies (Zhen 2018). Questa disciplina pone al centro 1’analisi del cibo, che funge da
oggetto di studio complesso e maneggevole. Secondo Jeffrey Miller e Jonathan Deutsch (2009),
per comprendere a fondo le questioni alimentari, lo studio del cibo non dev’essere mai separato
dall’accostamento con altre materie e ambiti di ricerca, motivo per cui il campo dei food studies
comprende studiosi esperti di differenti discipline tra cui sociologia, letteratura, studi culturali,
scienze politiche, religione e media studies (Miller e Deutsch 2009 in Zhen 2018). Solo in
queste modalita multidisciplinari € possibile elevare la complessita della tematica del cibo, oltre
che la rilevanza della sua produzione, consumo e rappresentazione nelle strutture sociali.
Considerata quindi I’abbondanza degli studi riguardanti la tematica, Zhen (2018) suddivide la
disciplina in due aree di ricerca principali: lo studio della cultura del cibo (Food Culture),
incentrato sull’analisi delle pratiche alimentari di una determinata area o comunita, e lo studio
dei sistemi alimentari (Food System), legato invece ad approfondire i modelli e differenze dei
sistemi di approvvigionamento, distribuzione, oltre che i processi di produzione del cibo.

Lasciando da parte quest’ultima area, mi soffermero sull’aspetto culturale, in cui il superamento
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della funzionalita biologica ha portato alla classificazione degli ingredienti e la creazione delle
categorie gastronomiche e di cucina, la cui pratica e ritualita rappresenta 1’elevazione del cibo
a oggetto culturale e distintivo degli esseri umani (Belasco 2008).

Nel tentativo di tracciare una rapida panoramica sullo studio del cibo in questi termini, un
primo e influente approccio in ambito antropologico viene fornito da Claude Lévi-Strauss nel
saggio Mitologica I: il crudo e il cotto (1964), in cui introduce il “triangolo culinario”.
Utilizzando medesimi parametri della linguistica strutturale, lo studioso ha categorizzato i tre
elementi base della cottura, che si dividono in crudo, cotto ¢ marcio, rivelando la posizione di
una data popolazione all’interno della dicotomia tra natura e cultura (in cui il cotto ¢ la
trasformazione culturale del crudo, e il marcio quella naturale) (Zhen 2018). Jack Goody in
Cooking, Cuisine and Class (1982) ha ampliato 1’analisi strutturale proposta da Lévi-Strauss,
riconoscendone le limitazioni che rischiano di separare eccessivamente la struttura culinaria da
quella sociale e di classe. Per un’analisi comparativa efficace, Goody spiega che la cucina
dev’essere studiata tramite I’intera sequenza delle dinamiche alimentari che la compongono —
produzione, distribuzione, preparazione e consumo — per cogliere le possibili differenziazioni
all’interno della struttura sociale di riferimento. La presenza (o mancanza) di una cucina
strutturata e la possibile elevazione del cibo a haute cuisine, suggerisce la presenza di un’ €lite
sofisticata e di stratificazione sociale rappresentate dal cibo (Goody 1982). Il cibo, in quanto
“elemento sociale altamente condensato” (Appadurai 1981:494), va ben oltre 1 nutrienti che lo
compongono, e si rivela secondo la concezione espressa da Barthes (1961) come inscindibile

dalla sua funzione comunicativa e di significazione:

For what is food? It is not only a collection of products that can be used for statistical or nutritional
studies. It is also, and at the same time, a system of communication, a body of images, a protocol

of usages, situations, and behavior (Barthes 1961 in Belasco 2008:15).

Sebbene tecniche e 1 modi in cui il cibo viene trovato, processato, preparato, servito e
consumato siano culturalmente e geograficamente variabili, ogni usanza si accompagna di
significati che influenzano e distinguono 1 processi di identificazione — risulta quindi nella sua
dimensione intangibile e astratta, fuori dalle funzionalita primaria e biologica, che il cibo e il
suo consumo diventa marcatore visibile e materiale di potere, classe sociale, genere, etnia e
appartenenza religiosa (Mintz 1996).

Nel riflettere ulteriormente sulla dimensione significativa del consumo di cibo, I’antropologo

Sidney Mintz (1996) ne riconosce una duplice sfumatura: il “significato interno” (inside
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meaning) e quello “esterno” (outside meaning) (Mintz 1996:20). Nel primo caso, si riferisce al
modo in cui gli individui attribuiscono senso e valore alle attivita e pratiche legate alla propria
quotidianita, parte di una dimensione intima e personale. Tuttavia, questi significati sono
circoscritti all’interno di una cornice piu ampia, che ne stabilisce 1 limiti e le possibilita, il

significato “esterno’:

In daily practice, for example, job opportunities tell people when they can eat and how long they
can take to do it; to a noticeable extent they also therefore tell people what they can eat, where,
and with whom. Individuals are thus presented with a series of situations within which they may
begin to make meaningful constructions for themselves, as long as such constructions do not

violate the outer situational boundaries that have been established for them (Mintz 1996:21).

Nel considerare la duplice dimensione del significato, ¢ importante tenere a mente come
eventuali pattern di consumo o preferenze alimentari anche se condivise e affermate all’interno
di un apparato culturale siano in costante negoziazione con le strutture sociali che le circondano
— e la presunta omogeneita e accettazione da parte dei membri stessi ¢ estremamente
condizionata dai significati esterni, rivelando una profonda complessita del legame tra
significazione e pratica individuale e collettiva (Mintz 1996). Laddove la nozione di ‘identita’,
su cui diversi studiosi si sono interrogati (e si interrogano tutt’ora) viene descritta come un
tentativo insito di mediare la dimensione interiore del singolo con il ruolo sociale esterno che
occupa — ecco che il cibo, tra i vari elementi, ¢ oggetto incorporante e rappresentante di questa

mediazione.

Date queste premesse, anche la definizione e I’'impiego stesso del termine ‘cucina’ varia
inesorabilmente tra gli studiosi e 1 diversi approcci al filone dei food studies. Warren Belasco,
per esempio, studia la cucina non come un semplice insieme di ricette, ma un set di
comportamenti alimentari che prevede la selettivita, 1’estetica, la tecnica e la pratica. Essi si
articolano sia in complessi processi di selezione e preparazione, mediante la considerazione
marcata di determinati ingredienti, le modalita preferenziali di preparazione, e lo stabilimento
di caratteristiche visuali accettate o meno (Belasco 1999 in Cwiertka 2006). A fronte di questi
elementi, si uniscono le infrastrutture che ne organizzano la distribuzione e la ritualita che ne
regola la fruizione. Ferguson, nell’introdurre il suo studio sulla genealogia della cucina francese,
pur mantenendo ’enfasi sulla natura culturalmente ‘costruita’ della sfera culinaria, definisce la

cucina di un popolo o comunita come la sistematizzazione di pratiche quotidiane all’interno di
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codici strutturati, che necessitano una formalizzazione e standardizzazione per essere
riconosciute nel dominio pubblico (Ferguson 1998). Questa definizione sottolinea come sia
necessaria I’elevazione da parte di un’¢élite (che sia un cuoco, un critico o un ricettario) per fare
si che una pratica alimentare venga standardizzata — anche se nell’escludere dalla categoria
tutte quelle pratiche alimentari che non vengono formalizzate questa definizione risulta
associata a un’idea elitaria ed esclusiva di cucina, assimilabile, seguendo la prospettiva di
Goody (1982), all’ haute cuisine. Nell’elaborazione di un determinato tipo di cucina, vi ¢ quindi
la necessita di processi discorsivi, o codici, in grado di porre le fondamenta identitarie e di

significazione distintiva:

The importance and significance to cuisine of language, texts, and representations can hardly be
overstated. As much as the foodways by which it is shaped or the actual foods consumed, words
sustain cuisine. These words, the narratives and the texts shaped by them, are what translate
cooking and food into cuisine. They redefine the individual act of eating into the collective act of

dining (Ferguson 2004:10).

Se nella contemporaneita questo ruolo ¢ veicolato principalmente da nuovi strumenti
mediatici quali programmi televisivi, celebrity chef, blog culinari e food influencer, in passato
tale funzione era esercitata primariamente attraverso ricettari ed editoriali. Per riflettere tramite
esempi concreti sul legame che appare indissolubile tra cibo e identita nazionale, procedero ad
esaminare brevemente i primi processi moderni di costruzione ideologica di ‘cucina italiana’ e

‘cucina giapponese’.

1.2 Quando una cucina diventa ‘nazionale’: i processi di unificazione gastronomica in
Italia e Giappone tra il XIX e XX secolo

I primi sforzi per definire una ‘cucina italiana’ percepita come unitaria e capace di superare
la frammentazione regionale ereditata dall’Unita si organizzarono all’interno della classe
borghese del primo ventennio del XX secolo (Capatti e Montanari 2002). Prima di tale periodo,
le informazioni relative alle abitudini culinarie della classe media erano scarse, ¢ i ricettari
pubblicati nei decenni che precedettero I’unificazione riflettevano ancora pratiche e ingredienti
localizzati. La pubblicazione dei primi ricettari gastronomici interessati a coprire piu territori

fu il primo passo verso la concretizzazione di un’identita culinaria nazionale che ambiva a
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codificare un gusto e una cucina condivisi (Parasecoli 2014). La prima svolta che contribui a
definire una cucina nazionale per la borghesia italiana fu la pubblicazione de La scienza in
cucina e l’arte del mangiar bene, edito in proprio da Pellegrino Artusi nel 1891. Artusi, nato
nel 1820 a Forlimpopoli e trasferitosi a Firenze dove si dedico allo studio della letteratura e
della gastronomia, rappresentd 1’archetipo dell’intellettuale benestante che per passione
personale si assunse proprio il compito di questa codifica. Considerando il basso tasso di
alfabetizzazione, il successo del ricettario fu emblematico: vendette oltre 200.000 copie prima
del 1911, anno della morte dell’autore. Inoltre, il volume ando incontro a varie pubblicazioni
ed edizioni, espandendosi da 475 a circa 800 ricette. L’integrazione delle ricette unito alla
spiegazione di stampo educativo attraverso consigli sull’igiene, i modi a tavola e la gestione
dell’economia domestica permise di veicolare il patrimonio culinario tra famiglie
geograficamente distanti, mettendo in luce come lo scambio interregionale puo divenire la
chiave per una coscienza ‘nazionale’, senza sacrificare le specificita territoriali (Capatti e
Montanari 2002). Pellegrino Artusi seppe capitalizzare su questo compromesso, divenendo nel
tempo una figura di riferimento per la gastronomia italiana che riconosce ancora oggi nella sua
reputazione il ruolo di padre fondatore (Montanari 2004). Come spiega Parasecoli (2014), la
classe borghese dell’epoca abbraccio cosi il modello del pasto familiare condiviso, che non solo
rinforzava la struttura patriarcale della famiglia nucleare, ma fungeva anche da elemento di
distinzione sociale, poiché quest’ultimo contrastava con le abitudini delle classi meno abbienti,
che spesso consumavano 1 pasti in maniera frugale, rapida e in solitudine, a seconda dei ritmi e
delle localita di lavoro, rispecchiando il modello di significato esterno e interno di Mintz (1996)
precedentemente illustrato. In questo contesto, sia nei ristoranti che nelle dimore private, il
pasto borghese acquisi lentamente una struttura sequenziale fissa, divisa per antipasto, primo
(solitamente zuppa o pasta), secondo (proteine animali) con contorni e dessert (che era

solitamente riservato per le occasioni speciali, come ’antipasto):

When guests were invited, the new meal structure allowed the host to decide its content and timing,
controlling the quantities of food while at the same time demonstrating propriety. Bourgeois
families, in some ways, tried to transform the Sunday meal into a special occasion, a minor version
of important banquets. During the week, though, meals were much simpler, and recipes that

allowed the recycling of leftovers were appreciated (Parasecoli 2014:159).

Pellegrino Artusi nel ricettario si concentrd particolarmente sul territorio toscano e

del’Emilia-Romagna (considerata la sua provenienza), cercando di includere anche ricette
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provenienti da diverse parti d’Italia, ma fini per escludere varie zone del Sud Italia (per esempio,
la Sardegna non viene mai menzionata) (Montanari 2004). Le ricette, sebbene non sempre
precise e frutto dell’immaginazione e gusti personali dell’autore, si distinguevano per la loro
narrazione dal tono coinvolgente e vivace e, come spiega Parasecoli, I’impatto del ricettario si
ritrova soprattutto nel modo innovativo di illustrare le varie preparazioni, creando ““a nationwide
Italian vocabulary for food and cooking” (Parasecoli 2014:158). L’antropologo Piero
Camporesi, che curd 1’edizione critica del ricettario nel 1970, gli attribuisce un valore storico,
spiegando come ebbe un ruolo fondamentale nella costruzione di uno spirito nazionale, in cui
la cultura alimentare non era piu esclusiva delle classi piu elevate, ma stava iniziando a
diffondersi anche nella borghesia (Camporesi 1970). Oltre agli sforzi interni alla societa, da
parte di intellettuali e editoriali, I’influenza politica gioco un ruolo essenziale nella costruzione
di un capitale alimentare unito. In particolare, il regime fascista attud politiche dirette per
controllare produzione e consumo alimentare, sfruttando il malcontento della classe media e
I’instabilita sociale post-bellica (Parasecoli 2014). L’ ascesa del fascismo nel 1922 fu favorita
da un contesto di tensioni sociali ed economiche successive alla prima guerra mondiale.
Quest’ultima aveva causato un profondo crollo della produzione alimentare, a causa del
reclutamento di numerosi lavoratori rurali che portd a una grave carenza di manodopera
agricola. Nel contesto post-bellico, la piccola e media borghesia subirono particolarmente
I’inflazione e la svalutazione monetaria, vedendo ridursi il proprio benessere sociale, mentre la
violenta reazione popolare al tentativo statale di abolire 1 sussidi sul pane nel 1919 aveva gia
dimostrato la centralita politica del cibo. Sfruttando questo malcontento, il regime di Mussolini
impose un controllo serrato sull’economia e sull’alimentazione con 1’azione di determinate
misure agrarie volte al controllo dei prezzi e all’autarchia. Un momento cruciale fu
rappresentato dalla Battaglia del Grano (1925), in cui, proprio per aumentare 1’autonomia e
produzione nazionale, il governo intensifico il protezionismo commerciale aumentando i dazi
sull'importazione del grano. Per sopperire alla carenza di cereali, fu avviato il programma di
bonifica integrale per il recupero delle zone paludose, e fu instaurato un ente specifico (Ente
Nazionale Risi) con I’obiettivo di promuovere il consumo di riso in regioni centrali e
meridionali, dove era meno diffuso. Questi sforzi si allinearono all’agenda ideologica e
propagandistica per plasmare le abitudini alimentari dei cittadini, e dei loro valori. Il pane
divenne uno dei principali focus della propaganda: il consumo del pane integrale venne esortato
al posto del pane bianco, come alternativa piu nutriente e duratura; inoltre, in occasione del
giorno del pane nel 1928, venne fatta studiare a scuola una poesia scritta da Mussolini

sull’importanza e la preziosita del pane come simbolo delle case degli italiani, esortando a un
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consumo consapevole. Oltre a sfruttare il potere dei mass media, tra cui radio e manifesti, in
aggiunta alla fondazione dell’Istituto Luce nel 1924 per produrre filmati e documentari
incentrati sulla vita e produzione dei lavoratori agricoli, il Fascismo cerco supporto anche in
ambito scientifico. Si cred quindi un’ideologia basata su presunti presupposti biologici, che
consideravano il metabolismo dell’italiano medio piu lento e quindi bisognoso di un apporto
calorico inferiore rispetto ad altre popolazioni - per esempio, i contadini, che consumavano cibi
piu ‘genuini’ e svolgevano sforzo fisico quotidiano rispetto ai lavoratori urbani, venivano
rappresentati come intrinsecamente piu sani e virili (Parasecoli 2014).

In parallelo alla diffusione delle ideologie politiche promosse dal regime, anche il
movimento artistico del Futurismo, fondato dall’intellettuale Filippo Tommaso Marinetti (1876
- 1944) nel 1909, si inseri nel dibattito alimentare in corso all’epoca. La pubblicazione del
Manifesto della Cucina Futurista (1930), scritto dallo stesso Marinetti in collaborazione con
Fillia! e pubblicato sul quotidiano di Torino, La Gazzetta del Popolo, provocd non poco
scandalo, soprattutto riguardo la sua aperta invettiva contro la pastasciutta (Mauri 2023). Il
movimento futurista contribui ad innalzare I’atto del nutrirsi a un elemento artistico di
elevazione spirituale, non solo fisico, scagliandosi contro I’ideale del “basta che si mangi”,
tipico delle classi povere, che vedevano il cibo solo come mero carburante e 1’abitudine piu
tipica delle classi abbienti che rischiava di “impigrirsi a tavola” (Mauri 2023:199). La nuova
alimentazione futurista, al contrario, doveva accompagnare una societa dinamica, in cui
I’individuo doveva modellare al meglio il corpo e lo spirito della ‘razza’, sostituendo il comfort
dei piaceri familiari con una gastronomia capace di evocare il caos e i cambiamenti del mondo
moderno . I punto che generd maggiore attrito ¢ quello che descrive una vera e propria necessita

di abolire la pastasciutta dalla dieta degli italiani:

Vi annuncio il prossimo lanciamento della cucina futurista per il rinnovamento totale del sistema
alimentare italiano, da rendere al piu presto adatto alle necessita dei nuovi sforzi eroici e dinamici
imposti alla razza. La cucina futurista sara liberata dalla vecchia ossessione del volume e del peso
¢ avra, per uno dei suoi principi, I’abolizione della pastasciutta. La pastasciutta, per quanto gradita
al palato, ¢ una vivanda passatista perché appesantisce, abbruttisce, illude sulla sua capacita
nutritiva, rende scettici, lenti, pessimisti. E d’altra parte patriottico favorire in sostituzione il riso

(Manifesto della Cucina Futurista 1930 in Mauri 2023:200).

" Pseudonimo di Luigi Colombo (1904 -1936), fu un poeta, scrittore e pittore italiano che collabord
con il movimento futurista.
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A sostituire la pasta veniva invece promosso il riso, considerato piu leggero e digeribile,
allineandosi quindi con la campagna fascista che promuoveva il riso come un’alternativa
autarchica della pasta. Nonostante il riferimento al patriottismo, la stampa dell’epoca si scaglio
contro Marinetti e la sua cucina, dedicando copertine e vignette ironiche per schernire la
proposta futurista . Il Manifesto della Cucina Futurista fu solo la formalizzazione ufficiale di
diverse iniziative che ponevano al centro il cibo nel movimento artistico — nel 1910 a Trieste,
in occasione di uno dei primi banchetti futuristi, il menu fu servito in ordine inverso: si iniziava
dal cafte, poi il gelato, proseguendo con le portate principali e infine si concludeva con antipasti
e aperitivo. La sovversione dell’ordine ormai stabilito delle varie portate era una chiara
provocazione destrutturante per distaccarsi dalle norme del pasto ‘tradizionale’ e demolire il
passatismo (Novero 2018). Con la pubblicazione del libro nel 1932 La Cucina Futurista che
funge da apice del programma culinario futurista, si raccolsero, oltre al manifesto pubblicato
precedentemente, anche 172 ‘formule’ (cosi chiamate invece di ricette, rimandando alla sfera
chimica della cucina) elaborate da vari artisti e chef, e le cronache dei diversi banchetti allestiti
nel corso del tempo. Come fa notare Novero (2018), nonostante all’epoca la nuova cucina
futurista non trovo un seguito immediato, la sua eredita, basata sull’innovazione artistica e
tecnologica si manifestd in tendenze culinarie successive, tra cui la nouvelle cuisine e la
gastronomia molecolare, e in tempi recenti nella volonta di vari chef celebri e ristoranti stellati
di creare dei menu alternativi e artistici distaccati dall’idea piu tradizionalista di cucina. Il
contributo futurista all’arte e alla gastronomia puo, oltre che delineare la dinamicita alimentare
del passato, illuminare le attuali modalita di cucinare, mangiare e fare arte, offrendo
I’opportunita di rivalutare eventuali criticita ed elementi totalitari insite nel manifesto. Non a
caso, I’interesse per 1 banchetti futuristi fu ravvivato da grandi eventi culturali, tra cui mostre
come Futurismo e futurismi (Venezia, 1986), Depero futurista (Torino, 2004) e dall’apertura a
Milano nel 2002 del ristorante futurista Lacerba, confermandone la riscoperta (Novero 2018).

Se il Futurismo, con la sua guerra contro la pastasciutta rappresentava la rottura ideologica
radicale a tavola spesso criticata dalla stampa, 1’effettiva penetrazione di queste idee nella
societa e la loro mediazione con le esigenze del regime fascista trovarono spazio nella rivista

dei coniugi Delia e Umberto Notari?, La Cucina Italiana, lanciata nel dicembre 1929 (Mauri

2 Umberto Notari (1878 - 1950) fu un giornalista, scrittore ed editore che fonddo a Milano numerosi
quotidiani tra cui L’Ambrosiano nel 1922, giornale esplicitamente allineato al Fascismo. Fondo La
Cucina Italiana insieme alla coniuge Delia Pavoni Notari (1865 - 1935), la quale mantenne la direzione
della rivista fino alla sua morte nel 1935, ed ¢ considerata la principale fondatrice, anche se Umberto
Notari aiuto nella coordinazione della testata soprattutto nei primi anni. Infatti, fu proprio lui a sancire
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2023). Fin dalla prima pubblicazione, la rivista si prefisse di essere una vera e propria “guida
ai consumatori nella ricerca, segnalazione e nella degustazione dei prodotti migliori”, creando
inoltre un “comitato di degustazione” formato da esperti per fornire un giudizio imparziale
sull’alimentazione presentata nella rivista (Mauri 2023:212). Rispetto ad altri periodici
dell’epoca, La Cucina Italiana era interamente dedicata alla gastronomia, e volto a plasmare le
abitudini alimentari degli italiani (Figura 1). Una rivista, rispetto a un ricettario o un libro,
risultava piu accessibile, e la sua popolarita fu favorita anche da una crescente alfabetizzazione,
un miglioramento della situazione economica e 1’appoggio del governo fascista, che vedeva
nella rivista un potenziale alleato per le campagne legate al cibo (Parasecoli 2014). Come fa
notare Mauri (2023), sebbene la rivista fosse vicina al movimento futurista, diffondendo molte
idee legate alla gastronomia, essa copriva I’importante compito di mediare le varie posizioni,
strizzando un occhio alla propaganda fascista. Nel primo numero della rivista, infatti,
illustrando il programma e gli obiettivi dell’editoriale, viene esplicitamente spiegato come la
cucina debba essere un fattore chiave per la formazione identitaria nazionale e che il modo di
nutrirsi si deve adeguare ai tempi nuovi, rigettando il conservatorismo borghese e abbracciando
la localita dei prodotti (promossi dal governo). Lo sforzo piu rivoluzionario della rivista fu
quello di far conoscere 1 prodotti e le ricette regionali a livello nazionale. Moltissimi piatti, ad
oggi universalmente riconosciuti come cucina italiana, vennero per la prima volta presentati
proprio sulla rivista, come il pesto alla genovese, 1 cannoli siciliani o la pizza napoletana (non
piu descritta come un dolce a base di mandorle e ricotta come illustrato da Artusi, ma come una
“schiacciata napoletana”). Cio contribui, oltre ad allargare la conoscenza culinaria inter-
regionale, anche a “far sentire meno estranei tra di loro gli abitanti di zone geograficamente
lontane” (Mauri 2023:213), anche grazie alla struttura dinamica della rivista: infatti, 1 lettori
potevano scrivere per integrare le proprie ricette, correggere preparazioni gia pubblicate, dare
dei consigli, permettendo un dialogo costante tra il pubblico e la redazione (Mauri 2023:208).
A unirsi agli sforzi della rivista nell’insegnare “come mangiare” in modo moderno, la
pubblicazione della Guida Gastronomica del Touring Club Italiano® (1931) spiegava agli
italiani “dove e cosa mangiare”, tracciando i1 primi confini di quella che oggi viene definita

“cucina regionale” (Capatti ¢ Montanari 2002). Come sottolineato da Massimo Montanari,

I’editoriale d’apertura in cui furono stabiliti i pilastri della rivista, con chiari riferimenti al movimento
futurista con cui ebbe diverse affiliazioni nel corso della sua carriera giornalistica.

311 Touring Club Italiano (abbreviato in TCI) & un’associazione no profit fondata da un gruppo di circa
60 ciclisti nel 1894 a Milano, inizialmente chiamata Touring Club Ciclistico Italiano. 1.’ associazione
promosse la valorizzazione del territorio ambientale ¢ la fondazione nel 1919 dell’Ente Nazionale
Italiano per il Turismo (ENIT).
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I’opera ando oltre il semplice censimento, ma forni per la prima volta una suddivisione
strutturata di prodotti e ricette nelle varie province e regioni, secondo una forzatura evidente
che creava legami fissi laddove la realta storica era invece fluida, brillantemente rappresentati
dalla carta gastronomica del pittore Umberto Zimelli nel 1931 commissionata dall’ENIT, che
riporta nel dettaglio simboli culinari strategicamente posizionati (Capatti ¢ Montanari 2002).
Anche se il processo di cambiamento delle abitudini alimentari non fu cosi rapido, la rivista La
Cucina Italiana (1929) si distinse nel panorama editoriale come mezzo divulgativo che

contribui a diffondere 1’idea di un patrimonio culinario unificato geograficamente (Mauri 2023).

S . S

LA CUCINA ITALIANA

Fig. 1 Copertina del primo numero della rivista La Cucina Italiana, 15
dicembre 1929. Foto presente nella galleria digitale del sito della rivista.

Parallelamente all’Italia, anche il Giappone attraverso un intenso processo di definizione
della propria cucina in funzione dell’identita nazionale (Rath 2016). L’apertura del paese
durante il Periodo Meiji (1868-1912) e la spinta verso la modernizzazione e
I’occidentalizzazione determinarono la necessita di creare una forte identita nazionale che
potesse competere con le potenze euro-americane. L’impatto dei cosiddetti Trattati Ineguali,
imposti dalle nazioni imperialiste (specificatamente Gran Bretagna , Stati Uniti, Francia, Paesi

Bassi), genero un senso di urgenza nelle élite nipponiche, che, per evitare la sottomissione
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cercarono di elevare il proprio status internazionale attraverso 1’agenda di modernizzazione del

bunmei Kaika S HAFA(L (“civilta e illuminismo™) (Cwiertka 2006). In questo contesto, il

consumo di cibo considerato ‘occidentale’, che si ispirava a modelli di consumo delle alte ¢lite
francesi o belghe (la cosiddetta haute cuisine), divenne uno dei pilastri fondamentali del
progetto di modernizzazione dello Stato. La familiarita con le abitudini alimentari etichettate
come ‘occidentali’ divenne infatti un segno di raffinatezza e prestigio, e I’associazione ai circoli
piu alti della societa Meiji contribui alla rapida diffusione di stili culinari europei, gettando le
basi per quello che Cwiertka definisce come “the construction of the Japanese-Western-Chinese
tripod, which by the mid-twentieth century was to become the fundamental structure within
modern Japanese cuisine”* (Cwiertka 2006:21).

Un altro punto di svolta fondamentale e caratterizzante per I’introduzione di pratiche
culinarie estere in Giappone fu anche la reintroduzione graduale del consumo di carne. Come
analizzato dallo storico Harada Nobuo (1995), I’idea dell’imposizione del divieto dovuto a tabu
religiosi legati al Buddhismo era in realtd un mito: il divieto mirava a proteggere il limitato
numero di bovini ed equini necessari per il lavoro agricolo, cercando di prevenire siccita e
carestie. Il passaggio cruciale avvenne quando il modello euro-americano, rappresentato dai
residenti stranieri dell’epoca, inizid a essere percepito come I’apice della modernita, e quindi
un modello da replicare (Nobuo 1995 in Cwiertka 2006). La carne venne cosi investita di un
valore simbolico legato al potere, alla mascolinita e al dominio politico. Successivamente a
questi cambiamenti iniziali, la reale trasformazione dei costumi alimentari della popolazione

avvenne sotto la spinta del celebre slogan fikoku kyohei & [E 58 1% (“paese ricco, esercito forte”)

in ambito militare. Per competere con le potenze imperialiste, il governo Meiji comprese che

non era sufficiente riformare le istituzioni, ma occorreva plasmare i sudditi in cittadini-soldati

* Fu in questo contesto sociale che venne coniato il termine washoku, riferito all’idea di una “cucina
giapponese 0 nazionale” in senso autoctono (priva di influenze straniere), antitetico e opposto al termine
yoshoku, che indicava invece piatti provenienti dalla “cucina occidentale”, inizialmente introdotti e
principalmente consumati dai funzionari, viaggiatori o intellettuali provenienti dal contesto euro-
americano e stabiliti in Giappone nel corso del XIX secolo. Un'ulteriore distinzione terminologica ¢
quella fra i termini yoshoku e seiyo ryori, quest’ultimo inizialmente usato per definire le tipologie di
cucine ‘straniere’ d’¢lite, servite in occasione di banchetti tra alti funzionari giapponesi e delegazioni
esterne con lo scopo di adattare modalita di consumo e di servizio (oltre che ingredienti e preparazioni)
su modello europeo, per ottenere un maggiore ‘status’ diplomatico e politico (nello specifico forme di
haute cuisine francese, a base di proteine pregiate e lunghe preparazioni svolte da cuochi professionisti
di alto rango) (Cwiertka 2006). Dal XX secolo, successivamente a adattamenti e diffusione su ampia
scala in Giappone di caffetterie in stile ‘occidentale’ o piatti come il curry e I’omelette con riso che
hanno adattato elementi da aspetti di ‘cucine’ euro-statunitensi, il termine yoshoku si separera da quello
di seiyo ryori, che verra usato sempre piu raramente (Cwiertka ¢ Miho 2020). Maggiori informazioni e
approfondimenti sulle terminologie culinarie sono reperibili nel saggio di Cwiertka e Miho Branding
Japanese Food.: From Meibutsu to Washoku (2020) nello specifico nel Capitolo 2 “What’s in a Name?”.
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sani e leali. Questo processo di ‘modellamento’ trovo il suo terreno piu fertile nell’istituzione
della leva obbligatoria universale (1873), che divenne il principale motore di omogeneizzazione
e unificazione della dieta nazionale (Rath 2016). L’ esperienza del servizio militare rappresento
per migliaia di giovani contadini un momento di rottura radicale con le tradizioni locali,
considerata soprattutto la loro provenienza da comunita rurali isolate, dove il consumo di riso

bianco o salsa di soia era considerato un lusso:

In the army peasants not only became accustomed to the exotic taste of beer, meat and yoshoku,
but also turned into regular consumers of rice and soy sauce — the two basic elements of the urban
diet consumed in farm households only sporadically. Furthermore, the demand for processed food
created by army and navy orders was crucial to the survival of pioneering canneries and other
food processing enterprises in Japan, which in the future would provide the Japanese public with

its daily supplies (Cwiertka 2006:61).

Le tipologie di alimenti citate dalla studiosa entrarono a far parte del consumo quotidiano dei
soldati, 1 quali, una volta tornati ai propri villaggi, agirono come inconsapevoli agenti di

diffusione di queste nuove abitudini .

Un altro passaggio decisivo verso 1’unificazione della dieta nazionale fu la costruzione
ideologica della domesticita, espressa attraverso il nuovo concetto di katei ryori® 5 JiE A}
(“cucina domestica”), un termine appositamente scelto per enfatizzare “the pleasure of family
members gathering together, along with the moral and educational value that these occasions
entailed” (Cwiertka 2006:89). Se I’esercito aveva standardizzato i pasti maschili, fu nelle case
della nascente classe media urbana che si cerco di creare una nuova moralita familiare centrata
sulla tavola. Questo processo rappresentd una rottura rivoluzionaria rispetto al Giappone
premoderno: in passato, infatti, il pasto non era un momento di unione familiare ma i membri
della casa mangiavano su vassoi individuali, spesso separati per sesso, eta o status (Cwiertka
2006). La riforma Meiji, invece, promosse 1’idea della convivialita attorno a un unico tavolo,
investendo il pasto comune di un valore etico e civile fondamentale per il nuovo Stato-nazione.
La sfida della ‘cucina domestica’ non riguardava solo lo spazio, ma anche la qualita e la varieta

del cibo. Le diete premoderne, anche nelle famiglie benestanti, erano caratterizzate da

5 Come spiegato da Cwiertka (2006), il termine katei ZKiZ & in realta un neologismo, il cui significato
¢ ’equivalente di iome (“casa”) dall’inglese. La nozione venne standardizzata e collegata alla sfera
‘domestica’ e ai modelli familiari della classe medio borghese nel suo frequente utilizzo da parte di
magazine e riviste durante la fine del periodo Meiji.

26



un’estrema monotonia, basata quasi esclusivamente su riso, zuppa di miso e pochi vegetali
stagionali bolliti (nimono %)) (Rath 2016). Per modernizzare questa routine, le istituzioni e i
media iniziarono a promuovere l’integrazione di elementi europei semplificati per essere
economici e veloci da preparare. Nacque cosi il genere del wayo setchii ryori FVEEST 204} 3
ovvero la “cucina fusion giapponese-occidentale” (Cwiertka 2006:101). Sotto questa categoria
si inserirono innovazioni minime ma dal forte impatto modernizzante, come 1’aggiunta di
polvere di curry alle verdure o I’uso del ketchup sulle omelette, che gradualmente persero la
loro connotazione straniera per entrare nel canone della cucina giapponese. In questo contesto,
la stampa e le riviste femminili come Ryéri no tomo FIFE D K& (“L'amico del cuoco”),
pubblicato dal 1913 al 1962, giocarono un ruolo simile a quello di La Cucina Italiana nel
contesto italiano. Attraverso rubriche di corrispondenza e concorsi di ricette, queste testate non
solo istruivano le casalinghe, ma creavano uno standard nazionale ‘immaginato’ del pasto
domestico (Cwiertka 2006). Anche se non si puo stabilire con esattezza quanto le riviste ¢ le
pubblicazioni dedicate alla sfera culinaria rispecchiassero effettivamente le preferenze e i pasti
consumati dai lettori di riferimento, riprendendo l'analisi di Stephen Mennell (1985) citato da
Cwiertka, queste rubriche culinarie hanno agito da ‘ispirazione’ per affermare un certo tipo di
gusto della classe media, che avrebbe a sua volta influenzato la trasformazione delle ricette
sperimentali degli anni ‘30 “as a model in the development of the post-war national standard”
(Cwiertka 2006:100). Nonostante la resistenza iniziale verso sapori troppo forti o estranei —
come il latte o la consistenza della carne — gli innovatori cercarono costantemente di
mascherare I’estraneita degli ingredienti ‘nuovi’ applicando tecniche giapponesi. Per esempio,

si suggeriva di unire 1l latte alla zuppa di fagioli dolci azuki per rendere il sapore piu familiare:

‘Some new culinary ideas’ featured in the magazine Katei zasshi (‘Home Journal’) gave readers
advice on how to use Western foodstuffs in an innovative way. Among the proposed novelties
were sweet azuki bean soup with milk, crushed mochi and (optional) vanilla essence. This new
snack was recommended for people who ‘do want to drink milk but cannot stand its smell’. Three
advantages of this novel drink were advocated — it was nourishing, fashionable, had a taste similar

to what the Japanese were used to and, above all, masked the milky smell (Cwiertka 2006:107).

Questo processo di standardizzazione porto alla selezione di un manipolo di piatti che
avrebbero gradualmente acquisito lo status di classici, oggi paradossalmente ricordati con il
nostalgico nome di ofukuro no aji & 3 < » Dk (“il sapore della mamma”) (Cwiertka 2006).

Il successo di queste ricette dipendeva dalla loro capacita di bilanciare le aspirazioni della classe
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media con le pratiche consolidate: ingredienti facilmente reperibili € a basso prezzo avevano
piu probabilita di attecchire, mentre 1’uso di attrezzature costose, come il forno, rappresentava
invece un ostacolo, e si limitava la promozione di ricette che ne richiedevano 1'uso . La
popolarizzazione del katei ryori ZXFEFEE riusci a declassare I’'immagine elitaria del cibo
‘occidentale’ ed ‘estero’, trasformandolo in un patrimonio quotidiano che avrebbe definito, per

le generazioni a venire, cosa significasse ‘mangiare da giapponesi’.

Come si puo notare dall’esempio dell’Italia e del Giappone, la sostituzione delle pratiche
alimentari geolocalizzate e diversificate per classe sociale, etnia o religione delle ‘eating
communities’ (Mintz 1996) con un’idea di cucina uniforme e omogenea, fissata nel tempo da
processi discorsivi e di rappresentazione, la incasella nella sua funzione ideologica e costituente
delle ‘imagined communities’, traslando dalla dimensione locale a quella nazionale (Cwiertka
2013; Parasecoli 2014). Questi processi di codifica non risultano casuali, ma in linea con precisi
obiettivi politici e paralleli a cambiamenti storici e sociali che hanno influenzato la necessita di
creare pratiche alimentari ben precise. Sebbene il processo che costituisce la delineazione di
una cucina sia in costante evoluzione e dipenda da flussi migratori e scambi tra diverse
popolazioni, la narrativa identitaria escludente mira a cristallizzare tale dinamismo in un canone
statico, che trova il suo apice nella generazione di ‘cucine nazionali’, dove la presunta
autenticita di un cibo viene cosi posta in un rapporto primordiale ed essenzializzante con
I’individuo. Nel riflettere su questo rapporto statico, nel prossimo paragrafo verranno analizzate
tramite vari esempi, alcune delle strategie politiche connesse all’ambito alimentare, per
dimostrare quanto il triplice legame tra cibo, identita e nazione sia diffuso, accettato e promosso

nella contemporaneita.

1.3 Cibo e potere: strategie di gastronazionalismo e gastrodiplomazia nell’affermazione
delle cucine ‘nazionali’ e il ruolo del’UNESCO

La strumentalizzazione ideologica del cibo si traduce in azioni politiche mirate a elevare il
potere di una nazione mediante la promozione della propria cucina nazionale, strategia
ampiamente diffusa nella contemporaneita. Oltre che a presentare il ‘meglio’ della produzione
gastronomica del paese, I’intenzionalita di una nazione di definire in termini stabiliti il proprio
‘capitale culturale’ (Bourdieu 1979) implica un tentativo di netta differenziazione che riflette

simbologie di potere: una presunta abbondanza e ricchezza culinaria funge da sinonimo di
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benessere economico; il consumo e la produzione di certi ingredienti o regimi alimentari
considerati ‘accettabili’ piu di altri elevano il valore della nazione stessa e eventuali
rivendicazioni di superioritd culturale. Inoltre, la promozione di sistemi di consumo e di
produzione racchiusi in un’idea di gastronomia omogenea articola sentimenti di affiliazione o
otherness rispetto alla medesima nazione (Parasecoli 2022; DeSoucey 2010). DeSoucey (2010)
integra queste significazioni all’interno del concetto di ‘nazionalismo culinario’ o

‘gastronazionalismo’, che definisce come segue:

Gastronationalism, in particular, signals the use of food production, distribution, and consumption
to demarcate and sustain the emotive power of national attachment, as well as the use of

nationalist sentiments to produce and market food (DeSoucey 2010:434).

Un esempio calzante di esaltazione dei sentimenti nazionali veicolata tramite Ia
strumentalizzazione delle pratiche culinarie in Italia ¢ rappresentato dal noto caso del 2004
riportato da Parasecoli (2022), che vede protagonisti membri del partito Lega Nord (dal 2019
solo Lega) i quali, durante una dimostrazione nella citta di Como, distribuirono ai passanti
assaggi di polenta e formaggio come simbolo di tradizione italiana, sotto lo slogan “Si alla
polenta, no al cous cous” (Parasecoli 2022:3). La contrapposizione tra i due piatti ¢ funzionale
nel rimarcare il bisogno di protezione di cio che ¢ associato all’identita degli italiani, che va
quindi difesa da potenziali rischi di cancellazione dovuti alla diffusione di piatti ‘stranieri’, in
questo caso simboleggiato dal cous cous. Similmente, un altro caso emblematico si riscontra
nel 2009, anno in cui il comune di Lucca decise di proibire attivita di ristorazione ‘etnica’, nello
specifico kebab e fast food, nella zona del centro storico, al fine di preservare la cosiddetta
‘Italianita’ della proposta culinaria senza mescolarla a prodotti estranei alla categoria.

Iniziative di gastronazionalismo come quelle sopracitate si intrecciano con attivita di
gastrodiplomazia, una delle modalita in cui la dimensione politica concepisce il cibo come
prezioso strumento ideologico e di valorizzazione del territorio. Il termine ‘gastrodiplomazia’
venne usato per la prima volta nel 2002 dal numero dell’ Economist, a seguito della campagna
Global Thai, in cui il governo thailandese decise di investire finanziamenti per la promozione
di ristoranti di cucina thailandese all’estero. Grazie a questa iniziativa, 1 ristoranti thailandesi
crebbero esponenzialmente, arrivando nel 2009 fino a 13 mila sparsi globalmente (Forman
2024). Confermando come il cibo puo diventare strumento importante di rappresentazione
internazionale, la gastrodiplomazia, secondo Rockower (2020), si distingue dal concetto di

diplomazia culinaria per gli obiettivi e il pubblico a cui si rivolge. Quest’ultima si riferisce
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all’uso del cibo per I’incremento di rapporti governativi bilaterali in contesti ufficiali,
coinvolgendo funzionari statali e istituzioni di alto grado attraverso I’esperienza del cibo e
dining. Al contrario, la gastrodiplomazia, pur facendo parte della categoria di diplomazia
culturale, amplia il registro di comunicazione e si rivolge a un pubblico pit ampio, non
circoscritto nella sfera diplomatica, coinvolgendo quindi i cittadini e un pubblico estero in un
dialogo con iniziative istituzionali e pubbliche nella scoperta e 1’approfondimento di

conoscenze culinarie come forma di scambio transnazionale (Rockower 2020).

La gastrodiplomazia si ¢ affermata nell’ultimo decennio come un elemento importante nella
diplomazia pubblica e un efficace meccanismo per accrescere la visibilita culturale di un Paese,
potenziandone il soft power®. Alcune delle strategie adottate coinvolgono I’espansione di
ristoranti all’estero, supportati da finanziamenti agevolati (vedi il caso del programma Global
Thai), incoraggiare 1’uso di ingredienti locali all’estero, il coinvolgimento di chef celebri in
eventi formali statali e promuovere conoscenze culinarie tramite eventi culturali quali festival,
masterclass di cucina o dimostrazioni pubbliche.

Infine, uno dei tasselli piu rilevanti ¢ indubbiamente I’ottenimento del riconoscimento
esterno della propria pratica culinaria nazionale (o piatti locali) all’interno della categoria di
“Patrimonio Culturale Immateriale UNESCO” (abbreviato ICH dall’inglese Intangible Cultural
Heritage) (Rockower 2020).

Quest’ultima venne ufficialmente istituita con la Convenzione per la Salvaguardia del
Patrimonio Culturale Immateriale da parte della Conferenza Generale UNESCO nel 2003,
ponendo fine a un lungo dibattito iniziato nel 1973 sul bisogno di includere e riconoscere
espressioni e pratiche culturali ‘viventi’, oltre espressioni tangibili, definite come “practices,
representations, expressions, knowledge, skills — as well as the instruments, objects, artefacts
and cultural spaces associated therewith — that communities, groups and, in some cases,
individuals recognize as part of their cultural heritage”” (UNESCO 2003). L’'UNESCO fornisce
inoltre nell’Art. 2 della Convenzione un elenco di cinque possibili manifestazioni di Cultura

Intangibile, per delineare meglio la definizione. Esse si suddividono nei seguenti punti:

6 Termine coniato dallo studioso Joseph Nye, si riferisce alla capacita d’influenza e persuasione di un
Paese tramite sforzi diplomatici e risorse immateriali invece che forze militari (definite invece come
hard power).

7 Gli articoli e la presentazione della Convenzione dei Patrimoni Intangibili ¢ consultabile al seguente
indirizzo https://ich.unesco.org/en/what-is-intangible-heritage-00003 Ultimo accesso 16/12/2025.
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(a) tradizioni ed espressioni orali, ivi compreso il linguaggio, in quanto veicolo del patrimonio
culturale immateriale;

(b) le arti dello spettacolo;

(c) le consuetudini sociali, gli eventi rituali e festivi,

(d) le cognizioni e le prassi relative alla natura e all’universo;

(e) ’artigianato tradizionale®; (Ibid)

Sebbene non siano menzionate esplicitamente pratiche legate alla gastronomia, nel 2010 la
“cucina tradizionale Messicana” (“traditional mexican cuisine - ancestral, ongoing community
culture, the Michoacan paradigm”), il “Pasto Gastronomico Francese” (“Gastronomic Meal of
the French”) e la “Dieta Mediterranea” (proposta da una collaborazione congiunta dell’Italia,
Spagna, Marocco e Grecia a cui si sono uniti successivamente Portogallo, Croazia e Cipro)
vengono iscritti alla Lista dei rappresentanti, aprendo la strada alla considerazione sempre piu
prolifica del cibo come patrimonio connesso al ruolo rituale e sociale delle comunita
(Romagnoli 2019).

Particolarmente rilevante ¢ I’inserimento, nel 2013, del Washoku A1 £ , definito

dal’UNESCO come “la dieta tradizionale giapponese, particolarmente connessa alle

celebrazioni dell’anno nuovo”. Nella pagina dedicata, la spiegazione ¢ la seguente:

Washoku is a social practice based on a set of skills, knowledge, practice and traditions related to
the production, processing, preparation and consumption of food. It is associated with an essential
spirit of respect for nature that is closely related to the sustainable use of natural resources. The
basic knowledge and the social and cultural characteristics associated with Washoku are typically
seen during New Year celebrations. The Japanese make various preparations to welcome the
deities of the incoming year, pounding rice cakes and preparing special meals and beautifully
decorated dishes using fresh ingredients, each of which has a symbolic meaning. These dishes are
served on special tableware and shared by family members or collectively among communities.
The practice favours the consumption of various natural, locally sourced ingredients such as rice,

fish, vegetables and edible wild plants’ (UNESCO 2013).

8 Traduzione delle categorie dall’inglese dell’autrice.

® La definizione completa della pagina UNESCO dedicata & consultabile al seguente indirizzo
https://ich.unesco.org/en/RL/washoku-traditional-dietary-cultures-of-the-japanese-notably-for-the-
celebration-of-new-year-00869 ultimo accesso 16/12/2025.
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Formato dall’unione dei kanji di wa Fll (“Giappone”) e shoku £ (“alimentazione”, “dieta”,
“cibo”), il termine venne inizialmente usato per differenziare il cibo considerato nativo dalle
infiltrazioni e influenze gastronomiche provenienti dall’estero (in particolare dal distinto

‘Occidente’), popolari tra le élite del periodo Meiji ed etichettate sotto il termine yoshoku 7
B (Cwiertka 2006). Oggigiorno, il termine ¢ cristallizzato con le piu varie significazioni di

autenticita e spiritualita, pur essendo, a tutti gli effetti, una costrutto moderno nato nel contesto
delle dinamiche storiche del XX secolo (Cwiertka 2006). La definizione fornita dall’'UNESCO
e promossa da parte del governo giapponese e istituzioni quali il Ministero dell’agricoltura,
delle foreste e della pesca (da adesso in poi abbreviato in MAFF) rispecchia le strategie
gastrodiplomatiche di promozione all’estero di un capitale gastronomico concepito come nativo
e esclusivamente giapponese e 1’implicito tentativo di guidare i consumi domestici verso
prodotti locali tramite I’esaltazione nazionale di un proprio regime alimentare (Rath 2016).
Basti notare come nella definizione vi sia una particolare enfasi sulla sfera collettiva e la
continuita della pratica preservata dalle comunita nel loro uso di ingredienti ‘freschi’ e ‘naturali’,
ma non vi ¢ una spiegazione specifica di quali siano questi cibi o preparazioni (se non una vaga

menzione al riso, pesce e verdure, comunque assimilabili anche ad altre cucine) (Figura 2).

Fig. 2 Un esempio di washoku nella galleria fotografica della
pagina dedicata UNESCO. Foto pubblicata dal MAFF, 2012.

Adottando una prospettiva critica, Rath (2016) sottolinea inoltre come vi sia una netta
discrepanza tra “what is officially called ‘traditional dietary cultures of the Japanese’ and the
eating habits of ordinary people in Japan today” (Rath 2016:10). Ingredienti come il riso, e vari

piccoli contorni che fanno oggi parte dell’immaginario legato alla dieta giapponese sono

32



oggetto di discussione tra vari studiosi e intellettuali che hanno tentato di individuare 1’origine
e la causa di tali abitudini alimentari. Tra i tanti, Rath cita due dei maggiori studiosi di cultura
alimentare giapponese, Harada Nobuo e Ishige Naomichi, i quali ritengono come la struttura
base del pasto alla ‘giapponese’ risieda proprio nel binomio tra una base di riso bollito (gohan)
e una serie di accompagnamenti che possano aggiungere diversificazioni di sapore (okazu)
(Nobuo 2009; Naomichi 1999 in Rath 2016). Questa struttura viene sintetizzata nella formula
ichijii sansai (“una zuppa e tre contorni”), completata anche dall’aggiunta di sottaceti che
forniscono 1’acidita per la pulizia della bocca di fine pasto. Sebbene tale composizione venga
spesso fatta risalire alla tradizione della cerimonia del té del XVI secolo e alla figura di Sen no
Rikya (1522-91), I’attribuzione storica rimane ancora oggetto di dibattito accademico, in cui
molte posizioni ritengono che si tratti di una standardizzazione molto piu recente (Rath 2016).
Tuttavia, tra le varie interpretazioni, mai fisse e omogenee della categoria, risulta
particolarmente rilevante la percezione dei consumatori in Giappone di tale dieta, o pratica, e
degli ingredienti associati. I sondaggi riportati da Rath e svolti dall’azienda Kikkoman nel 2013,
dimostrano come tra la stessa popolazione del Giappone non vi sia un’idea precisa di quali piatti
siano inclusi nella categoria di washoku: pietanze a base di carne bovina e suina come il sukiyaki,
il nikujaga e il butajiru, deliberatamente lasciate da parte nella descrizione dell’UNESCO a
favore di un’enfasi sui prodotti di mare, sono ampiamente nominati € preparati come “cucina
giapponese” delle famiglie (Kikkoman 2013 in Rath 2016:23). Tuttavia, nonostante la effettiva
concretezza del washoku e della sua consumazione, la gastrodiplomazia promossa dal Giappone
e il riconoscimento UNESCO nel 2013 ha segnato un influente passo in avanti per la popolarita
globale della cucina giapponese, evidenziati da dati economici significativi riportati da Farina
(2018): secondo 11 MAFF (2017) il numero di ristoranti giapponesi sarebbe aumentato da
24.000 nel 2006 a oltre 117.000 nel 2017, parallelamente all’incremento delle esportazioni di
prodotti alimentari e agricole arrivate a superare 1 445 miliardi di yen nel 2016. Questa crescita
non ¢ casuale: gia nel 2013, un sondaggio condotto dalla JETRO (“Japan External Trade
Organization™) in sette Paesi (tra cui I’Italia) aveva classificato la cucina giapponese come la

piu “popolare tra le cucine straniere” (Farina 2018:153).
Spostando nuovamente ’attenzione sulla lista ICH dell’UNESCO, ¢ interessante svolgere

un parallelismo tra la definizione data per il washoku con quella di Dieta Mediterranea, che

recita come segue:
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The Mediterranean diet involves a set of skills, knowledge, rituals, symbols and traditions
concerning crops, harvesting, fishing, animal husbandry, conservation, processing, cooking, and
particularly the sharing and consumption of food. Eating together is the foundation of the cultural
identity and continuity of communities throughout the Mediterranean basin. It is a moment of
social exchange and communication, an affirmation and renewal of family, group or community
identity. The Mediterranean diet emphasizes values of hospitality, neighbourliness, intercultural

dialogue and creativity, and a way of life guided by respect for diversity'!® (UNESCO 2010).

Si puo facilmente notare come entrambe le iscrizioni pongono un’enfasi centrale sul valore
della condivisione e il senso comunitario instaurato dal cibo, descrivendo la pratica alimentare
come un momento fondamentale di scambio culturale e comunicazione. Inoltre, sia nel caso del
washoku che della Dieta Mediterranea si sottolinea 1I’importanza della continuita di queste
tradizioni che si riaffermano con costanza tra le generazioni e la famiglia (“eating together is
the foundation of the cultural identity and continuity of communities” / “these dishes are shared
by family members or collectively among communities”). Infine, sebbene con sfumature
diverse, risulta interessante anche il focus sui valori di diversita e inclusione: nel caso del
washoku, esaltata dalla varieta dei prodotti locali connessi con la natura, mentre per la Dieta
Mediterranea, non attribuibile a un singolo paese, la celebrazione passa attraverso una modalita
condivisa di tradizione che unisce le comunita in un dialogo interculturale “guided by respect
of diversity” (/bid). 1l successo di entrambi 1 regimi alimentari nel mercato internazionale e
nell’immaginario collettivo globale sembrano quindi, da queste definizioni, risiedere nelle loro
qualita intrinseche: la loro estetica, il loro valore nutrizionale e salutistico, la ritualita familiare
del loro consumo, e la semplicita degli ingredienti. Tuttavia, questi valori, oltre che a essere
riscontrabili in qualsiasi altra cucina, spostano 1’attenzione dal fatto che per comprendere
davvero I’espansione di una qualsiasi pratica culinaria bisogna osservare in maniera critica gli
sforzi politici e istituzionali che ne accompagnano il successo, trasformandole in eredita

culturale da proteggere (Figura 3).

10 La definizione completa ¢ consultabile al seguente indirizzo
https://ich.unesco.org/en/RL/mediterranean-diet-00884 ultimo accesso 16/12/2025.
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Fig. 3 Foto di un pasto ‘alla mediterranea’ presente nella galleria fotografica
del'UNESCO nella pagina dedicata. Foto di loannis Drinis, 2009.

Queste tipologie di politiche di gastronazionalismo e gastrodiplomazia basano infatti il
proprio principio fondante sulle nozioni di heritage, autenticita e tradizione, che richiedono un
maggiore approfondimento. Nonostante non si possa attribuire una vera e propria definizione
nei confronti della nozione di ‘eredita culturale’, riconoscere la natura artificiosa dei termini
heritage, patrimonio culturale e autenticita non esclude I’enorme impatto che il loro molteplice
e a tratti semplicistico uso ha oggi sulla nostra percezione di capitale culturale e identitario
(Nicodemo 2024). L’esigenza di specificare 1 criteri di delineazione dei termini, al fine di
fornire una chiara linea guida per 1 processi di selezione dei patrimoni UNESCO ha innescato
numerosi dibattiti prolungati nel tempo: dalla prima discussione riguardo la nozione di
‘autenticita’ nell’ambito archeologico riportata nella Carta di Venezia nel 1964, passando per
I’istituzione di un vero e proprio Test dell’autenticita, introdotto nelle Linee Guida operative
del’UNESCO per ’attuazione della Convenzione sul Patrimonio Mondiale nel 1977 (ad oggi
il documento ¢ composto da 290 paragrafi), fino ad arrivare alla nuova definizione proposta nel
Documento di Nara sull’autenticita, in cui fu introdotta una nuova direzione strategica che mise
in primo piano la promozione della diversita culturale e attribui alle comunita locali un ruolo
centrale per la salvaguardia dei patrimoni (Nicodemo 2024). Riguardo quest’ultima, la
Conferenza di Nara (1994) espresse una volonta precisa di distacco dai principi eurocentrici
che caratterizzarono la Carta di Venezia, dimostrata sia dalla maggiore eterogeneita dei delegati

e dalla scelta del Giappone come sede, sia dalle esplicite e ripetute menzioni del termine
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‘diversita’ nel corso del testo, oltre all’introduzione dei concetti di globalizzazione,

postmodernita e relativismo culturale, a cui viene data particolare enfasi nella prefazione:

The Nara Document reflects the fact that the international preservation doctrine has moved from
an Eurocentric approach to a post-modern position characterized by recognition of cultural
relativism (Knut Einar Larsen, prefazione del documento di Nara sull’Autenticita, 1994 in

Nicodemo 2024:113).

Nonostante il testuale impegno nel riconoscere la diversita dei contesti culturali e dei relativi
criteri per cui un patrimonio viene scelto in quanto eredita autentica da salvaguardare, il testo
generale tende a focalizzarsi eccessivamente sulle differenze ‘tra’ i gruppi (Nicodemo 2024).
Questa enfasi impedisce di affrontare pienamente le complessita interne a ciascuna comunita,
mantenendo inalterato I’approccio essenzialista. Inoltre, come menzionato precedentemente, se
da un lato la scelta del Giappone come sede per la conferenza fu simbolica per discutere la
natura eurocentrica dell’approccio conservatore della Carta di Venezia, dall’altro 1’esaltazione
della ‘tradizionalita’ delle tecniche di conservazione giapponesi venne eccessivamente
semplificata. Sebbene vi fosse un’accurata distinzione tra la ricostruzione rituale del santuario
Shinto di Ise (prescritta ogni vent’anni) e le tecniche conservative usate per gli edifici storici in
legno, fu il caso specifico del santuario di Ise a diventare un paradigma di conservazione
“tipicamente giapponese”, permeando una “stereotypical idea of a ‘traditional, ‘cyclical’ and
‘ritual’ Asia” (Nicodemo 2024:114). La nuova interpretazione del concetto di patrimonio
culturale rimane 1’innovazione principale della conferenza, e segna un decisivo cambio di rotta
nell’inclusione del concetto di eredita e patrimonio immateriale. Questa nuova visione ¢ stata
guidata sia da motivazioni diplomatiche ed economiche, con il Giappone che cercava di
affermarsi come Stato membro leader dell’UNESCO, fornendo cospicui finanziamenti per la
stesura della Convenzione (fino a 3,2 milioni di dollari), sia dalla leadership dell’allora
Direttore Generale giapponese dell'UNESCO, Koichird Matsuura. Cruciale fu anche l'influenza
della legge giapponese per la Protezione delle Proprieta Culturali (1950), che gia tutelava le
‘Proprieta Culturali Immateriali’ (mukei bunkazai #J%CALHA) (Bortolotto 2013). Percio, il
ruolo del Giappone fu effettivamente centrale per questo importante cambiamento, ma non per
il superamento di tropi orientalisti ed eurocentrici che vennero invece mantenuti.

Questa evoluzione continua rispecchia la natura discorsiva e storicamente reinterpretata
della nozione di patrimonio culturale (Falser 2010 in Nicodemo 2024) per cui, riprendendo le

parole di Romagnoli (2019), “in a tautological concept, everything worthy of attention
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(safeguarding, conservation, protection, transmission, and so on) may potentially become
heritage” (Romagnoli 2019:160). Invece di porre 1’attenzione sull’oggetto o la pratica che
riceve lo status di patrimonio culturale, Romagnoli introduce il discorso di patrimonializzazione,
che si concentra sul processo che porta al raggiungimento dello status. La patrimonializzazione
¢ descritta dal sociologo Emmanuel Amougou (2004) come un processo sociale in cui agenti
legittimi compiono un primo step di assegnazione di valori ‘riconosciuti’ al cosiddetto
patrimonio, che puo coinvolgere beni sia materiali che immateriali — per poi distribuire queste
proprieta al pubblico tramite meccanismi di istituzionalizzazione e protezione (Romagnoli
2019). In questo modo, un patrimonio diventa tale proprio perché la collettivita nella sua
interezza viene portata a un senso di responsabilita della sua protezione, salvaguardia e
trasmissione futura, motivo per cui l’aspetto comunitario e collettivo viene cosi tanto
enfatizzato nelle definizioni degli esempi riportati. Nell’identificazione dei patrimoni, un
elemento immateriale non pud essere racchiuso in categorie fisse: mentre il concetto di
patrimonio culturale rimane complesso, per compensare la varieta delle manifestazioni e
interpretazioni dei patrimoni intangibili, 'TUNESCO permette di inserire nei file di nomina
anche sotto-categorie che non appartengono strettamente ai cinque domini principali elencati
precedentemente, in cui si possono quindi inserire le pratiche culinarie. Se nel corso degli anni,
istituzioni ed esperti hanno dibattuto sul significato di heritage (concludendo come non vi si
possa dare una definizione precisa), I’heritage gastronomica ¢ un concetto ancora in via di
sviluppo e relativamente recente, considerata la sua introduzione nel ICH solo a partire dal 2010
(Romagnoli 2019). Dopo i primi insuccessi nelle candidature, il Messico, la Francia e 1 paesi
proponenti la Dieta Mediterranea (Italia, Spagna e Grecia) si unirono in uno sforzo congiunto
organizzando iniziative chiave che portarono all’accettazione delle nomination culinarie nel
2010: il Messico organizzo nel 2008 un convegno internazionale scientifico per promuovere il
valore ereditario della cucina e proporre delle linee guida metodologiche all’UNESCO per le
candidature culinarie (“La dichiarazione di Campeche”). Similmente, nel 2009, un’altra
iniziativa con sede a Barcellona produsse un dossier di stampo scientifico-culturale sulla
presentazione dei ‘valori’ della dieta Mediterranea (“La dichiarazione di Barcellona”). Infine,
cruciale fu I’intervento della delegazione peruviana la quale, spinta da Francia e Messico e gia
interessata al riconoscimento della sua cucina, organizzo un congresso di esperti con lo scopo
di discutere sull’apporto delle pratiche culinarie come implemento della Convenzione del 2003
(Romagnoli 2019:165). Grazie a questi interventi e all'adattamento della sottoscrizione delle
nomine gastronomiche ai principi fondanti del riconoscimento dei Patrimoni Intangibili, nel

2010 PUNESCO accetto ufficialmente questa nuova categoria. Nonostante ad oggi i patrimoni
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gastronomici intangibili riconosciuti dall’UNESCO siano numerosi, 1’organizzazione non ha
ancora determinato una definizione ufficiale per la categoria, che rimane cosi flessibile ma
anche facilmente “soggetta a fraintendimenti” (Romagnoli 2019:163). La difficolta maggiore
risiede nell'individuare gli elementi tradizionali che contraddistinguono una pratica culinaria da
un’altra, e la loro effettiva rappresentativita: come pud un elemento cosi personale e di uso
quotidiano essere evolutivo e ripetuto nella comunita, tanto da essere ritenuto un patrimonio da
salvaguardare? Si potrebbe trattare di un compito semplice se si tratta di iscrivere elementi
specifici (per esempio, il Caffée Turco) ma assai arduo, se non impossibile, per categorie vaste
come la dieta mediterranea o il washoku, che infatti non trovano una definizione precisa e si
rivelano connessi agli interessi gastronazionalisti tendenti a voler innalzare la ‘propria’ cucina
e, conseguentemente, 1’immagine del Paese stesso. Nonostante la formalizzazione, il
patrimonio gastronomico rimane permeato da significazioni contrastanti e ambivalenti. Infatti,
da un lato non vengono bene delineate le specifiche comunita comprese nell’elemento iscritto,
o la sua concreta pratica e trasmissione alle generazioni future; dall’altro lato, ¢ rilevante
osservare come il suo riconoscimento rafforzi il senso di appartenenza identitario tra le stesse
comunita, indipendentemente dal fatto che i cittadini conoscano o meno i processi di

patrimonializzazione e i meccanismi istituzionali ad essi sottesi:

Cultural identity is both a primordial and a decisive factor in the patrimonialisation process as it
activates the cultural heritage construction process, in turn vitalised, nurtured and mobilised by
the official recognition of the heritage element. This is why food is identified here as an identity
marker, because communities now experience a strengthening of their sense of ‘belonging’ by
sharing their gastronomic heritage, not only with a group of ‘heritage bearers’, but also
internationally. The recognition of gastronomy has the power to encourage pride at the local level,

while it is also the vehicle of international renown (Romagnoli 2019:166).

La food heritage dev’essere quindi considerata per il suo storico ruolo di costruzione socio-
culturale, che viene sfruttato e assegnato a specifici interessi, economici e politici. Il potenziale
‘rischio’ di cancellazione di determinate pratiche culinarie per i processi di omologazione
culturale dettati dalla globalizzazione conferisce una maggiore importanza alla salvaguardia di
questo tipo di eredita e la sua popolare circolazione nella contemporaneita. Per esempio, essa
viene posta particolarmente in risalto nell’ambito del turismo culturale, che mira a esaltare

specialita locali e a comprovare l'autenticita della tradizione alimentare di un paese tramite
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campagne commerciali e di marketing che incentivano 1 turisti a interessarsi dell’aspetto

gastronomico definito come tradizionale:

The tourist does not necessarily need to understand all the heritage constructs behind the art of
the Neapolitan pizzaiolo and the reasons behind its patrimonialisation. Instead, (s)he wants to live
a ‘unique’ experience thanks to eating or tasting ‘traditional’ food and following an ‘authentic’

social practice recognised by UNESCO (Romagnoli 2019:167).

Il marchio della ‘tradizione’, oltre quello del patrimonio e autenticita rappresenta quindi
I’ultimo e fondamentale tassello per il processo di riconoscimento collettivo di un patrimonio.
Quest’ultima nozione tuttavia, come spiegato da Eric Hobsbawm (1983), non descrive con
esattezza le singole pratiche che caratterizzano e distinguono una comunita, ma si tratta
piuttosto di un’invenzione della modernita e del presente. Le tradizioni cosi ‘inventate’ sono
piu un processo di stabilimento di norme e pratiche precise istituite e volte a delineare un
collegamento con il passato, e stabilire precisi valori che vengono cosi perpetrati dalla
collettivita . Esse non sono quindi pratiche millenarie, e si rivelano al contrario piu recenti di
quello che pensiamo. Nel libro La cucina italiana non esiste (2024), gli autori Alberto Grandi
(storico dell’alimentazione) e Daniele Soffiati (saggista), occupandosi proprio di questo tema,
decostruiscono il presunto mito dell’immutabilita della nostra tavola, ad oggi particolarmente
diffuso, illustrando come molte delle pietanze oggi considerate pilastri della nostra tradizione
siano in realta recenti rielaborazioni (come nel caso della carbonara, che negli anni ‘70 veniva

cucinata con la panna, ad oggi vietatissima) o frutto di contaminazioni industriali.

1.4 La cucina come scambio o ideologia? La nomina della cucina italiana come
Patrimonio Immateriale UNESCO

Dopo aver analizzato la natura discorsiva volta a definire una pratica culinaria e 1 primi
tentativi politici di unificazione gastronomica del Giappone e dell’Italia, avendo compreso
quindi come il soggettivo e personale legame tra cibo e identita possa facilmente assumere
sfumature nazionaliste nell’elevazione della cucina a elemento centrale per obiettivi politici e
economici, vorrei trarre le conclusioni finali di questa prima parte di elaborato, analizzando con
una prospettiva critica la recente nomina della cucina italiana come patrimonio immateriale

UNESCO.
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La notizia ufficiale ¢ arrivata il 10 dicembre 2025, dopo la delibera all’'unanimita del
comitato intergovernativo UNESCO riunita a Nuova Delhi, che corona un lungo processo di
candidatura e promozione avviata nel 2023!! dal Ministero dell’agricoltura, della sovranita
alimentare e delle foreste e il Ministero della Cultura (abbreviate in MASAF e MiC) (MASAF
2025). 1l dossier di candidatura dal titolo “La cucina italiana, tra sostenibilita e biodiversita
culturale” (Italian Cooking, between Sustainability and Biocultural Diversity) presentato alla
delegazione UNESCO per I’iscrizione alla categoria ¢ stato redatto da Pier Luigi Petrillo e
Massimo Montanari, con la collaborazione dei partner ufficiali I’Accademia Italiana di Cucina
(1953), la Fondazione Casa Artusi (2007) e la rivista La Cucina Italiana (1929). L’obiettivo,
come delineato nella descrizione UNESCO (2025), ¢ quello di tutelare il complesso sistema
che circonda la pratica culinaria italiana, descritta come “un’attivita comunitaria che esalta
I’intimita con il cibo, il rispetto per gli ingredienti e 1 momenti di condivisione attorno alla

tavola”!?

. Risulta emblematica I’attenzione posta dal dossier e dalla descrizione UNESCO'? sul
particolare impegno legato alla sfera etica contro lo spreco di cibo e I'inclusivita di genere, per
cui “persone di tutte le eta e genere partecipano nello scambio di ricette, consigli e storie”

(UNESCO 2025).

La notizia ¢ stata accolta nei giorni a seguire con un crescente entusiasmo sia dalle istituzioni
politiche sia dalle principali testate giornalistiche nazionali. L’enfasi mediatica si € concentrata
in particolare sulla portata storica di questo risultato: per la prima volta una cucina nazionale
nella sua totalita diventa patrimonio immateriale, un riconoscimento che eleva I’Italia al paese
con il maggior numero di iscrizioni UNESCO in ambito agroalimentare in proporzione alle
candidature totali (contando quest’ultima si arriva a 9 su 21 candidature generali) (MASAF
2025). Tra i vari titoli di elogi e “carbonare che saltano di gioia”'* (Cozzella 2025), arrivano

pero anche delle opinioni piu critiche che si aggiungono al dibattito giornalistico in corso.

"1 dati relativi alle tempistiche e alle procedure svolte dal governo italiano per la candidatura sono
riportati nel dettaglio al seguente indirizzo

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/Serve BLOB.php/L/IT/SU_/cucina-italiana-patrimonio-
unesco/GPI/4#GPContent ultimo accesso 16/12/2025.

12 Traduzione dall’inglese svolta dall’autrice.

13 La descrizione completadella pagina UNESCO ¢ consultabile al seguente indirizzo
https://ich.unesco.org/en/RL/italian-cooking-between-sustainability-and-biocultural-diversity-02093
ultimo accesso 16/12/2025.

14 Si tratta di una citazione diretta dall’articolo de La Repubblica scritto da Eleonora Cozzella e
consultabile al seguente indirizzo https:// www.repubblica.it/il-

gusto/2025/12/10/news/e _fatta la_cucina_italiana_e_patrimonio_immateriale_dell unesco-
425032856/ ultimo accesso 16/12/2025.
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Secondo I’articolo de Linkiesta scritto da Anna Prandoni, il riconoscimento, e le modalita di
comunicazione delle istituzioni, rischia di aumentare le tendenze al ‘gastrosovranismo’ in

opposizione a proprio cid che viene comunicato dall’UNESCO:

Il riconoscimento apre porte, ma anche trappole. Il rischio piu grande, messo in luce da tanti critici,
¢ la museificazione: trattare la cucina come un fossile, anziché come un organismo vivo,
congelare cid che deve restare fluido ¢ la strada piu veloce per snaturarlo. E va esattamente nella

direzione contraria del riconoscimento (Prandoni, 10 dicembre 2025)"3.

Anche la nota rivista culinaria I/ Gambero Rosso tramite un articolo scritto da Michele Antonio
Fino (9 Dicembre 2025) mette in guardia su possibili strumentalizzazioni della nomina, citando

esplicitamente possibilita di ‘gastronazionalismo’ e superiorita culinaria:

Tuttavia, se la cucina italiana ¢ in realta la confidenza degli italiani con il cibo — che determina la
predilezione per i prodotti da consumare nella loro varieta territoriale, frutto dei confronti e del
campanilismo di un Paese molto piu diviso che unito, storicamente — si capisce bene che il dossier
di candidatura € una cosa incredibilmente, strutturalmente, irriducibilmente diversa da quello che
qualcuno lascia intendere per il proprio tornaconto € qualcuno apertamente travisa per sventolare

alto il vessillo del gastronazionalismo (Fino, 10 dicembre 2025).1¢

Infine, un punto di riflessione sorge specificatamente dalle parole stesse di Massimo Montanari,
storico dell’alimentazione e co-autore del dossier presentato per la candidatura, riportate dal

Corriere di Bologna:

La cucina italiana puo essere considerata un patrimonio dell’'umanita perché ¢ come una spugna,
capace di assorbire e di rilasciare. Nel corso del tempo ha accolto suggestioni e contributi da tante
culture, rielaborandoli in modo originale. Viceversa, ¢ uscita nel mondo e ha saputo incrociarsi

con tante culture. In questo senso € un patrimonio di tutti (Conti, 10 dicembre 2025)"7.

15 L articolo completo & consultabile al seguente indirizzo https:/www.linkiesta.it/2025/12/cucina-
italiana-patrimonio-unesco-ragioni/ ultimo accesso 16/12/2025.

16 L articolo completo ¢ consultabile al seguente
indirizzohttps://www.gamberorosso.it/notizie/attualita/candidatura-cucina-italiana-unesco-cosa-
prevede-rischi/ ultimo accesso 16/12/2025.

7 L articolo completo & consultabile al seguente indirizzo
https://corrieredibologna.corriere.it/notizie/cronaca/25_dicembre 11/cucina-italiana-unesco-dossier-
professore-montanari-4ec22bb5-5456-47¢4-b5c¢1-805e312d2xlk.shtml ultimo accesso 16/12/2025.
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L’enfasi di Montanari sulla circolarita e la dinamicita evolutiva delle usanze alimentari
rispecchia la cucina come un effettivo scambio, mai fisso e stabile, tra popoli e migranti. Come
affermato dallo storico, la cucina riflette effettivamente un processo di ibridazione e
mescolamento sempre in movimento. Tuttavia, bisogna allo stesso modo adottare una
prospettiva critica: il fatto che gli spaghetti al pomodoro siano, come dice lo studioso
nell’articolo, diventati simbolo dell’identita culinaria italiana anche se gli ingredienti che lo
compongono siano stati importati tutti dall’estero, non esclude 1’adozione di prospettive
sovraniste che incasellano ancora di piu la pratica in un tipo di narrazione escludente di tutte le
culture, e il rischio di nazionalismi e [talian sounding, come anche citato esplicitamente
nell’articolo. In questo senso, il significato di cucina si avvicina piu a quello di una vera e
propria ideologia, come definito da Rath (2016), che osserva come la cucina non sia un ritratto
fedele di cio che viene effettivamente consumato, ma un linguaggio che serve le istituzioni che
la designano. Considerando recenti iniziative politiche, tra cui I’istituzione nel 2025 del Made
in Italy Day volte alla celebrazione delle eccellenze multi-settoriali italiane, e il videomessaggio
di Giorgia Meloni, attuale Presidente del Consiglio, che considera questa nomina come la
“vittoria di una nazione straordinaria”'® (Biancolatte, 10 dicembre 2025), si conferma come la
cucina ‘italiana’ (e non solo) possa essere inclusiva e ibrida nei fatti, ma sovranista ¢ nazionale

nell’ideologia che la accompagna in questo panorama politico (Figura 4).

Mentre si accendono gli interrogativi su quale sara I’impatto di questa nomina nel futuro, e
se anche altri paesi proseguiranno la tendenza a proporre la propria cucina nazionale come
patrimonio immateriale UNESCO, questo ‘irrigidimento’ della categoria in Italia pone una base
di riflessione sulla considerazione e la rappresentazione delle cucine e pratiche alimentari ‘altre’
in Italia.

Nel prossimo capitolo, I’analisi si spostera verso le implicazioni contemporanee di queste
narrazioni, ponendo al centro tematiche riguardanti il ‘gastronativismo’ (Parasecoli, 2022) e i
processi di razzializzazione connessi al cibo. Se finora abbiamo appurato come la creazione di
‘cucine nazionali’ per i due paesi di riferimento sia stata 1’esito di processi discorsivi e obiettivi
politici, occorre ora riflettere piu nel dettaglio proprio sulle dinamiche di ‘scambio’ e
sul’influenza dei flussi migratori nel plasmare preferenze alimentari tra le popolazioni.

L’indagine si focalizzera pertanto sulla costruzione delle identita migranti e straniere, con enfasi

18 Le parole sono state riportate su un articolo de La Repubblica consultabile al seguente indirizzo
https://www.repubblica.it/il-gusto/2025/12/10/news/cucina_patrimonio_unesco_reazioni_istituzionali-
425033093/ ultimo accesso 16/12/2025.
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sulla percezione del cibo ‘orientale’ ed ‘etnico’ nel contesto italiano. In questo modo, verra
contestualizzato il caso di studio proposto, svelando le tensioni tra una realta alimentare sempre

piu in evoluzione e iperculturale, e una retorica che tenta invece di tracciarne i confini.

LA CUCINA ITALIANA
LA. PRIMA / L MOND>
PATRIMOMC DELL'UMANITA

atde

Fig. 4 La Presidente del Consiglio Giorgia Meloni insieme al Ministro
dell'Agricoltura Francesco Lollobrigida e il Ministro della Cultura Alessandro
Giuli durante la cerimonia dedicata alla nomina della Cucina Italiana presso il
Colosseo. Foto del MASAF, 2025.
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Capitolo 2

Cibo e alterita: prime rappresentazioni e evoluzioni della cucina giapponese in Italia

Le cucine nazionali, sebbene rese fisse da processi discorsivi e politici come quelli
evidenziati nel capitolo precedente, sono anche in gran parte il prodotto di diaspore, spostamenti
e contaminazioni. Oggigiorno, dinamiche di migrazioni urbane e la globalizzazione dei mercati
hanno facilitato la circolaritd di ingredienti e alimentazioni tra piu comunita e Paesi,
alimentando processi fusion e di ibridazione (Arcadu et al. 2025). Parallelamente, il
mantenimento di confini sociali € nazionali ben solidi vengono enfatizzati anche attraverso il
cibo per determinare differenze simboliche tra una comunita e 1’altra, riaffermando la propria
identita reattiva ovvero ’atto di “reacting against something that is characteristic of someone
else, often reasserting imaginary or dormant identities” (Arcadu et al. 2025:465). Questo
processo si manifesta in particolare proprio tramite migrazioni e spostamenti, in cui I’identita
culinaria diventa un modo per riaffermare un’appartenenza comunitaria tramite pratiche
condivise, e al contempo, per interagire con il contesto locale assimilando o mutando anche le

proprie peculiarita:

Throughout history, people have engaged in exchanges of all kinds, and cuisine is just one result
of this continuous circulation of knowledge. Those who hypothesize rigid typicality, exclusivity,
and immutability of culinary traditions forget that what can now be defined as typical Italian dish
is often nothing more than a reworking of products and specialties from other cultures, as well as
the blending of raw materials from the farthest corners of the world. Instead of being divisive,

food often reveals deep connections between people (Arcadu et al. 2025:466).

Tuttavia, la definizione di proprie e altre comunita tramite il cibo puo essere strumentalizzata
politicamente e usata per provocare modalita di discriminazione razziali, etniche e sociali. Tale
dinamica oltre che evidenziare una preoccupazione per mescolanze culinarie, ¢ innescata
principalmente per reificare dinamiche di potere asimmetriche in cui le identitd migranti, in
posizione inferiore e marginale rispetto alla comunitd egemone, vengono marcate come
invadenti e problematiche anche nella rappresentazione e percezione negativa delle pratiche
culinarie. Gli stessi emigranti italiani che fecero parte dei numerosi flussi migratori che si
registrarono verso gli Stati Uniti tra il 1901 e 1914 vennero discriminati € marcati anche per le
pratiche culinarie ‘differenti’ in un’epoca in cui il ‘mangiare all’italiana’ era ben lontano

dall’essere sinonimo di popolarita e eleganza come lo ¢ oggigiorno (Scarpellini 2016). Per
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esempio, Cinotto (2001) raccolse varie testimonianze di italo-americani di seconda generazione
che dichiaravano di sentirsi in imbarazzo e avere timore di mangiare in pubblico il proprio pasto
a causa degli aperti pregiudizi riservati alla comunita che potevano ostacolare la loro
integrazione (Cinotto 2001 in Scarpellini 2016).

Nell’indagare il ruolo del cibo come strumento di distinzione (in relazione alla propria
identita), nel seguente capitolo introdurro il concetto di gastronativismo (Parasecoli 2022). Tale
lente analitica permette di osservare come 1’alimentazione, oltre a risultare centrale all’interno
di dibattiti politici tra nazioni, agisca da potente marcatore di appartenenza (o esclusione) anche
all’interno dei confini della medesima comunita nazionale, intersecandosi con categorie di
classe, genere e minoranze etniche. In Italia, i dati riportati dall’Osservatorio TheFork'’ (2024)
relativi al 2022 e 2023, dimostrano una sempre piu crescente preferenza dei consumatori verso
la cucina ‘asiatica’. Infatti, secondo le recenti rilevazioni sulle nuove aperture, 1’Osservatorio
riporta che un 17% del totale delle nuove imprese della ristorazione sono ristoranti orientali —
categoria che comprende non solo la cucina cinese e giapponese, anche quella coreana,
thailandese e vietnamita — arrivando a superare numericamente le pizzerie (in totale 15%), dati
che segnalano un graduale mutamento nelle abitudini e gusti di consumo. Tuttavia, questo
apprezzamento e la crescente popolarita verso dinamiche alimentari Altre, aprono ulteriori
interrogativi sulla stessa percezione e rappresentazione di esse, ancora strettamente intrecciate
con dinamiche di othering e con il posizionamento della whiteness come norma osservante.

Focalizzando I’analisi sulla percezione di una precisa ‘giapponesita’ legata al cibo in Italia,
procederd con una riflessione sulla configurazione razziale della yellowness e sui rapporti di
potere che hanno delineato le prime forme di rappresentazione della cucina giapponese, prima
nel contesto euro-americano, € successivamente in Italia durante 1’epoca fascista e coloniale.
Tale periodo, caratterizzato da una specifica ricerca di affinita geopolitica, ha fornito una prima
base ideologica su cui si € poi sviluppato quello che definisco il processo di gastro-giapponismo
del contesto italiano: una percezione idealizzata, esotica e essenzializzata della cucina
giapponese (e delle sue varie forme) legata anche all’idea stessa di ‘giapponesita’. Infine, per
contestualizzare meglio questo processo, I’analisi si spostera sulle dinamiche ristorative, nello

specifico sullo sviluppo della ristorazione giapponese (e asiatica) in italia. Attraverso alcuni

' TheFork, piattaforma digitale di prenotazione dei ristoranti che fa parte del brand Trip Advisor,
pubblica annualmente gli Osservatori di mercato che monitorano gli andamenti di aperture e chiusure
delle diverse categorie di ristorazione tramite delle indagini statistiche in collaborazione con
FormatResearch. 1 dati riportati sono stati reperiti dalle seguenti rassegne stampa che riportano i dati
dell’Osservatorio relativi alla fine del 2022 e 2023: https://formatresearch.com/wp-
content/uploads/2024/02/TheFork-Rassegna-del-8-febbraio-2024.pdf
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contributi del volume curato da Farrer e Wank The Global Japanese Restaurants: Mobilities,
Imaginaries and Politics (2023) si approfondiranno le diverse diramazioni sociali e le
molteplici accezioni di ‘autenticita’ che emergono nel tentativo di presentare la ‘vera cucina
giapponese’ in un mercato altamente competitivo, esplorando infine anche le diramazioni
sociali e la prospettiva di classe tramite le teorie di Bourdieu (1979) che mostrano come le scelte

alimentari riaffermano gerarchie di prestigio e distinzione sociale.

2.1 Cucinare e mangiare I’Altro: gastronativismo e razzializzazione nella percezione
delle cucine ‘etniche’

Mentre i concetti di gastronazionalismo e gastrodiplomazia fanno riferimento a sforzi
istituzionalizzati di concepire il cibo secondo determinati valori connessi all’identita nazionale
dello Stato stesso e dei suoi cittadini, il gastronativismo riguarda 1’aspetto piu intersezionale e
fluido delle identita. Esso non pone al suo centro 1’aspetto nazionale e patriottico, che si basa
sulla promozione o tutela dei propri interessi di mercato, ma si estende nel considerare altri
aspetti che influenzano la percezione del singolo verso determinati cibi o regimi alimentari.
Categorie di classe, genere, occupazione, preferenze etiche o salutistiche vengono considerate
altrettanto incidenti nello stabilire una precisa connotazione ideologica del cibo, che a sua volta

definisce l'appartenenza (o I’esclusione) verso una data comunita:

As individuals and communities find themselves operating at scales ranging from the local to the
international, their preferences and decisions are the result of many overlapping and intersecting
aspects of their identities, whether they are aware of it or not. The same person can make decisions
and act according not only to their nationality and geographical location but also to their gender,
class, education, occupation, origin, preferences as consumers, and travel experiences, just to
mention a few. All these elements dynamically interact with each other, depending on the
situation. Building on these ever- shifting loyalties and identifications, social movements and
political organizations turn to food to voice their discontent with their current circumstances or to

imagine the future they desire (Parasecoli 2024:8).

Come intuibile dal nome e dalla definizione, il gastronativismo traspone sul piano alimentare
la nozione politica del nativismo, intesa come ideologia volta a difendere una presunta cultura
0 razza ‘pura’ e superiore contro minacce esterne (o interne) percepite come estranee.

Quest’ultime coincidono con chiunque minacci lo status quo o I’identita sentita come egemone.
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Intersecandosi con istanze populiste e nazionaliste, questa ideologia abilita un esercizio di
potere escludente: I’individuo ‘nativo’ avra una superiore autoritd morale e decisionale,
delegittimando chiunque non rispecchi il medesimo status (Huber et al. 2008 in Parasecoli
2022). Il fenomeno si collega a diverse problematiche strutturali e sociali, quali la
razzializzazione sistemica di identita migranti la cui appartenenza alla Nazione non viene
riconosciuta come paritaria — facendo scaturire dibattiti sulla cittadinanza e i criteri (arbitrari)
attraverso cui I’appartenenza a una comunita (in questo caso nazionale) debba essere dimostrata.
Ne consegue che ideologie legate al gastronativismo di tipo escludente (exclusionary) non siano
mai oggettive, ma altrettanto funzionali per decidere chi possa realmente rappresentare la
presunta ‘essenza’ (anche in questo caso arbitraria) della comunita e chi, invece, debba essere
marginalizzato.

In un contesto globalizzato come quello odierno, questo modello ribadisce che le decisioni
alimentari non sono mai neutre. L’accettazione o il rifiuto di mangiare un determinato cibo puo
sia rivelare delle preferenze personali, ma anche una percezione pit 0 meno negativa di quel
determinato alimento o delle idee e valori associati a esso, quali una scelta etica
(vegetarianesimo o veganesimo) o salutare (apporto calorico e valori nutrizionali), ma anche
estetica e di classe (se un ingrediente viene presentato in un certo modo, o detiene un certo
valore economico in linea con i propri canoni), o religioso (come nel caso del cibo Kosher o
Halal). Ritorna quindi la riflessione sulla dimensione interiore ed esteriore del cibo che connette
“our most personal experiences and our bodies to the global systems”, non compattando la
Nazione in un unico blocco, ma evidenziandone le plurificazioni interne in cui il “noi” viene
costantemente negoziato a tavola (Parasecoli 2022:77).

Ci0 che rimane fisso e stabile ¢ pero il senso di appartenenza dell’individuo a tale comunita.
Per quanto essa sia estesa o ridotta, geolocalizzata o transnazionale, esplicita o implicita, la
comunita ¢ il motore principale verso cui I’individuo proietta proprie credenze e sensibilita, a
cui si sente indissolubilmente legato da una connessione preesistente, nativista appunto.
Centralizzando questo legame sul tema dell’alimentazione, attraverso la lente analitica del
gastronativismo, chiunque non condivida medesimi codici alimentari non solo viene percepito

come diverso, ma anche invadente o minaccioso:

Contrasts among generations can activate a sense of “us” and “them” regardless of nationality,
religion, or education. Middle-aged people occasionally make fun of avocado toast and natural
wines, using them as shorthand for hipsters and the shortcomings ascribed to them, often with

class undertones. Rifts appear within the same national community, even within the same city,
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along the lines of cultural wars. Concurrently, correspondences and solidarities can manifest
across countries. In terms of values, attitudes, and eating habits, urban, educated, and upwardly
mobile cosmopolitan foodies may have more to share with their peers in other parts of the world
than with neighbours who may have different levels of education, socioeconomic status, and

exposure to social media (Parasecoli 2022:18).

Pratiche e ideologie di gastronativismo possono essere anche di tipo non-escludente (non-
exclusionary). Si tratta, spiega Parasecoli, dell’azione di movimenti civili o ‘dal basso’ volti a
preservare specialita locali o produzioni alimentari ‘a rischio’, e aiutare categorie piu
penalizzate come quelle degli agricoltori o lavoratori di basso rango. In questo caso I’obiettivo
non ¢ quello di ‘escludere’ a priori, ma ¢ riconoscere come certe strutture che operano a livello
globale rischiano di cancellare o estinguere parti costituenti del regime alimentare di una
comunita, o di omologarle a favore di una standardizzazione globalizzata. Si parla per esempio
di multinazionali e corporazioni che oltre a provocare danni climatici, operano su piu livelli di
sfruttamento dei lavoratori di classi meno abbienti, e a danno di piccoli produttori locali. La
difesa del ‘nativo’ avviene in questo caso tramite proteste, confronti politici, scioperi o progetti
di divulgazione e beneficenza per la preservazione. Uno di questi esempi in Italia ¢
rappresentato dal movimento Slow Food, nato nel 1989 proprio per preservare lavorazioni
gastro alimentari locali, ponendosi in aperta antitesi rispetto a un mercato globale che promuove
invece le tendenze fast food. Sebbene si fondi sempre su un’idea nativista del cibo, sul senso
emotivo del singolo di preservare le ‘tradizioni’ e la heritage condivisa di ingredienti o pratiche

locali, questa idea viene impiegata per difendere e non discriminare.

Di tutt’altra connotazione ¢ invece il gastronativismo escludente, dall’azione piu reazionaria
e impattante, e spesso supportata da contesti politici nazionalistici e autoritari. L’obiettivo
principale € proprio quello di trasformare il cibo in uno strumento ideologico per escludere
determinate comunita di persone da dinamiche sociali di maggioranza, automaticamente
privandole di privilegi e pari diritti. Queste dinamiche possono facilmente intrecciarsi con
politiche gastronazionaliste promosse dai governi nel momento in cui I’idea della Nazione

funge da filo conduttore per la comunita:

When it plays within national borders, exclusionary gastronativism aims to achieve social class,
race, and ethnic distinctions, identifying true and worthy culinary traditions, free of impurities

and miscegenation - Gastronativism supports the hegemony of common sense and mainstream
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attitudes against any kind of counterculture, from veganism to dumpster diving. It favors a sense
of unity among the “real people” who recognize themselves as part of the same community,

without the mediation of governments, institutions, or intellectuals (Parasecoli 2022:22).

Nell’esaltare 1’idea di cucina nazionale di un Paese, e rafforzare 1’idea di una Nazione intera
che mangia e condivide medesimi piatti, che fine fanno tutte quelle pratiche alimentari di
minoranze etniche, religiose o che si separano dalla maggioranza mainstream che non vengono
etichettate come nazionali e quindi escluse?

Approfondendo nello specifico le tematiche di ‘razza’ e ‘etnia’, i tentativi di delineare gruppi
sociali tramite ideologie gastronativiste possono facilmente ricorrere a dinamiche di razzismo
strutturale, attribuendo valori negativi al cibo di una comunitd emarginata rispetto alla
maggioranza. Se il cibo identifica chi appartiene 0 meno a una comunita, definirlo ‘troppo
speziato’, ‘non salutare’ o ‘sporco’, opera in automatico delle stigmatizzazioni e posiziona
anche la ‘propria’ comunita in opposizione (il ‘nostro’ cibo ¢ invece equilibrato e sano). La
svalutazione di dati regimi alimentari si connette quindi alla comunita stessa e giustifica
ulteriormente la supremazia della cultura dominante. Ritengo pertanto che entrambi i concetti
di gastronazionalismo e gastronativismo siano funzionali nel tentare di spiegare i motivi dietro
percezioni e rappresentazioni dell’individuo ‘etnico’ e ‘straniero’ e le forme di rappresentazione

xenofoba legate al cibo.

Nonostante ’interesse contemporaneo dedicato alla sfera alimentare abbia sicuramente
portato a una crescente curiosita verso regimi alimentari Altri, e accelerato 1’abbattimento di
determinati pregiudizi e la conoscenza di ingredienti differenti, non significa che le gerarchie
sociali e posizionali non siano ancora in atto. Al contrario, il consumo di una cucina specifica
puo coincidere con processi di essenzializzazione, in cui la cultura gastronomica viene ridotta
a uno stereotipo ‘consumabile’, o0 mantenendo intatta una percezione rigida di identita.

I1 termine stesso di ‘cucina etnica’ nasconde delle problematicita. Ray Krishnendu definisce
il termine ‘etnico’ come uno stratagemma linguistico che evidenzia e circoscrive la differenza
senza invocare esplicitamente il concetto problematico e arbitrario di ‘razza’. Tuttavia,
nell’ambito dei food studies, questa etichetta segnala un rapporto di potere profondamente
asimmetrico, definendo un confine netto tra una parte ‘centrale’ (I’immaginario euro-americano
e le sue istituzioni), e una parte ‘periferica’ e distante (Krishnendu 2016). In questo senso,
ristoranti di cucina statunitense o francese in Italia non verranno mai definiti ‘etnici’, poiché

parte integrante del blocco ‘occidentale’. Al contrario, questa etichetta verra riservata
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esclusivamente a tutte quelle attivita di ristorazione che si pongono in aperta alterita rispetto al
centro ‘normativo’, incasellate in identita distanti.

Negli ultimi decenni, in Europa, la proliferazione di ristoranti ‘etnici’ che dichiarano un
esplicita appartenenza nazionale esterna a quella europea ¢ diventata centrale nel consumo
contemporaneo cosmopolita e globalizzato (Cwiertka 2005). L’atto del mangiare fuori non
riguarda solo il consumo del cibo, ma si trasforma in un’attivita di piacere e di intrattenimento,
in cui la mercificazione di un’abitudine gastronomica ¢ volta a offrire al consumatore “a sense
of other worlds, desires and fantasies in which people can imagine themselves more empowered,
fashionable and sophisticated” (Burnett 2004: 325). La ricerca dell’esotismo si tramuta quindi
nel prodotto vero e proprio in grado di rappresentare un’alternativa momentanea alla
quotidianita, una novita e una scoperta che arricchisce 1’individuo di sfumature cosmopolite e
internazionali.

La studiosa femminista bell hooks in Eating the Other: Desire and Resistance (1992) riflette
proprio sulle signficazioni di tali dinamiche di razzializzazione, analizzando in particolare la
struttura di potere che riscontra nel sistema patriarcale e capitalista un desiderio di dominazione
della whiteness (bianchezza) verso 1 corpi degli individui Altri, implicitamente subordinati e
catalizzatori di desideri e fantasie. Anche se qui il cibo non ¢ al centro della riflessione, la
studiosa critica aspramente questa tendenza utilizzando la metafora del ‘mangiare ’altro’ per
descrivere un atto di appropriazione attraverso cui la cultura bianca dominante utilizza le
tradizioni minoritarie come una sorta di ‘spezia’ esotica, e ha come risultato la mercificazione

dell’otherness. La studiosa scrive:

The commodification of Otherness has been so successful because it is offered as a new
delight, more intense, more satisfying than normal ways of doing and feeling. Within
commodity culture, ethnicity becomes spice, seasoning that can liven up the dull

dish that is mainstream white culture (bell hooks 1992:21).

In questa cornice, I’individuo etnicizzato non assume un ruolo paritario, ma rimane una
risorsa, qualcuno da ‘consumare’, un atto che consolida lo status quo e non mette in discussione
la problematicita di tali processi. L’individuo bianco egemone si arricchisce cosi di
un’esperienza di trasgressione momentanea ma controllata, senza mai sfidare e compromettere
il proprio privilegio. La fascinazione per I’esotico permette ai membri di imporre i propri gusti
a coloro che cucinano per loro, i quali sono obbligati a snaturare o adattare delle tradizioni

originali per soddisfare le aspettative del mercato locale (Heldke 2003 in Parasecoli 2022).
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Anche se la whiteness viene definita come una “dull dish”, un piatto blando e insapore, essa
non si distingue per assenza di connotazione, ma rappresenta una posizione di potere costruita
storicamente. Secondo la studiosa Ruth Frankenberg (2001), la ‘bianchezza’, insieme ai
concetti di ‘razza’ e ‘nazione’, € un costrutto identitario sorto come prodotto diretto di processi
imperialisti e colonialisti, nati proprio per tracciare un confine tra chi detiene il comando e chi
invece ¢ subordinato. Non ¢ pertanto effettivamente possibile identificare e categorizzare gli
individui in caselle separate e divise da una blackness, yellowness o una bianchezza, poiché
tutte queste categorie si rivelano “unspoiled by the relations of colonialism” (Frankenberg
2001:74).

In quanto categorie razziali, esse non contengono dei significati intrinsechi ma sono
costantemente negoziati e stratificati in base al contesto locale e globale. Mentre le identita delle
minoranze vengono invece marcate nella differenza, la bianchezza sembra godere del privilegio
dell’invisibilita, ponendosi come una norma universale ma non definita come ‘razza’. Tuttavia,
la mancanza di una definizione esplicita permette alla bianchezza di agire come un punto di
osservazione privilegiato (uno “standpoint”). Tale natura costruita e relazionale della whiteness
non rende gli effetti dell’asimmetria di potere meno reali: al contrario, la bianchezza si
configura come una posizione di vantaggio strutturale che trae la sua forza anche
dall’invisibilita della sua definizione. Inoltre, essa non € un blocco monolitico e statico, ma si
ridefinisce in base alla provenienza e alla classe sociale. La storia delle migrazioni, come quella
degli italiani in America inizialmente non considerati ‘abbastanza bianchi’ dimostra proprio
come I’inclusione in questa categoria ¢ spesso oggetto di contestazione (Scarpellini 2016). Il
privilegio della bianchezza rimane quindi marcato nell’esercizio di potere materiale e

discorsivo determinante nel definire localizzazione razziali e normative (Frankenberg 2001).

Nel contesto gastronomico, la categorizzazione del cibo si configura come un processo
relazionale che stabilisce cosa ¢ norma e cosa non lo ¢ (Khaire ¢ Wadhwani 2010 in Lane e
Opazo 2025). Nelle categorie di tipo orizzontale, con focus sulle similarita e differenze tra una
comunita e ’altra, la whiteness definisce 1’identita del consumatore ‘neutro’, proiettando tutto
cio che non gli appartiene nell’etichetta di ‘etnico’ e mantenendo quindi i confini identitari
separati senza che diventino troppo “sfumati” per la categoria dominante (Piazza e Peretti 2015
in Lane e Opazo 2025:132). Nelle categorie di tipo verticale invece, all’interno della comunita
stessa, il potere egemonico della bianchezza stabilisce anche la gerarchia di status,

determinando il valore economico, commerciale e posizionale delle tradizioni gastronomiche
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altrui (non tutti i cibi Altri vengono percepiti allo stesso modo) e rendendo il gap tra dinamiche
di fascinazione e respingimento molto sottile.

11 legame tra le categorizzazioni di whiteness/otherness applicate al cibo ‘neutro’/’etnico’ si
puo manifestare in maniera dispregiativa tramite la neofobia alimentare, dove la fascinazione
per il diverso cede il passo al sospetto e al rifiuto. La neofobia viene definita come “a reluctance
to eat and/or avoidance of novel foods” (Pliner ¢ Hobden 1992 in Mascarello et al. 2020:2). Piu
che un semplice rifiuto momentaneo, Pliner ¢ Hobden la analizzano sia come una risposta
situazionale legata a sensazioni cognitive individuali o sociali in un contesto specifico, sia come
un tratto comportamentale che rimane costante nel tempo e influenza la propensione
dell’individuo a provare tipologie di cibo non conosciute. I diversi fattori che influiscono
nell’elevare o abbassare il grado di rifiuto sono misurabili tramite la Scala di Neofobia
Alimentare (Food Neophobia Scale abbreviato in FNS) e sono principalmente fattori socio
demografici legati al livello di istruzione, occupazione, reddito e all’esposizione a piu varianti
gastronomiche. La scala rivela un’apertura o una chiusura nel provare ingredienti piu vari o
consumati con piu scetticismo (come i sostituti della carne) e, inoltre, regimi alimentari
considerati ‘diversi’ e ‘lontani’ (Mascarello et al. 2020). Nonostante si tratti di una scala
scientifico-cognitiva, i fattori legati al binomio igiene-salute se strumentalizzati politicamente
possono incidere in maniera discriminante e creare stigma neofobici e razziali verso cucine
‘etniche’ e le relative comunita. Un esempio nel contesto italiano ¢ sorto dopo lo scoppio della
pandemia COVID-19 e dell’aumento di discriminazioni rivolte alla comunita cinese, iniziate
ben prima della registrazione dei primi casi in Italia. Mentre 1 primi focolai in Italia (Lombardia
e Veneto) sono stati registrati il 21 Febbraio 2020, Amnesty International aveva gia denunciato
un aumento di ondata di sinofobia tra gennaio e febbraio, riportando micro-aggressioni e atti di
vandalismo contro diverse attivita e ristoranti cinesi e giapponesi, con slogan che esortavano a
boicottare i prodotti asiatici o che definivano i cinesi come “dei topi di fogna” (Miyake
2021:491). Come se non bastasse, ad alimentare il clima di discriminazioni si aggiunsero anche
1 commenti di Luca Zaia, presidente della regione Veneto, il quale, in un intervento televisivo

nel programma Antenna 3 Nord Est affermo:

Penso che la Cina abbia pagato un grande conto in questa epidemia perché li abbiamo visti tutti
mangiare i topi vivi o cose del genere — Sa perché noi dopo una settimana abbiamo 116 positivi,
dei quali 63 non hanno sintomi e ne abbiamo solo 28 in ospedale? Sa perché? Perché I’igiene che

ha il nostro popolo, i veneti, i cittadini italiani, la formazione culturale che abbiamo ¢ un regime
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di pulizia personale particolare. Anche 1’alimentazione... (Luca Zaia, Antenna 3 Nord Est News,

27 Febbraio 2020).

Questo commento delinea una precisa dinamica di gastronativismo escludente, rievocando
una serie di tabu alimentari — come il presunto consumo di animali vivi — per categorizzare
la comunita cinese come “primitiva” e “non igienica” e elevando simmetricamente 1’Italia a
standard di civilta e sicurezza, definita in opposizione attraverso la pulizia e il rigore sanitario.
In un momento di crisi come quello della pandemia, la narrazione pubblica e istituzionale si ¢
deliberatamente spostata verso la demonizzazione di una minoranza, nonostante i primi casi
fossero stati diffusi da cittadini italiani, facendo leva su luoghi comuni e fake news in cui non
importa la veridicita dell’affermazione, ma importa identificare tramite presunti consumi non
etici un nemico e ‘potenziale untore’.

La narrazione gastronativista che collega comunita cinese-consumo di topi vivi-rischio di
contagio e che fa leva su elementi che condizionano effettivamente la neofobia alimentare verso
cibi Altri (paura per la sicurezza alimentare di una cucina poco conosciuta) culmina
dell’identificazione della categoria ‘asiatico’ o ‘cinese’ in una minaccia da cui difendersi e

contro cui provocare reazioni violente e razziste.

Ecco quindi le modalita tramite cui il triplice legame tra cucina-nazione-identita diventa
problematico: non solo mantiene fisse e stabili le categorie di razza, etnia, whiteness € otherness,
ma le rafforza, non includendo all’interno tutte quelle sfumature e processi di scambio
alimentare tra migranti che formano e arricchiscono le cucine come le conosciamo oggi. Per
riflettere in maniera approfondita sulle differenze di posizionalita di potere che contribuiscono
a precise rappresentazioni di identita est-asiatiche, e che si consolidano nella costruzione di una
categoria uniformata di yellowness nel contesto italiano, nel prossimo sottocapitolo procedero
a delineare in maniera piu accurata i processi di razzializzazione che hanno portato alla
delineazione di una ‘giapponesita’ e esempi di prime forme di rappresentazione storica della

cucina giapponese in Europa e Italia.

2.2 Costruzione razziale della yellowness e le prime percezioni del cibo giapponese in
Italia nel XX secolo

Nel corso del XIX secolo, la proliferazione di testi relativi al pensiero razziale moderno ha

operato una sistematica categorizzazione degli abitanti dell’Est-Asia, definendo i1 parametri
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della visione razziale euro-statunitense oggi configurata in discorsi neo-orientalisti € che hanno
posto la base per la formazione della yellowness. Lo storico Kowner Rotem documenta come
la produzione discorsiva e testuale scientifica?® sulla ‘razza’ si consolidd nell’identificare
popoli provenienti da zone dell’est-asia come un blocco unico e omogeneo, biologicamente
inferiore e quindi facilmente ‘distinguibili’ dagli attori coloniali dominanti auto-definiti come
razza bianca, caucasica o ariana (Kowner 2012). Questo processo di razzializzazione trovo
ulteriori fondamenta tramite discipline antropologiche e biologiche di fine ‘800: Ernst Haeckel
(1834-1919) conio nel 1889 il termine di Homo-Mongulus, fissando la tonalita ‘giallastra’ come
tratto distintivo di tali popoli, mentre antropologi come Edward Burnett Tylor (1832-1917)
documentarono minuziosamente tratti somatici e fisionomie tramite 1’'uso della fotografia
etnografica, descrivendone le fattezze nell’edizione del 1904 del saggio Anthropology con le

seguenti parole riportate da Kowner:

Brownish-yellow, their hair of head black, coarse, and long, but face-hair scanty. Their skull is
characterized by breadth, projection of cheek-bones, and forward position of the outer edge of the
orbits, which, as well as the slightness of brow-ridges, the slanting aperture of the eyes, and the

snub-nose (Tylor 1904 in Kowner 2012: 90).

Tali produzioni scientifico-testuali, che proseguirono incessantemente anche nel corso del XX
secolo, si svilupparono parallelamente al contesto storico e sociale in cui la definizione di
gerarchie basate sulla ‘razza’ altro non era che un’operazione strategica per legittimare
operazioni coloniali e imperialiste di potenze europee e americane. Un caso emblematico ¢
rappresentato dalla Prima Guerra dell’Oppio (1839-1842), in cui la vittoria della Gran Bretagna
sull’impero Qing venne giustificata sia per gli avanzamenti tecnologici e militari, ma anche

come una prova inconfutabile di una superiorita biologica:

This small-scale conflict had tremendous and long-term repercussions on the relations between
the West and East Asia, but initially, at least, it proved that an industrialized European nation state
such as Britain could defeat a huge Asian empire at its home by using superior technology and

better-trained soldiers. For China it was not the first fiasco involving a foreign invader, but these

20 Alcuni degli intellettuali che contribuirono furono lo zoologo e anatomista Baron Georges Cuvier
con Le Regne Animal (1817), in cui considerava i popoli est-asiatici come una branchia Mongola, e
I’etnologo e fisico James Cowles Prichard con Researches into the Physical History of Mankind
(1813) in cui affermava che nonostante le differenze linguistiche, la conformazione fisica rendesse
questi popoli un’unica famiglia.
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differences were now conceived as being innate and fundamental in a way no European could

articulate a century earlier (Kowner 2012:98).

In seguito al trattato di Kanagawa (1854), I’incremento della presenza di viaggiatori, missionari
e intellettuali euro-statunitensi in Giappone, a causa dell’apertura forzata delle frontiere, segno
un nuovo passo per la produzione di discorsi razziali, pluralizzandoli ed estendendoli oltre le
considerazioni scientifiche. Kowner identifica come fulcro di tale narrazione i circa 2.400
dipendenti assunti dal governo giapponese tra il 1868 e 1900, i quali, venendo a stretto contatto
con la realta locale, divennero i testimoni piu prolifici della presunta diversita asiatica mediante
le considerazioni di varie pratiche culturali, tra cui le abitudini alimentari e il cibo. Cwiertka
(2006) evidenzia alcuni dei commenti dei primi viaggiatori e studiosi riguardo il regime
alimentare giapponese, tra cui Basil Hall Chamberlain®!' (1850-1935) che nel suo Handbook for
Travellers in Japan (1891) esprime un giudizio negativo definendo il cibo consumato non

soddisfacente:

Many who view Japanese food hopefully from a distance, have found their spirits sink and their
tempers embittered when brought face to face with its unsatisfying actuality (Chamberlain 1891

in Cwiertka 2006:36).

Ancora piu drastica fu Isabella Bird®* (1831-1904), i cui resoconti di viaggio all’interno del
Giappone influenzarono la bassa reputazione della dieta locale, definita inferiore e

immangiabile in confronto alla dieta britannica nel suo libro Unbeaten Tracks in Japan (1878):

The fact is that, except at a few hotels in popular resorts which are got up for foreigners, bread,
butter, meat, milk, poultry, coffee, wine, and beer, are unattainable, that fresh fish is rare, and that
unless one can live on rice, tea, and eggs, with the addition now and then of some tasteless fresh
vegetables, supplementary food must be taken, as the fishy and vegetable abominations known as
‘Japanese food’ can only be swallowed and digested by a few, and that after long practice (Bird

1878 in Cwiertka 2006:37).

21 Basil Hall Chamberlain fu un linguista e yamatologo britannico trasferitosi in Giappone nel 1873,
dove insegno all’universita di Tokyo fino al 1890. Oltre a documentare in varie pubblicazioni la sua
vita e esperienza in Giappone in Handbook for Travellers in Japan (1891) e Things Japanese (1927) ,
si dedico anche alla traduzione di opere della letteratura classica giapponese tra cui il Kojiki (la
traduzione venne pubblicata nel 1882).

22 Isabella Bird fu una scrittrice ed esploratrice britannica celebre per i resoconti dei suoi numerosi
viaggi in giro per il mondo. Viaggio in Giappone nel 1878 e scrisse in alcune delle lettere indirizzate a
sua sorella le sue considerazioni sul paese, poi raccolte nel libro Unbeaten Tracks in Japan (1878).
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Infine un altro esempio emblematico riguarda 1’esperienza del giornalista, scrittore e
folklorista Lafcadio Hearn?*. Inizialmente, Hearn ammise di aver scelto di praticare una dieta
puramente giapponese per distinguersi da altri stranieri residenti e dimostrare una completa
integrazione (Rosen 1998). Tuttavia, lo stesso Hearn, nonostante I’apprezzamento di alcuni
prodotti fini per cedere, descrivendo il consumo di una dieta esclusivamente giapponese per
dieci mesi al collega e amico Chamberlain come un'esperienza sofferta che 1’aveva indebolito
fisicamente. Lasciando da parte considerazioni individuali e interrogativi su quale dieta stesse
effettivamente seguendo (e percheé ne sia uscito cagionevole), Hearn prova a dare una
giustificazione di incompatibilita biologica tra i fabbisogni nutritivi dei corpi ‘occidentali’ e
‘orientali’ applicando quindi le teorie di Herbert Spencer (1820-1903) del darwinismo sociale**

e determinismo biologico:

He began to voice the opinion that Westerners’ bodies and Japanese food were simply
incompatible, a fundamentally unnatural combination. In a speech delivered at the Fifth Higher
School in Kumamoto, Hearn was unapologetically frank ‘Just as you cannot feed a hawk on rice

or a wolf on straw, you cannot keep Western men alive upon oriental food’ (Rosen 1998: 24).

Tramite queste testimonianze, risulta quindi chiaro come 1 presupposti razziali dell’epoca
mirassero a costruire dei precisi divari biologici che gli stessi viaggiatori, pur mossi da
un’iniziale curiosita esplorativa, finivano per confermare tramite le proprie esperienze dirette
di incontro con I’ Altro orientale. La debolezza e I’inferiorita percepita a tavola si aggiunge alle
prove empiriche di una gerarchia naturale e non ¢ che il riflesso di un pit ampio squilibrio
politico e militare, verso cui il giudizio razziale su un popolo ¢ sempre in funzione del potere

che esso ¢ in grado di proiettare:

The extent to which a group can exert power affects the way in which others perceive and assess
its members and the status they assign to them. In simple terms, weakness intensifies and

occasionally even generates negative value judgments of others, while strength may catalyze the

2 Lafcadio Hearn fu uno scrittore, giornalista e folklorista di origini greche e irlandesi, collaboratore
di diversi periodici statunitensi, che si trasferi in Giappone dal 1889 al 1904, anno della sua morte.
Principalmente conosciuto per i suoi lavori di riscrittura e adattamento di miti e leggende locali, poi
raccolte in varie pubblicazioni tra cui il celebre Kwaidan: stories and studies of strange things (1904),
si dedico anche a una fitta documentazione volta a fornire al pubblico statunitense e europeo una
delineazione della societa, cultura e psicologia giapponese, tra cui Glimpses of Unfamiliar Japan
(1894) o Kokoro: Hints and Echoes of Japanese Inner Life (1896). Durante il suo soggiorno venne
naturalizzato con il nome di Koizumi Yakumo.

24 Herbert Spencer, filosofo e sociologo britannico, nella sua teoria del darwinismo sociale applica la
teoria dell’evoluzione sviluppata da Charles Darwin alla societa umana, considerandola come un
organismo in libera evoluzione in cui gli agenti sociali si distinguono tra ‘piu forti’ e “piu deboli’.
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opposite view. In fact, the initial perceptions of one’s relative power over the Other exert a twofold
effect. In the short run, they affect cognition, especially the formation of negative stereotypes of
the Other, and in the long run they induce actions against it. These actions may curb its
independence in a manner that reduces its image even further and reaffirms the initial stereotypes

(Kowner 2012:94).

L'analisi di Kowner evidenzia come la percezione dell'Alterita sia intrinsecamente legata al
concetto di gap di potere: maggiore ¢ il divario percepito tra osservatore e osservato, piu elevate
sono le probabilita che quest'ultimo venga etichettato come ‘debole’ e, di conseguenza,
inferiore. Quando questo squilibrio riguarda il potere nazionale o collettivo, la svalutazione si
estende uniformemente a ogni membro del gruppo, cristallizzando uno status di subalternita. In
tale dinamica, la percezione della forza determina I'ordine gerarchico sociale e per questo
motivo, 1 gruppi dominanti sono strutturalmente inclini a produrre discorsi razzializzanti,
utilizzandoli come dispositivi ideologici per consolidare e legittimare il proprio status

egemonico.

Laddove lo stato di inferiorita sembro venire meno di fronte alla realizzazione di una parita
di potere militaristico, il discorso razziale si riadattd esponendo la costruzione dell’immagine
dell’est-asiatico, e nello specifico del Giappone, come minaccia, e cristallizzandosi nel celebre
tropo del “Pericolo Giallo” (Yellow Peril). Le vittorie del Giappone Meiji nella guerra sino-
giapponese (1894-95) e soprattutto sulla Russia nel 1905, segnarono un importante power shift
che impose due cambiamenti importanti nella percezione europea riguardo 1I’Est Asia: prima di
tutto, I’ Asia orientale cesso di essere percepita come un unico blocco omogeneo, costringendo
le forze imperialiste euro statunitensi a distinguere diversi agenti politici e militari e riconoscere
al Giappone un ruolo di attore imperiale attivo con obiettivi strategici propri; in secondo luogo,
il trionfo di una nazione non-occidentale e implicitamente subordinata su una grande potenza
europea come la Russia distrusse parte dei miti sulla razza diffusi sino ad allora. Vi era quindi
la necessita di enfatizzare il senso di pericolosita e minaccia di tale potenza militare, e
mantenere il gap e la distanza tra 1 due blocchi divisi e opposti di ‘Oriente’ e ‘Occidente’

(Kowner 2012:118).

Tali processi di definizione dell’alterita ‘asiatica’, ‘orientale’ e ‘giapponese’ seguirono
inizialmente un percorso analogo anche in Italia, dove esponenti come Cesare Lombroso (1835-
1909), considerato il padre della criminologia moderna, integrarono fondamenta del razzismo

scientifico sugli est-asiatici nel tentativo di fornire una precisa delineazione biologica degli
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individui criminali (Miyake 2018). Se inizialmente i discorsi sulla razza ‘gialla’ come selvaggia
e estremamente pericolosa si allineavano quindi ai pregiudizi egemoni, con 1’avvento del
fascismo italiano la percezione del Giappone in Italia inizio a seguire un percorso divergente
rispetto alle altre potenze coloniali ‘occidentali’. Una delle tappe storiche che contribuirono alla
vicinanza tra 1 due paesi fu sicuramente il diniego da parte di Stati Uniti ¢ Gran Bretagna della
richiesta di parita razziale al Giappone durante il Congresso di Parigi nel 1919, a cui pero I’Italia
si posiziond contraria, azione che “non implica assenza di razzismo da parte italiana, ma
piuttosto che ‘I’Occidente bianco’ risulta molto differenziato secondo posizionalita specifiche
dei singoli stati-nazione” (Miyake 2018:617). Altri eventi cardine per I’avvicinamento tra le
due potenze imperialiste riguardano ’uscita di entrambi i paesi dalla societa delle Nazioni (il
Giappone nel 1933 e I’Italia nel 1935) a causa delle invasioni, rispettivamente giapponese €
italiana, della Manciuria (1931) e Etiopia (1935), e il Trattato Anticomintern (1936). Infine, il
riposizionamento dell’alterita giapponese in merito alla costruzione dell’identita italiana trovo
il suo apice agli albori della Seconda Guerra Mondiale, consolidata dal Patto Tripartito nel 1940
e l’alleanza storica tra Italia, Giappone e Germania. In questo preciso contesto storico, la
necessita del regime di Mussolini era quella di mantenere salda e stabile I’alleanza con il
Giappone, e giustificare tramite precise rappresentazioni di propaganda la vicinanza non solo

politica, ma anche strutturale e biologica tra i due popoli (Raineri 2005 in Miyake 2018).

Inizialmente, le produzioni documentaristiche dei telegiornali Luce, in linea con prospettive
orientaliste, dipingevano il Giappone come un luogo esotico e distante dalla modernita e
enfatizzare la rapidita dei processi di modernizzazione e di industrializzazione, ma anche la
presentazione dettagliata di vari usi e costumi sistematicamente de-esoticizzati e resi mano a
mano sempre piu familiari agli occhi del pubblico, attraverso analogie e similitudini con
elementi italiani, come per esempio il sumo equiparato alla lotta greco-romana e le arti marziali
ricondotte a un sistema di valori sportivi e guerrieri perfettamente sovrapponibili all’etica
fascista®® (Cacciani 2018). Il Giappone viene cosi configurato con I’immagine di una nazione
perfettamente a cavallo tra la propria tradizionalita e modernita, con uno sguardo risolutamente

rivolto al futuro e la cui forza d’animo ¢ conseguenza di una comune discendenza dello spirito

25 Archivio Luce Cinecitta 1934-1940 Le arti marziali: un esempio di de-esoticizzazione,
https://www.youtube.com/watch?v=8fOUYo_-eDE
ultimo accesso 15/01/2026.
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samuraico guerriero, caratteristiche efficacemente riassunte con le parole del voiceover nella

conclusione di uno dei cinegiornali a scopo turistico:

Questo ¢ il Giappone. Vulcanica ¢ la sua terra, risoluta la sua gente, volta a vincerne i continui
sconvolgimenti e a dominare 1'intero mondo orientale con la forza di un lavoro che non conosce
tregua e di una volonta che spezza gli ostacoli con la lama inflessibile dei samurai®® (Istituto Luce,

1940).

All’interno della variegata produzione documentaristica dell’epoca, iniziano a emergere anche
prime rappresentazioni della sfera alimentare nipponica. Oltre a filmati volti a illustrare le
produzioni agroalimentari come quella del saké?’, presentato come il “vino nazionale” del
Giappone, i contributi si spingono a documentare con precisione anche sfumature della “vita
intima giapponese”?%(1934), tra cui il momento del pasto descritto tramite sequenze precise
(Figura 1). Nelle sequenze presentate, la cinepresa ritrae il pranzo di due donne giapponesi —
la cui estetica rimanda alla figura della geisha — descritto tramite I’alternanza di frame testuali
e riprese dal vivo che illustrano cosi allo spettatore le modalita di consumo, gli ingredienti

principali e la successione delle portate.

TCR 01:14:06:09 TCR 01:14:17:05
341V~ 1926 -N* 1000

Fig. 5 Due frame testuali che descrivono gli ingredienti, le modalita di servizio e apparecchiatura del pasto
giapponese. Istituto Luce, 1934.

2 Archivio Luce Cinecitta Uno sguardo al Giappone, 1940, https://patrimonio.archivioluce.com/luce-
web/detail/IL.3000052477/1/-2269.html

ultimo accesso 15/01/2026.

27 Archivio Luce Cinecittd La produzione della tipica bevanda giapponese del Saké estratta dal riso,
1936, https://patrimonio.archivioluce.com/luce-web/detail/IL5000022370/2/la-produzione-della-tipica-
bevanda-giapponese-sake-estratta-dal-riso.html

ultimo accesso 15/01/2026.

28 Archivio Luce Cinecitta Vita Intima giapponese, 1934, https://patrimonio.archivioluce.com/luce-
web/detail/TL3000051485/1/-65.html

ultimo accesso 15/01/2026.

59


https://patrimonio.archivioluce.com/luce-web/detail/IL3000052477/1/-2269.html
https://patrimonio.archivioluce.com/luce-web/detail/IL3000052477/1/-2269.html
https://patrimonio.archivioluce.com/luce-web/detail/IL5000022370/2/la-produzione-della-tipica-bevanda-giapponese-sake-estratta-dal-riso.html
https://patrimonio.archivioluce.com/luce-web/detail/IL5000022370/2/la-produzione-della-tipica-bevanda-giapponese-sake-estratta-dal-riso.html
https://patrimonio.archivioluce.com/luce-web/detail/IL3000051485/1/-65.html
https://patrimonio.archivioluce.com/luce-web/detail/IL3000051485/1/-65.html

Il momento dell’incontro a tavola viene raccontato in tutte le sue fasi, ¢ durante il filmato la
propaganda enfatizza soprattutto la condivisione dei cibi e la minuziosita delle presentazioni
delle varie pietanze servite in “piccole ciotoline” e consumato con “bacchettine fra le agili dita”
(Figura 5). Il momento del pasto ‘alla giapponese’ viene cosi collegato a un immaginario di
eleganza, lontano da stereotipi di sporcizia o arretratezza, e 1’uso strategico delle figure
femminili — ben vestite, truccate e composte — sottolinea la cura dei dettagli e la raffinatezza
di quello che appare come un consumo controllato e ritualistico, che si conclude con la
cerimonia del t¢ (Figura 6). Questa rappresentazione, pur rimanendo in un’ottica generalista
essenzializzante, contribuisce a configurare il Giappone secondo precisi valori di decoro, € non

mancano anche in questo caso piccoli riferimenti alla tavola italiana (“il riso come il pane”).

TCR 01:15:09: 03

Fig. 6 Alternanza frame testuale e filmato visivo che illustra allo spettatore 1'uso delle bacchette. Istituto
luce, 1934.

E opportuno rilevare che il pasto rappresentato in queste pellicole non rappresentava uno
standard nazionale, ma si avvicinava a descrivere una parziale configurazione di cucina
kaiseki’’, modalita di consumo elitaria che trova le sue origini nel XVI secolo fra le classi
aristocratiche in accompagnamento alla cerimonia del t¢ (chanoyu) e caratterizzata da una
rigida scansione sequenziale delle portate e 1’utilizzo di ingredienti reperiti in base alla
stagionalita (Cwiertka 2006). Inoltre, la comparazione del riso al pane dialogava direttamente
con la propaganda fascista e le politiche del regime che tentava di incentivare il consumo di

riso per ragioni di autarchia economica.

A partire dalla meta del XX secolo, la cucina kaiseki ¢ stata oggetto di rivisitazioni e interpretazioni
(attraverso figure chiave come 1’artista Kitadji Rosanjin e lo chef Yuki Teiichi) che ne hanno segnato
I’ingresso nell” alta ristorazione giapponese, trasformando il modello originale delineato da Sen no
Rikyi e enfatizzando maggiormente 1’aspetto estetico e minimale. Questa evoluzione ha reso questa
forma di consumo facilmente accostabile ai canoni del lusso, trasformando la sequenzialita dei piatti e
la cura formale in un marchio di ‘giapponesita’ che si sarebbe poi consolidato a livello globale
(Cwiertka 20006).
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Sebbene queste prime forme di rappresentazione visiva non fornissero una panoramica
completa o realistica delle modalita di consumo in Giappone, la loro diffusione nel contesto
fascista e coloniale, filtrata da necessita ideologiche dell’epoca, hanno gettato le basi per la

percezione della cucina giapponese secondo precisi termini.

2.3 Delineazione del gastro-giapponismo italiano e sviluppo della ristorazione
giapponese in Italia

Nel seguente sottocapitolo, andro a delineare una panoramica di quelle che definisco le fasi
del ‘gastro-giapponismo italiano’ concentrandomi nel periodo compreso tra la seconda meta
del XX secolo fino alla contemporaneita. Il termine giapponismo ¢ ripreso da Miyake (2018)
nella sua analisi sull’approfondimento del “panorama critico e interdisciplinare del Giappone
in Italia” volto a definire i processi di costruzione “dell’alteritd giapponese nei confronti
dell’identita italiana” (Miyake 2018: 611). Tale fenomeno, storicamente inaugurato dalle prime
produzioni letterarie e resoconti di viaggio di Marco Polo (giapponismo pre-moderno), ¢
transitato per la corrente artistica del Japonisme di fine Ottocento, fino a giungere alla piu
recente ondata di interesse per ’industria dell’intrattenimento di anime e manga a partire dalla
fine degli anni Settanta (neo-Japonisme). In questa cornice, utilizzero 1’espressione “gastro-
giapponismo” per descrivere il fenomeno di attrazione estetica e di generale apprezzamento del
capitale culinario giapponese che, pur affondando le radici nelle fasi sopra citate, ha conosciuto
in Italia una crescita esponenziale. Tale concetto intende circoscrivere una specifica forma di
percezione e consumo in cui il cibo agisce, insieme ad altri oggetti culturali, come una forma
di costruzione dell’identita ‘giapponese’ in Italia. Per analizzare una panoramica generale dei
processi evolutivi di tale percezione, risulta interessante focalizzarsi sullo stabilimento e le
diramazioni della ristorazione giapponese in Europa e Italia, dalla meta del XX secolo fino alla
contemporaneita.

Il passaggio della categoria di cucina ‘giapponese’ da fenomeno peculiare e di nicchia,
esclusivo delle metropoli piu abitate e delle classi piu abbienti, a parte integrante della
ristorazione contemporanea e del panorama gastronomico di massa rappresenta la fase di svolta
del processo di gastro-giapponismo italiano. Tuttavia, per comprendere questa evoluzione, ¢
necessario guardare alle radici europee del fenomeno. Farrer et al. (2023) individuano gia a
partire dai primi anni del periodo Meiji una iniziale formazione della prima consistente
comunita giapponese in Europa (nello specifico a Londra, Parigi e Berlino), principalmente

composta da individui d’¢lite, tra cui funzionari, diplomatici o leader aziendali, accompagnati
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da collaboratori e personale di servizio e direttamente inviati dal governo. Furono proprio questi
collaboratori a inaugurare i primi mercati ristorativi di cucina giapponese, nati inizialmente per

soddisfare le esigenze dell’élite espatriata:

These elite sojourners were accompanied to The United Kingdom by other Japanese immigrants
who worked for them. Therefore, the initial Japanese community in London consisted of elite
Japanese and their staff. It was the latter group who stayed on to operate guest houses and eateries

(Farrer et al. 2023: 88).

Questo modello di insediamento ha trovato una nuova spinta nel secondo dopoguerra,
quando la successiva espansione graduale della ristorazione giapponese fu una diretta
conseguenza dei flussi migratori di lavoratori e diplomatici trasferiti in Europa a seguito degli
investimenti economici del Giappone, volti a espandere le aziende a livello globale a partire
dagli anni Sessanta (Cwiertka 2005). Rispondendo quindi a logiche di auto-sostentamento
comunitario, vennero aperti gradualmente ristoranti, negozi e alimentari in grado di soddisfare
1 bisogni della clientela ‘locale’ emigrata, influenzando anche lo sviluppo di quartieri e zone

dedicate quali la celebre Kleine Tokyo (Little Tokyo) a Diisseldorf:

A characteristic feature of all these dining enterprises, regardless their location and historical
setting, was the fact that they were exclusively targeted at Japanese customers and were to recreate
for them the taste of home. Non Japanese visitors were an occasional exception. This was true of
most Japanese restaurants in Europe before the 1990s. Japanese cuisine was too unfamiliar and

too expensive to attract local clientele (Cwiertka 2005:279).

Similmente, anche in Italia lo sviluppo della ristorazione giapponese si € concentrato
inizialmente nei due poli metropolitani di Milano e Roma, con I’apertura di punti vendita
specializzati nell’importazione di prodotti originali, 1 quali hanno solo in seguito avviato attivita
di ristorazione, come nel caso di Poporoya (1977) nel capoluogo lombardo, riconosciuto come
il primo “sushi-ba”** di Milano che nelle sue fasi iniziali contava una clientela di maggioranza

giapponese, con poche eccezioni:

30'Si tratta di una citazione diretta tratta dall’intervista al fondatore e titolare di “Poporoya”, Minoru
Hirasawa, svolta dalla Japanese External Trade Organization per la sezione gaikai ni okeru
sanshokuzai sapota-ten nintei seido #§F9MZ 1 2 HARPE B4 K — KX — |EFRE B (“sistema di
certificazione dei negozi sostenitori dei prodotti alimentari giapponesi all’estero”) consultabile al
seguente indirizzo https://www.jetro.go.jp/agriportal/supporter/interview/poporoya.html ultimo
accesso 31/12/2025.
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Soon after he opened the restaurant, the situation was far from the current abundance of sushi in
the eating habits of local people. Most guests of his restaurant were Japanese. Mr. Hirasawa recalls,
“Since Italians were not accustomed to eating raw fish, including sashimi and sushi, few Italian
guests visited us.” - Nowadays, most guests of his restaurant are Italians (JETRO, “Poporoya”

2016).

Tale fase iniziale rispecchiava quindi nel territorio Europeo ancora un ridotto interesse verso
questa tipologia di cucina, non ancora diffusa oltre le barriere delle comunita di migranti locali.
Un cambio di rotta radicale avvenne quando 1’ingresso massiccio dell’imprenditoria cinese nel
mercato gastronomico sostitui la formula “da giapponesi per giapponesi” con “da asiatici per
europei”, fino ad arrivare a recenti e contemporanei esempi di eleganti sushi bar e ristoranti
gestiti da imprenditori ‘europei’ (non-giapponesi, non-cinesi) presentati come “locali
occidentali che servono semplicemente cibo giapponese” (Cwiertka 2005: 253). In Italia questo
fenomeno ha seguito una traiettoria peculiare, e il processo di diffusione della cucina percepita
come ‘giapponese’ si ¢ intrecciata con le dinamiche economiche della Grande Recessione del
2008, ¢ la diffusione del virus SARS?! a partire dal 2002. Secondo 1’analisi di Geri (2018)
focalizzata nello specifico sul sushi, tra il 1970 e 1990, questo alimento era confinato
prevalentemente nei centri metropolitani come Roma o Milano, e la sua successiva espansione
e democratizzazione nel panorama gastronomico italiano ¢ in parte frutto in particolare di
strategie di adattamento commerciale e identitario messe in atto dalla comunita cinese®?.

Combinando le risorse della propria rete comunitaria, e convertendo 1 propri locali con le
opportunita offerte dal mercato locale, gli imprenditori cinesi nell’ambito della ristorazione
hanno aperto 1 primi locali in Italia cercando di raggiungere un “compromesso tra il mantenere
e il trarre vantaggio dall’identita etnica del cibo proposto e 1’adattarsi alle abitudini alimentari
della clientela” (Zanini 2018:157). Alcune strategie rilevate da Zanini nelle interviste da lui
condotte a ristoratori cinesi in Veneto riguardano la messa in atto in un’estetica stereotipata: tra
gli anni Ottanta e 1 primi anni Duemila, 1’identita etnica dei locali veniva enfatizzata secondo
canoni stilistici ben precisi, da ingressi addobbati da lanterne rosse a arredi sfarzosi di statue in

pietra, in aggiunta all’uso di decorazioni floreali scenografiche nelle modalita d’ impiattamento.

31 La SARS (dall’inglese Severe Acute Respiratory Syndrome) € un virus respiratorio diffusosi tra il
2002 e il 2004, la cui origine venne registrata in Cina nella provincia di Guangdong.

32 ‘Comunita cinese’ & un'espressione generalizzante che in questo contesto include non solo i
migranti della Repubblica Popolare, ma anche flussi provenienti da Hong Kong e Taiwan e le seconde
generazioni nate in Italia (Zanini 2018).
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Questo stile non rispondeva a un canone estetico realistico e effettivamente in uso nel paese di
provenienza, ma divenne ben presto un modello standardizzato ed emulato dai ristoratori del
settore, avendone ormai consolidato il successo e la popolarita nei centri urbani piu grandi
(Zanini 2018). Ulteriori adattamenti sono stati svolti anche nell’ambito dell’offerta
gastronomica, proponendo rivisitazioni di piatti piu assimilabili al gusto della clientela italiana,
selezionati gradualmente nel corso degli anni, e la sequenza stessa del pasto secondo i canoni
locali. Questa strategia, resa necessaria anche dalla limitata reperibilita di determinate materie
prime originali, ha contribuito a formare e cristallizzare nell’immaginario collettivo un gusto e
un’idea di cucina cinese ‘autentica’, la quale, pur essendo frutto di compromessi commerciali,
tracva la propria legittimita agli occhi del consumatore dall’identitd etnica e nazionale dei
ristoratori e cuochi presenti in cucina (Zanini 2018).

Una delle principali conseguenze di questo processo fu I’avvio di una competitivita sempre
piu imponente che, visto il successo di questo modello, non lasciava spazio a proposte
alternative di ristorazione o aumento dei prezzi per 1’uso di materie prime di maggiore qualita.
Il basso prezzo e ’omologazione dell’offerta ha ben presto causato una negativa visibilita
accostata alla cucina cinese, considerata di scarsa qualita e quindi non meritevole di un costo

elevato, come testimoniato da uno dei ristoratori intervistati da Zanini (2018):

Con tutti questi cinesi si ¢ formata una sorta di abitudine: se sei cinese non puo essere caro. Gli
italiani hanno questa convinzione: se sei cinese non puoi permetterti di fare piatti costosi. Come
mai? Colpa di noi stessi cinesi. Molti si sono mossi in modo incauto e hanno rovinato il mercato.
E ora non hanno titolo per aumentare i prezzi.... La maggior parte dei cinesi punta al prezzo basso
e all’abbondanza delle porzioni. Ti danno da mangiare a sazietd, ma la qualita non ¢’¢ (Zanini

2018:161).

L’emergenza sanitaria legata alla diffusione del virus SARS verso la fine del 2002 aumento
significativamente 1 pregiudizi e atteggiamenti discriminatori rivolti alla comunita cinese in
Italia, creando una generale diffidenza nei confronti delle attivita di ristorazione. Cio inflisse
gravi danni economici dovuti alla perdita esponenziale della clientela e molti locali furono
costretti a chiudere, provocando in risposta la necessita di alcuni imprenditori di cambiare
drasticamente la caratterizzazione dei locali, secondo una vera e propria conversione “mimetica”
identitaria verso una tipologia di cucina etnica che aveva invece mantenuto uno status di
prestigio e godeva di una buona reputazione tra le masse: la cucina giapponese (Zanini

2018:165).
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Verso la fine degli anni Novanta e inizio anni duemila, il gia solido consumo di prodotti
d’intrattenimento giapponesi quali anime, manga e videogiochi da parte delle generazioni piu
giovani poneva le basi per la consolidazione del neo-japonisme italiano (Miyake 2018).
Sebbene non si possa stabilire una causalita diretta tra la diffusione del cibo giapponese e
I’influenza dei prodotti anime e manga tra la fine degli anni Settanta e anni Novanta, € possibile
riconoscere come per diverse fasce di pubblico i primi approcci alla cucina giapponese sono
avvenuti tramite la mediazione visiva dei cartoni animati e fumetti (Geri 2021). In questo
scenario, la convergenza tra I’ondata di popolarita della cultura pop (il cosiddetto Cool Japan)
e la consolidata reputazione della cucina nipponica, percepita come salutista, elitaria e di alto
valore simbolico, ha creato importanti opportunita per la ristorazione ‘etnica’ preesistente, in
particolare quella cinese, iniziando a proporre piatti come il sushi a prezzi piu accessibili,
rendendolo un “healthy low cost food” (Geri 2021:59).

I propri locali vennero convertiti a modelli di ristorazione dichiaratamente giapponese, o
caratterizzati da una denominazione ‘orientale’ o ‘asiatica’ piu generica. Questi termini
ombrello che non delineano con precisione un’appartenenza geografica permettono di includere
un repertorio di pietanze provenienti da diversi paesi dell’ Asia orientale selezionate in base alla
ormai consolidata popolarita e facile assimilazione per il pubblico italiano: i piatti diventati
classici della cucina cinese come il riso cantonese, involtini primavera o pollo alle mandorle si
affiancano a ricette giapponesi come zuppa di miso, ravioli (gyoza) e in misura predominante
il sushi, inserendo anche delle varianti creolizzate o importate dall’ America, tra cui il famoso
California Maki. Oltre al vasto menu e rivisitazioni presentate, queste tipologie di ristoranti
seguivano delle strategie commerciali volte ad adattarsi alle esigenze socio-economiche e alla
massimizzazione della quantita, ovvero le formule A/l You Can Eat (AYCE) con menu alla
carta o di tipo Wok Sushi (caratterizzato dalla presenza di un abbondante menu a buffet). In
base a queste strategie, 1’offerta gastronomica venne cristallizzata e resa disponibile durante
tutto 1I’anno a un prezzo fisso ridotto, appetibile a una clientela eterogenea per eta e condizione
socioeconomica (Geri 2021). Nonostante negli anni non siano mancati numerosi pregiudizi e
critiche rivolte a questo tipo di ristorazione, il modello AYCE ¢ ancora ampiamente diffuso in
Italia e Europa, e nel corso degli anni ha avviato alcune diramazioni del modello, come il
Kaitenzushi*® (sushi servito sul nastro trasportatore), direttamente ispirato al modello low cost

diffuso in Giappone (Cwiertka 2005).

311 termine [M#%7 ] (kaitenzushi) si riferisce a un modello di ristorazione low cost ampiamente
diffuso in Giappone che si avvicina al metodo italiano AYCE nell’ampia quantita di offerta di sushi a
basso prezzo, con la particolarita di essere servito direttamente su un nastro trasportatore. Questo
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Nella fase piu recente del processo di gastro-giapponismo, ovvero tra il 2010-2020,
avvengono due principali eventi che contribuiscono a un ulteriore aumento della popolarita,
conoscenza ¢ valore commerciale della proposta gastronomica e alimentare giapponese in Italia:
la nomina del Washoku a patrimonio intangibile UNESCO nel 2013, gia discussa nel precedente
capitolo, e ’EXPO di Milano nel 2015 dal tema “Nutrire il pianeta, energia per la vita”. In
quest’ultima occasione, il padiglione Giappone propose una riflessione concettuale sul tema
della “diversita armoniosa”, focalizzandosi sulla rappresentazione di elementi naturali connessi
al settore agroalimentare in dialogo con le innovazioni tecnologiche ** (MAFF 2015).
L’obiettivo era quello di proporre soluzioni d’avanguardia per la conservazione e la sostenibilita
ambientale, veicolando un’immagine precisa del proprio paese: un Giappone in perfetta sintesi
tra immaginari di antichita rituale e naturale e proiezioni di un futuro iper-tecnologico. La sfera
gastronomica concentrata sul promuovere tipi di alimentazioni come il Washoku, la cucina
Kaiseki, la centralita del riso (una sala intera ¢ stata dedicata a ricreare ’ambiente delle risaie)
e la diversita delle pratiche e prodotti alimentari conclude la sua presentazione nei punti di
ristorazione dedicati (Cantoni 2015). L’ offerta gastronomica ha puntato sulla diversificazione
della proposta, mantenendo la valenza di prestigio per la tipologia di cucina kaiseki
rappresentata dal ristorante Minokichi (con un menu fisso da 220 euro) riconosciuto come il piu
caro dell’intera esposizione, ma introducendo anche una selezione di piatti fino ad allora meno
comuni nel panorama italiano come il curry, il rice burger, il soba e il ramen, posizionati in una
fascia di prezzo piu accessibile (tra i 10 e 1 30 euro) e spaziando quindi tra poli opposti del
mercato (Zanatta 2015).

Il consolidamento della cucina giapponese ai vertici dell’esclusivita, frutto di una percezione
di salubrita, sostenibilita e rigore qualitativo, unita alla promozione di aspetti legati al concetto
di comfort food o street food asiatico ha favorito la sua espansione piu recente verso segmenti

di mercato piu trasversali, diversificandone la proposta dei prodotti e 1’accessibilita (Geri 2021).

modello di ristorazione, inizialmente frequentato prevalentemente da classi meno abbienti di lavoratori
o studenti, offre una solida alternativa alle piu tradizionali sushiya, dove la qualita ¢ prevalente sulla
quantita e il costo aumenta in maniera esponenziale. I ristoranti con modello kaitenzushi vennero
creati da Shiraishi Yoshiaki nel 1958, ma la popolarita arrivo dopo essere stati presentati durante
I’EXPO di Osaka del 1970, contribuendo a creare un nuovo modello gastronomico e rendere il sushi
accessibile a una clientela piu ampia. I modelli kaitenzushi si sono poi evoluti nel corso del tempo
introducendo sempre piu proposte di piatti e innovazioni tecnologiche (come 1’utilizzo dei tablet per le
ordinazioni) e implementando il servizio con piccoli giochi d’intrattenimento, diventando luoghi
accoglienti anche per famiglie e turisti. Oggigiorno, tra le catene di kaitenzushi piu celebri risultano
Sushiko, Hama sushi, Kura sushi (Cwiertka 2005).

34 Ulteriori informazioni riguardo la struttura € la presentazione delle varie stanze del padiglione sono
consultabili nel seguente documento del MAFF

https://www.maff. go.jp/j/council/seisaku/syokusan/bukai 18/pdf/dataS.pdf.
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2.4 Stratificazione sociale della cucina ‘giapponese’ in Italia e prospettiva di classe

Questa panoramica presente in Italia apre una discussione piut ampia riguardo la
globalizzazione della ristorazione giapponese e il concetto stesso di ‘giapponesita’ legato alla
proposta culinaria e la sua percezione all’estero. Farrer e Wank (2023) compiendo un’esaustiva
analisi di ricerca sul campo e raccogliendo testimonianze di diversi ristoratori che si occupano
di cucina giapponese negli Stati Uniti e Europa, ribadiscono come tali processi procedono
tramite la ‘deterritorializzazione’ (deterritorialization) delle ricette e prodotti dal paese di
provenienza, che vengono successivamente reterritorializzati (reterritorialization) seguendo
logiche di mercato locali, processi di assimilazione e gusti dei consumatori, modificando le
significazioni e spesso creando delle ibridazioni o fusioni con altre tipologie di ricette (Farrer e
Wank 2023:8-9). Nonostante tali riadattamenti, 1’idea di ‘autenticita’, sia per gli imprenditori

sia per i consumatori, rimane un pilastro centrale:

Many producers and consumers around the world explained to us how a restaurant or its food was
(or wasn’t) prave (in Czech), zhen zong (in Chinese), or auténtico (in Portuguese). They used
such terms—for “genuineness” or “authenticity”—to distinguish “real” Japanese foods and
restaurants from “counterfeit” ones. This idea of authenticity represents standards —normative
touchstones— of Japaneseness that are conveyed in both discourses and practices (Farrer e Wank

2023: 335-336).

Nel contesto ristorativo di massa, la ricerca dell’autenticita e la delineazione di una zona di
contatto culinaria assumono diverse forme, ma diventano requisiti fondamentali per dimostrare
un legame diretto e simbolico con la ‘giapponesita’ attesa dal consumatore e che contribuisce a
definire allo stesso tempo una precisa costruzione dell’identita giapponese all’estero e della sua
cucina. Nello specifico, Farrer e Wank basandosi sui dati raccoltinel volume, individuano
quattro principali meccanismi di proiezione e rivendicazione di tale standard, 1 quali non solo
differenziano le modalita ristorative, ma differiscono anche il valore stesso attribuito alla

proposta:
1. L’autenticita basata sulle persone (People-based), legata alla manifestazione

dell’identita etnica dello chef o personale, e alla loro formazione specialistica e

provenienza nazionale;
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2. L’autenticita basata sulle pratiche (Process-based), che concerne tecniche di
preparazione, modalita di servizio e creazione di specifici ‘immaginari culinari’;

3. L’autenticitd basata sull’origine e la territorialitd (Place-based), inerente alla
provenienza geografica degli ingredienti utilizzati;

4. L’autenticita basata sulla creativita (Creativity-based), standard emergente tipico del
fine dining o di ristorazioni di alto livello, dove I’autenticita risiede nell’innovazione e

visione autoriale dello chef; (/bid)

Il primo punto riguarda I’identita di chi prepara e serve il cibo, riflettendo un diffuso
presupposto secondo cui solo un cuoco giapponese sarebbe in grado di riproporre il cibo piu
autentico — il legame tra identita, cucina e nazione viene reificato in questo caso come
indissolubile, e si traduce in diverse strategie gestionali come per esempio la selezione di staff
o personale di cucina giapponesi, o originari di altre aree dell’ Asia orientale, i cui tratti somatici
e presenza siano riconducibili a un’idea stereotipata di giapponesita. Il rischio ¢ che, oltre a
ripetere dinamiche di omologazione generalizzante della yellowness, si alimenta una
razzializzazione dei processi di assunzione, incasellando gli individui in determinati spazi

culinari con scarse possibilita di differenziazione professionale:

Some restaurateurs allocated non-Japanese personnel, typically other East Asians, with putative
Japanese features to visible positions. Common in North America and Europe, such placement
was intended to assure customers of the authenticity of the restaurant’s food and enhance its

Japanese imagery (Farrer e Wank 2023: 338).

Il secondo standard di autenticita individuato riguarda le pratiche di proiezione della
giapponesita, che trascendono dall’identita del personale, declinandosi invece nella costruzione
di atmosfere o processi evocativi, che puo spaziare dalla scelta oculata di musica di sottofondo
del ristorante, fino ad arrivare a determinate modalita di servizio, o la scelta di arredo. Questo
punto puo essere spiegato e riassunto tramite il concetto di ‘immaginario culinario’ (culinary
imaginaries) dove il ristorante stesso diventa cosi uno spazio fisico in cui le identita straniere,
etniche e poco familiari vengono mediate attraverso la costruzione di immaginari culinari ben

definiti che accompagnano il pasto e ne delineano le manifestazioni:

Through the naming, tastes, and aesthetics of the dishes; the style of service; the décor and

atmosphere; and staff behavior, restaurants produce such varied images of Japan as traditional,
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hip, exotic, Asian, rustic, ubermodern, healthy, clean, or efficient. The investigation of
imaginaries also brings us into the kitchen — a culinary contact zone where chefs and staff,
increasingly of dif-ferent backgrounds and ethnicities, exchange skills and ideas to produce food

dishes that they present as “Japanese.” We are less concerned about how these dishes relate to

what is actually found in Japan than about the imaginaries of “Japan” produced through them

(Farrer e Wank 2023:8).

Fig. 7 La 'parete del sogno' della sede di Rimini della catena Yume Ramen. Foto di Trip Advisor.

In Italia, un esempio calzante di creazione di ‘immaginario culinario’ ¢ offerto dalla catena
di ristorazione Yume Ramen, di proprietari italiani e aperta dal 2018, diffusa in alcune citta tra
il Veneto e ’Emilia Romagna. Come intuibile dal nome stesso (Yume ‘sogno’), la proposta si
focalizza principalmente sul ramen, ma ad avvolgere il piatto troviamo una creativa narrazione
legata al sogno: “L’arte del ramen, in un posto zen”, “il ramen ¢ il cibo dell’anima giapponese”,
“mangiando una ciotola di ramen le persone ricavano le energie necessarie per perseguire i
propri sogni”, sono alcune delle frasi con cui il ristorante racconta le caratteristiche del ramen
nel proprio sito web e I’importanza del piatto (e i suoi ‘profondi’ significati) che detiene nel
paese di provenienza. Oltre a spiegare gli ingredienti e la composizione del piatto per i meno
esperti, vi € un ricorso sistematico alla dimensione del sogno, immaginari zen, spiritualita e
legame armonioso degli ingredienti che, oltre a far parte di strategie di marketing e branding,
evocano nel consumatore un’idea di Giappone essenzializzato e stereotipato. Il tutto culmina
nella presenza della ‘parete del sogno’ all’interno dei locali, in cui i clienti sono invitati a
scrivere 1 propri sogni e desideri e ad appenderli sul muro (Figura 7).

Oltre alla creazione dell’identita visuale legata al piatto, un altro fattore rilevante che puo
attestare l'autenticita del ristorante e della proposta ¢ I’origine degli ingredienti. Per questo, la
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presenza di certificazioni ufficiali in grado di dimostrare la provenienza dei prodotti alimentari
contribuisce a elevare il valore percepito dell’esperienza gastronomica. Per esempio, nel caso
dei prodotti giapponesi, 1’organizzazione JETRO attribuisce a ristoranti all’estero la
certificazione di Japanese Food Supporter® se in grado di rientrare in specifici criteri, tra cui
I’utilizzo costante di cibi e bevande importate dal Giappone, 1’esplicita indicazione di tale
origine sul menu e un impegno attivo nella promozione delle caratteristiche e peculiarita della
cucina giapponese (Figura 8). Tale dinamica crea un modello di profitto bilaterale: da un lato,
il ristoratore locale ottiene uno strumento di differenziazione commerciale da altre attivita
analoghe che attesta una connessione ‘certificata’ con il Giappone, legittimando ancora di piu
la propria offerta agli occhi del pubblico; dall’altro, per lo Stato giapponese, la rete di food
supporters ¢ un vettore strategico di proiezione del proprio soft power culturale e culinario, che
incentiva ’esportazione dei prodotti alimentari all’estero e consolida anche un’egemonia

discorsiva riguardo cosa puo essere definito ‘cucina giapponese autentica’ e cosa no.

Supporter

Fig. 8 Logo della certificazione JETRO Japanese
Food Supporter. Foto presente nel sito web della
pagina JETRO dedicata.

Infine, nelle fasce di mercato medio-alte o nei contesti di fine dining, la ricostruzione quasi
forzata di un’autenticita legata al capitale etnico cede invece il passo a proposte di
sperimentazioni dove viene valorizzato 1’estro creativo e I’individualita del singolo chef, ovvero

quella che potremmo definire un’autenticita d’autore (Farrer et al. 2023). Nella ristorazione

35 La certificazione ¢ stata istituita dal MAFF nel 2016. Attualmente, I’italia ¢ il secondo paese
europeo dopo la Francia con il maggior numero di ristoranti e negozi certificati, seguita da Regno
Unito. Ulteriori informazioni riguardo il programma di certificazione sono reperibili al seguente
sito https://www.jetro.go.jp/agriportal/supporter.html ultimo accesso 20/01/2026.
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giapponese contemporanea (e non solo), I’efficacia di tali proposte non risiede nel semplice
mescolamento di prodotti o 1’utilizzo di tecniche eterogenee, ma nella capacita dello chef —
indipendentemente che sia giapponese o meno — di negoziare un equilibrio tra un rimando alle
identita culinaria di partenza e la spinta innovativa. Il successo di questa operazione dipende
dalla creazione di un’offerta che mantenga una riconoscibilita di fondo, permettendo al cliente
di aspettarsi una forma di autenticita distinta, pure restando “consapevole di star consumando
un prodotto fusion” (Spence 2018:105).

Per questa tipologia di settore, che coinvolge anche realta ristorative di alta cucina accessibili
a una fetta molto limitata di consumatori (oltre che gli appassionati occasionali), I’acquisizione
di status, spesso convalidato da riconoscimenti internazionali come le stelle Michelin o
I’inclusione nella classifica World’s 50 Best Restaurants, conta maggiormente rispetto ai
profitti economici. Per questo, la spinta verso 1’innovazione ¢ la sperimentazione, pur essendo
due fattori diametralmente opposti rispetto a elementi di tradizione o origine, emergono come
simbolo di validita dello status del ristorante e dello chef stesso, consolidando nel consumatore
I’aspettativa di standard come i menu stagionali, proposta di ingredienti peculiari e unione di
piu tecniche complesse. In questa arena culinaria, Yamashita (2020) evidenzia come, a partire
dal 1980 fino all’attualita, si stia verificando un vero e proprio ‘Japanese turn’ dell’alta cucina
statunitense e francese, piu precisamente un cambio di paradigma nel contesto dell'alta
ristorazione dove il Giappone sta sostituendo la Francia come punto di riferimento per tecniche,
estetica o filosofia culinaria. Tale processo ¢ alimentato dalla circolazione internazionale di
chef che avviano collaborazioni professionali temporanee in paesi esteri, e che favoriscono lo
scambio di idee e sperimentazioni culinarie tra piu Paesi. Con la nuova centralita di Tokyo che
si afferma come una delle citta con piu ristoranti premiati dalle guide internazionali, € con il
numero record di ristoranti premiati € nominati dalla guida Michelin che supera Parigi, il
Giappone ¢ oggi associato a standard d’eccellenza, associandosi a una tipologia di cucina
variegata, centro di vari processi di culinary mobilities, la cui proposta rimane assimilabile a
diversi strati settoriali del mercato ristorativo globale pur rappresentando un indicatore di classe
e distinzione ampiamente inserito nel fine dining (Farrer e Wank 2023).

Anche se al momento non ci sono studi accademici specifici sul ‘Japanese turn’ nel
panorama del fine dining in Italia, analizzare queste tipologie di manifestazioni di ‘autenticita’
descritte dallo studio di Farrer e Wank (2023) consente di delineare come la popolarita e lo
sviluppo dell’idea stessa di cucina giapponese e degli immaginari legati ad essa si articolano su

diverse dimensioni sociali stratificate.
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Nel considerare lo sviluppo di un interesse sempre maggiore verso il panorama gastronomico
giapponese che fa parte dei processi di gastro-giapponismo, tramite cui la cucina diventa un
ulteriore fattore su cui proiettare precise costruzioni dell’alterita giapponese, e definire in
parallelo I’identita italiana per similitudine o contrasto ad essa, diverse diramazioni di tipologie
di ristorazione (e di giapponesita) hanno preso forma, e la scelta di dove, cosa e come mangiare
‘giapponese’ in Italia da il via a forme di distinzione sociale.

Tuttavia, cosa determina 1’apprezzamento di un’abitudine alimentare rispetto a un’altra?
Questo interrogativo puo trovare una prima risposta nelle teorie di Pierre Bourdieu, che nel
saggio La Distinzione: Critica sociale del Gusto (2001, I edizione 1979) analizza criticamente
le gerarchie sociali e i processi di differenziazione del gusto applicato a varie categorie tramite
indagini quantitative, adottando una prospettiva di classe. Il fulcro dell’analisi di Bourdieu
risiede nel concetto di ‘habitus’, che configura come un insieme di “schemi generativi di azioni”,
basati su inclinazioni e predisposizioni interne degli individui che occupano lo spazio sociale
(Bourdieu 2001:175). L’habitus si manifesta tramite in un sistema di azioni, gestualita,
inclinazioni comportamentali, modalita espressive o abitudini, che, pur senza regole prestabilite
o dichiarate esplicitamente, vengono collettivamente messe in pratica secondo predisposizioni
incorporate. Queste pratiche sono profondamente condizionate dalla posizionalita sociale: lo
stile di vita, la classe di appartenenza, disponibilita economica e opportunita occupazionale o
educativa, sono tutte variabili oggettive che producono un diverso habitus, il quale
contemporaneamente rappresenta “il principio generatore di pratiche oggettivamente
classificabili e sistema di classificazione (principium divisionis) di queste pratiche” (Bourdieu
2001: 174). Poiché tali condizioni generano diversi ‘punti di vista’, I’habitus stesso e le sue
manifestazioni diventano un sistema di differenziazione, che suddivide le pratiche in segni
distintivi in grado di definire 1’identita del soggetto in opposizione ad altri gruppi sociali.

Risulta evidente come la definizione stessa di gusto, sia esso declinato come ‘alto’ o ‘basso’,
dipenda strettamente dall’habitus dell’individuo e dalla condizione sociale che lo circonda. E
quest’ultima infatti a perimetrare il capitale economico e culturale, e la variabilita di
apprezzamento e percezione di forme d’arte, intrattenimento o consumi alimentari, che in
questo quadro fonda il proprio valore sul meccanismo della distinzione — il gusto ¢ quindi uno
strumento di classificazione o, secondo le parole di Bourdieu, ¢ “un’affermazione pratica di una
differenza necessaria” (Bourdieu 2001:53).

Analizzando nello specifico I’ambito delle abitudini alimentari, tale dinamica trova
conferma nei dati raccolti dal sociologo francese in un’indagine condotta dal 1963 al 1968 in

Francia, da cui emerge come la sfera domestica e la scelta dei prodotti seguano sia precise
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logiche economiche di reddito, e sia logiche di gerarchia sociale e capitale culturale. Mentre
gruppi professionali come commercianti e industriali riservano una quota maggiore del proprio
budget a un regime alimentare basato su cibi pesanti, calorici e sostanziosi, le classi definite da
Bourdieu come dominanti, composte da accademici e liberi professionisti, prediligono consumi
di alimenti piu leggeri, come pesce e verdure, riducendo 1’apporto calorico totale a favore di
un’attenzione maggiore per 1’estetica. Si delinea cosi una contrapposizione tra il “gusto di

A5

necessita” e il “gusto di lusso e liberta” che Bourdieu espone come segue:

11 vero principio delle differenze riscontrate nell’ambito del consumo ed in molti altri ambiti ¢ la
contrapposizione tra i gusti di lusso (o di liberta) e i gusti del necessario: i primi sono la peculiarita
degli individui che sono il prodotto di condizioni materiali di esistenza definite dalla distanza
dalla necessita, dalla liberta o, come si usa dire a volte, dalla agiatezza, che assicura il fatto di
possedere un capitale; i secondi esprimono, nel loro stesso adeguamento le necessita di cui sono
il risultato. E per questo che i gusti popolari per i cibi al tempo stesso pitl nutrienti e piti economici
possono venir dedotti dalla necessita di riprodurre la forza lavoro al minor costo possibile,
necessitd che, come indica la sua stessa definizione, si impone al proletariato (Bourdieu

2001:186).

Coloro che vivono in condizioni di “distanza dalla necessita” (la classe dominante), si puo
permettere di ignorare la funzione puramente nutritiva e funzionale del cibo, e spostare
’attenzione del consumo verso il ‘come’ si mangia (e non il ‘quanto’). Il focus si concentra
sulla qualita, sulla ricercatezza formale e, in misura crescente, sull’aspetto salutistico e dietetico,
connesso all’estetica stessa del corpo, anch’esso distinto in base al gusto e proiettato verso la
magrezza. Al contrario, 1 gusti delle classi popolari riflettono 1’adeguamento forzato alle
urgenze materiali, traducendosi in un “mangiar schietto” basato su alimenti abbondanti e grassi,
ma dal valore economico ridotto, spogliato di ogni formalita estetica, per nutrire di robustezza
e forza i corpi dei lavoratori (Bourdieu 2001:202). Se applichiamo dunque alcune delle
caratteristiche del “mangiare secondo certe forme” tipico della classe borghese, possiamo
ritrovare tutti quei principi fondanti della haute cuisine e del fine dining moderno e
contemporaneo: i ritmi scanditi tra una portata e 1’altra, il consumo delle pietanze secondo un
certo ordine, la costante moderazione che non prevede abbuffate, I’apparecchiatura della tavola
e la disposizione estremamente curata dell’impiattamento. Le pietanze vengono infatti trattate
come vere e proprie espressioni artistiche, dove la forma, il colore e ’armonia visiva

prevalgono sulla funzione saziante. In questi contesti di alta cucina, il consumatore si aspetta
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di allontanarsi dai “bisogni alimentari” dell’atto nutritivo, e di vivere un’esperienza in cui il

pasto ¢ elevato a “cerimonia sociale” (Bourdieu 2001:205).

Questa analisi offre una prima chiave di lettura per comprendere come mai alcuni aspetti
della cucina giapponese — in particolare il washoku e la cucina kaiseki — siano percepiti come
sinonimi di raffinatezza, eleganza e armonia, dalle prime rappresentazioni del regime fascista,
per passare dall’introduzione di determinati piatti (il sushi) come cibo d’élite e fino ad arrivare
alla consolidazione contemporanea nel panorama dell’alta cucina. La descrizione del washoku
promossa dallo Stato giapponese per il riconoscimento UNESCO pone ’accento su come il
cosiddetto “pasto tradizionale giapponese” si distingua (da altre cucine) per 1’ordine della
presentazione, I’attenzione minuziosa per i dettagli estetici e la cura riservata agli ingredienti.
Vi ¢ inoltre I’enfasi sulla centralita di ingredienti come pesce e vegetali, che esalta la
dimensione salutistica e nutritiva. In questo modo, il consumo di alcune modalita di cucina
giapponese (principalmente, washoku, kaiseki, sushi e le varie declinazioni fusion) riflette
quelle manifestazioni di gusto delle classi dominanti, una distinzione che, attraverso la ricerca
della sobrieta e della qualita formale, riafferma costantemente una posizione di prestigio sociale.
Al contrario, la percezione di abbondanza tipica di categorie di ristorazione quali A/l You Can
Eat, caratterizzate da modalita di consumo abbondanti e fondate sul prediligere la quantita
sopra la qualita, viene rilegata al “gusto della necessita” e al “mangiar schietto” popolare
(Bourdieu 2001:204). Similmente, tutti quegli alimenti definiti “grassi e crassi” molto conditi,
speziati e proiettati all’abbondanza piuttosto che alla forma, che corrispondono alla percezione
di altre cucine ‘etniche’ (come quella cinese, turca, messicana) o altri piatti stessi della cucina
giapponese (ramen) non ricopriranno il medesimo status sociale. Infine, € interessante notare
come la ‘massificazione’ del consumo di sushi abbia trasformato un alimento incorporante di
tali valori simbolici in una pietanza trasversale, grazie alla considerevole popolarita odierna e
ai prezzi piu accessibili di contesti ristorativi come quelli AYCE. Dinanzi a questo fenomeno,
si tendera percio a riorganizzare e marcare la distanza da tali tipologie di ‘sushi commerciale’,
ricercando invece locali dove il servizio, la qualita degli ingredienti e la forma mantengono le
significazioni originali di distinzione e un elevato valore commerciale. In quest’ottica non basta
piu ‘mangiare giapponese’ per affermare il proprio status, ma diventa necessario consumare €

ricercare la ‘vera cucina giapponese’.
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Capitolo 3

Analisi del caso di studio proposto: le rappresentazioni delle identita est-asiatiche in
MasterChef Italia.

Ci0 che si propone di dimostrare nel seguente capitolo ¢ come le configurazioni del cibo
precedentemente esplorate, legate alla delineazione dell’identita nazionale e conseguentemente
riflesse in diverse tipologie di percezione degli individui ‘Altri’, si tramutano dalla sfera
quotidiana, sociale e politica al contesto televisivo italiano, declinandosi in precise forme di
rappresentazione. Sebbene sara opportuno fornire una panoramica generale riguardante le
rappresentazioni delle tematiche alimentari in televisione, il fulcro del capitolo vedra 1’analisi
di uno dei programmi culinari piu seguiti, popolari e longevi che occupano il contesto televisivo

italiano contemporaneo: MasterChef Italia.

La presenza del cibo sullo schermo televisivo italiano inizio a diffondersi a partire dagli anni
Cinquanta, contribuendo nei decenni successivi a delineare specifiche formazioni discorsive
alimentari attraverso una costante evoluzione delle forme, strutture e toni di rappresentazione.
Il primo esempio fornito dal programma Vetrine (1952) e condotto da Elda Lanza, era
caratterizzato da una finalita marcatamente divulgativa e didattica, presentando una struttura
non cosi distante dalle prime riviste gastronomiche. L’obiettivo era consolidare ed espandere la
conoscenza sulle ricette del territorio nazionale e contribuire a creare una narrazione di cucina
di casa, o cucina domestica, rivolgendosi di conseguenza a un pubblico prevalentemente
femminile. Successivamente, si passO a una tipologia di programma di stampo piu
documentaristico, che intreccio il tema del cibo a quello del viaggio e della scoperta, con il
programma Viaggio nella Valle del Po (1957) condotto da Mario Soldati. In questo esempio, si
passa dagli studi televisivi all’esplorazione delle varianti alimentari del territorio italico,
elevando la geolocalizzazione dei prodotti e la loro storia a simbolo identitario profondo delle
radici del paese (e degli italiani). Negli anni Settanta, i programmi nazionali incentrati sul cibo
unirono la parte didattica e forme di intrattenimento piu dinamiche legate alle sfide culinarie.
Per esempio, nel programma A tavola alle 7 (1971) comparvero infatti le prime competizioni
tra cuochi dilettanti e amatoriali, gettando le prime basi per quella tipologia di
spettacolarizzazione che trovera la massima espressione a partire dagli anni Duemila. Questo
interesse verso il cibo come fenomeno culturale si consolido ulteriormente con la nascita di
canali tematici dedicati. Sulla scia del successo statunitense di Food Network (1993), dal 1999
fece il suo esordio Gambero Rosso Channel, trasmesso prima nella piattaforma a pagamento
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Sky (in chiaro solo dal 2025), e caratterizzato dalla messa in onda dei programmi piu vari
(ricette, documentari, approfondimenti della vita degli chef, produzioni agroalimentari ecc...)
(De Santis 2019). Infine, dagli anni Duemila, il paradigma della ‘divulgazione’ ¢ stato
gradualmente affiancato, se non sostituito, da quello dello storytelling e dell'intrattenimento,
culminando nel 2011 con l'arrivo di MasterChef Italia. 11 format, di origine britannica, stravolse
i modelli di narrazione alimentare inserendo il cibo al centro delle dinamiche proprie dei reality

show, con una struttura narrativa classica: concorrenti, ostacoli e traguardo finale.

I1 cibo occupa a livello tematico ogni spazio del programma, ma vi ¢ tuttavia un paradosso:
sebbene esso rappresenti il fulcro della trasmissione, viene spesso ridotto a un elemento di
contorno, una semplice cornice a una struttura narrativa dominata dal racconto delle dinamiche
interpersonali dei concorrenti, le tattiche di sfida, e dall’enfatizzazione delle gerarchie
posizionali dei giudici esperti (Marrone 2013). Il successo di questa formula ha aperto negli
anni successivi la strada a una vasta tipologia di programmi contemporanei, (alcuni originali,
altri riadattati da format esteri), principalmente focalizzati proprio su quel carattere di
spettacolarizzazione del cibo, e rendendo protagoniste le figure dei cuochi, definite dal pubblico
e stampa nazionale come delle vere e proprie celebrita (celebrity chef). L atto del cucinare o la
gestione di un’attivita ristorativa vengono rilette attraverso le lenti della sfida, della tensione
emotiva, del confronto pit 0 meno acceso, € soprattutto come dei momenti di crescita personale,
trasformando il cibo in un potente elemento mediatico e simbolico strettamente legato alla storia

personale degli individui, come nel caso di Cucine da Incubo, 4 Ristoranti o Hell’s Kitchen.

Nella mia analisi intendo focalizzarmi solo su Masterchef Italia. Le motivazioni della scelta

di tale programma sono riassunte di seguito:

1) Longevita del programma: Masterchef arriva in Italia nel 2011 e la produzione € ancora
in corso. La longevita del format permette di mettere in luce eventuali evoluzioni e
mutamenti nella narrazione e nella percezione del cibo e identita est-asiatiche,
procedendo di pari passo con le trasformazioni nel tessuto sociale, eventi di portata
storica (pandemia Covid-19) e I’inserimento graduale della cucina giapponese (gastro-
giapponismo) come sempre piu centrale nel panorama ristorativo italiano. Si puo infatti
notare come nelle fasi iniziali del programma (2011-2016) vi erano poche e ridotte
rappresentazioni di tali cucine, e il cibo ‘orientale’ era ancora percepito come esotico,
quasi alieno, caratterizzato da una distanza incolmabile con la cucina italiana. Negli

ultimi anni, soprattutto successivamente alla pandemia, si assiste a una progressiva
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2)

3)

‘normalizzazione’ dei prodotti e ingredienti provenienti da paesi come Giappone, Cina
o Corea. Soia, miso, modalita di cottura a vapore o a crudo, fermentazioni, o specifiche
tecniche di taglio non sono piu appannaggio esclusivo dei concorrenti ‘stranieri’, ma
vengono maneggiati con crescente dimestichezza anche dai partecipanti italiani. Questa
transizione denota una familiarita sempre piu trasversale del panorama italiani con i
codici gastronomici dell’alterita sempre piu integrati nel discorso mediatico del
programma.

Caratterizzazione di reality: questo format prevede una selezione preliminare dei
concorrenti operata con cura per delineare, nel corso della messa in onda, archi narrativi
e dinamiche precise. Anche se il programma integra momenti di divulgazione e
informazione, caratterizzati dall’invito di esperti di diversi settori nell’ambito
gastronomico o chef di ristoranti a seconda del tema della sfida, la struttura di base
rimane quella di un reality, dove il fulcro del racconto non riguarda solo 1’esecuzione
tecnica dei piatti ma I’evoluzione delle relazioni tra i partecipanti e i giudici. Infatti,
ogni partecipante viene tipizzato per ricoprire un ruolo preciso, costruendo delle
dinamiche volte all’intrattenimento del pubblico che sfociano spesso in situazioni
conflittuali. Inoltre, soprattutto nelle prime edizioni, sulla scia del modello statunitense,
la rappresentazione dell’autorita culinaria assume toni severi e esigenti, in cui la figura
dello chef-giudice utilizza dei toni ‘militareschi’ e punitivi (si pensi al gesto del lancio
del piatto), trasformando lo studio e la cucina in un’arena di tensione e pressione. Nelle
stagioni piu recenti si € assistito a un graduale ammorbimento di questi toni, virando
verso un approccio piu educativo € umano, pur senza rinunciare alla rigorosita e alla
fermezza del giudizio.

Localizzazione del format: Masterchef ¢ un format transnazionale, ideato e creato nel
Regno Unito® e oggi presente in oltre sessanta paesi; offre quindi la possibilita di

operare, dove rilevante, alcuni parallelismi di rappresentazioni delle identita straniere e

36 La prima versione compare nel 1990, con una struttura e narrazione differente da quella odierna,

coinvolgendo nelle sfide cuochi professionali. Il format fu successivamente riadattato nel 2005

ricalcando le dinamiche di reality, e inserendo come partecipanti cuochi amatoriali. Dato il successo
del programma, venne esportato in diversi paesi sotto lo stesso logo e brand: ad oggi viene prodotto in

circa 60 paesi e va in onda in oltre 200 territori. Le informazioni relative alle caratteristiche della
prima versione sono disponibili nella piattaforma della BBC e visualizzabili al seguente indirizzo:

https://www.bbc.com/historyofthebbc/anniversaries/july/masterchef (Ultimo accesso 10 febbraio

2026).
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migranti per evidenziare le specificita italiane. Per esempio, considerare come la
medesima sfida culinaria, o i medesimi ospiti vengono rappresentati in Italia e nei
format esteri mette in luce il modo in cui le scelte di montaggio, 1’'uso delle musiche, i
commenti dei giudici e 1 profili dei soggetti considerino ’alterita (e la propria identita)

nell’edizione italiana.

3.1 Introduzione al programma e influenza nel contesto italiano

In questa parte, procedero introducendo in breve la struttura del programma MasterChef'e la
popolarita del format nel contesto italiano. MasterChef ¢ un reality culinario prodotto da
Endemol Shine introdotto in Italia a partire dal 2011 e ancora in corso (Figura 9). In ogni
edizione i concorrenti partecipanti devono superare diverse prove di cucina, ognuna su un tema
diverso, variando tra sfide nello studio e sfide in esterna in diversi luoghi e basate su diverse
tematiche, con lo scopo di arrivare alla serata finale, presentare un proprio menu e giocarsi il
titolo di vincitore (in aggiunto a ulteriori premi monetari e la possibilita di pubblicare il proprio
libro di cucina). Inizialmente trasmesso in chiaro su Cielo, dalla seconda stagione ¢ passato

sulla piattaforma a pagamento Sky.

MasterChef

ITALIA

Fig. 9 1l logo ufficiale di Masterchef Italia nella versione piu recente.
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Nonostante 1'esclusiva Sky, le puntate vengono poi riproposte su ulteriori canali in chiaro
quali Cielo/TV8 e, dal 2020, sono rese disponibili anche su YouTube (fino alla stagione 12).
Sebbene gli ascolti di Sky delle puntate finali siano pubblicati e disponibili all’analisi¥’, la
difficolta nel calcolare gli share totali del programma dipende proprio da questa diffusione
multi-piattaforma (e trasmesse in momenti diversi durante I’anno). Il successo di MasterChef
si inserisce in un ventennio particolarmente prolifico di programmi televisivi dedicati alla
cucina, nello specifico in quella che Marrone (2014) configura come una vera e propria
“gastromania”, un interesse spropositato da parte del pubblico e dei consumatori che ha elevato
il cibo e la cucina come una delle tematiche centrali e ricorrenti all’interno di sviluppi mediatici
e digitali nella cultura di massa. Questa tendenza ha modificato notevolmente la percezione del
mondo gastronomico in Italia, scatenando maggiore curiosita per Chef stellati (si parla di
Celebrity Chef), e ristoranti. Cio ¢ ulteriormente alimentato dall’approdo sui social quali
Instagram e Tiktok di un elevato numero di food blogger/influencer parte dei contesti digitali e
che contribuiscono a delineare diverse forme discorsive sul cibo. I cosiddetti ‘spazi di
digitalizzazione alimentare’ (digital foodscapes) (Goodman e Jaworska 2020) italiani sono cosi
suddivisi tra professionisti con esperienza alle spalle, e appassionati amatoriali, specializzati in
diverse tematiche (cucina domestica, cucina etnica, vegetariana, salutistica). Il mondo della
cucina diventa dunque sempre piu accessibile, a livello informativo, diramando le modalita di
conoscenza che un tempo erano principalmente affidate alle pubblicazioni editoriali, ricettari e
trasmissioni televisive. Nello specifico, a MasterChef, il tema enfatizzato e centrale dell’intera
narrazione televisiva ¢ la mistificazione (idealizzata) dell’idea di passione e talento innati,
considerati fattori indispensabili per la riuscita dei piatti. Tale impostazione mette spesso in

secondo piano il rigore della preparazione tecnica e lo studio, elementi che nella realta

37 Sebbene le analisi pubblicate da Sky e Auditel riguardo la percentuale di share registrati non siano
visibili per ogni puntata (solitamente vengono pubblicati solo i dati relativi alla puntata finale), emerge
come il programma abbia mantenuto uno share di ascolti piuttosto costante, rilevando un picco negli
anni 2015/2016, e un leggero calo tra il 2017 e 2018. Tuttavia, un limite di questi dati riguarda il fatto
che essi si basino solo sulla piattaforma Sky (quindi paid view) e non sugli altri canali in cui il
programma viene mandato in onda in differita. Non vengono inoltre considerate in aggiunta le
visualizzazioni registrate su Youtube in cui le puntate vengono caricate a partire dal 2020. Un dato che
ritengo tuttavia importante da specificare e che emerge dalle analisi Sky, ¢ la presenza di una fetta
sempre piu grande di pubblico giovanile registrato nelle ultime stagioni. Viene anche annotata una
maggiore interazione sui social che sembra in aumento anno per anno. Gli articoli di riferimento sono
consultabili ai seguenti indirizzi web: https://masterchefitalia.org/auditel-di-masterchef-italia/ (per una
visione generale sui dati degli share nel corso degli anni); https://www.tvblog.it/post/masterchef-italia-
focus-ascolti-tredicesima-stagione-auditel-dati e

https://www.corriere.it/spettacoli/19_dicembre 21/masterchef-pilastro-piu-solido-programmazione-
sky-tb04823¢c-241d-11ea-8330-496805e4bde5.shtml (per le informazioni riguardo le fasce d’eta del
pubblico di riferimento).
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professionale sono necessari per raggiungere determinati livelli qualitativi (Marrone 2013). 1
concorrenti che partecipano a MasterChef non si limitano dunque a ‘cucinare’, ma, come
sottolinea Marrone (2013), anche per compiere un vero e proprio ‘viaggio’ di crescita personale,
un’evoluzione interiore in cui la cucina diventa un mezzo per crescere a livello di preparazione
professionale ma anche attitudinale, trasformando la competizione in narrative di riscatto e
auto-affermazione a scopi d’intrattenimento per il pubblico.

Alcuni esperti del settore attribuiscono a MasterChef e ai format analoghi una responsabilita
nell’eccessiva romanticizzazione del mestiere del cuoco. E emblematico, a questo proposito, il
picco di iscrizioni agli istituti alberghieri registrato tra il 2014 e i1 2015, in diretta concomitanza
con I’esplosione del successo mediatico del programma®. In quegli anni, la narrazione
televisiva sembra aver esercitato un forte potere di attrazione sulle nuove generazioni,
proiettando un'immagine glamour e artistica della cucina. Oggi la situazione appare
radicalmente mutata: si registra un netto crollo degli iscritti, che riflette molteplici fattori
strutturali, tra le scarse paghe, ore eccessive di lavoro e I’impatto della pandemia nel mondo
della ristorazione. Tuttavia il programma e la rappresentazione televisiva diffusa si inseriscono
nel dibattito. Il format ha dimostrato di poter influenzare attivamente 1'immaginario collettivo
nel corso dell’ultimo decennio, condizionando non solo le tendenze gastronomiche, ma anche
la percezione pubblica del lavoro in cucina, oscillando tra la celebrazione del talento creativo e

la sottovalutazione delle criticita professionali concrete (Ardizzone 2024).

Riguardo la delineazione delle scelte produttive, I'architettura di MasterChef agisce come un
vero e proprio dispositivo semiotico iperstrutturato, progettato per orientare il senso del
racconto e amplificare il carico narrativo di attori sociali e giudici (Marrone 2013). Dalle
riflessioni di Marrone sulla spazialita, emerge proprio come la topografia dello studio si fonda
su una rigida distinzione tra lo spazio ‘straordinario’ della cucina televisiva, dove la cucina si
spoglia della veste domestica e si eleva a disciplina gastronomica. Nello specifico, lo studioso
individua tre spazi distinti: lo spazio paratopico, rappresentato dalla dispensa (una stanza posta
di lato dove vi sono situati gli ingredienti e dove il vincitore di ogni prova ottiene un vantaggio

direttamente dai giudici), luogo in cui si acquisisce la competenza; lo spazio utopico delle

38 Per dati piu specifici riguardo le iscrizioni agli istituti alberghieri si rimanda all’articolo dedicato di
Italia a Tavola (2021) consultabile al seguente indirizzo:
https://www.italiaatavola.net/horeca/2022/1/7/dal-boom-post-masterchef-al-crollo-delle-iscrizioni-
come-stanno-istituti-alberghieri-italiani/82892/ .
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postazioni, dove avviene la performance creativa, e lo spazio eterotopico del podio, luogo
sopraelevato, posto davanti alle cucine e destinato ai giudici (Marrone 2013: 244).

Questa verticalita simbolica ¢ completata dalla balconata, che ospita i concorrenti salvi
dall’eliminazione in una posizione di superiorita e osservazione, ¢ dal confessionale, una sorta
di ‘non-luogo’ astratto, una piccola stanza dove i concorrenti singoli esprimono le proprie
opinioni e considerazioni sul momento e fase di puntata mandata in onda in quel frangente
(Ibid). In questo modo, attraverso l’alternanza tra riprese della cucinata e momenti del
confessionale, gli spettatori possono avere un quadro generale sulle sensazioni, sentimenti e
commenti dei concorrenti stessi, come se avessero accesso diretto ai loro pensieri. Solitamente
¢ proprio in quest’ultimo luogo che avvengono le performance della propria personalita,
rivelando strategie competitive, € configurandosi cosi in un momento rivelatorio delle opinioni

‘vere’ del concorrente (Marrone 2013).

Sebbene il format sia globale, esso si adatta ai diversi contesti nazionali attraverso il tono
della conduzione e variazioni di prove e strutture (Haarman 2015). Per esempio, il modello
americano si distingue per un clima militaresco e asimmetrico, con toni molto severi da parte
dei giudici. Nel format britannico vige invece un rigore tecnico e sobrio, mentre nella versione
australiana risulta il tono piu umano e didattico, dove 1 giudici fungono da mentori e la
fratellanza tra concorrenti ¢ incoraggiata. Negli anni iniziali, anche nella versione italiana

dominava un tono narrativo piu severo, aggressivo e autoritario, simboleggiato in particolare

dai giudici Carlo Cracco e Joe Bastianich, ricalcando il format americano.

Tuttavia, tale modello ha subito una notevole evoluzione nel corso degli anni, mettendo da
parte forme di aggressivita spettacolarizzante (che spesso sfociavano in atti controversi, tra cui
il lancio dei piatti e il conseguente spreco alimentare), per avvicinarsi di piu alla variante
australiana. Nelle ultime stagioni, infatti, la severita verbale ¢ diminuita, le opinioni anche se
negative vengono espresse pur in maniera assertiva con toni pitt umani, spesso anche convertiti
in espedienti umoristici. Si privilegia dunque un assertivita che non nega il sostegno emotivo,
e permane la valorizzazione del ‘viaggio’ del concorrente, soprattutto I’enfasi di evoluzione

interna durante il percorso.

3.2 Delineazione dell’approccio teorico di riferimento e metodi di analisi

Prima di proseguire con 1’analisi qualitativa di alcune delle puntate, vorrei esplicitare a quali
modelli teorici e metodi intendo fare riferimento nel corso del capitolo. Per spiegare al meglio
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la pratica stessa della rappresentazione, si propongono di seguito le riflessioni fornite dal
sociologo Stuart Hall in The Work of Representation (1997). Egli definisce la rappresentazione

secondo i seguenti termini:

Representation is the production of the meaning of the concepts in our minds through language.
It is the link between concepts and language which enables us to refer to either the 'real' world of
objects, people or events, or indeed to imaginary worlds of fictional objects, people and events

(Hall 1997:17).

Secondo lo studioso, il processo di costruzione del significato si articola attraverso
I’interazione di due sistemi di rappresentazione: il primo ¢ il sistema concettuale, costituito da
quelle che lui denomina come ‘mappe mentali o concettuali’, possedute da ogni individuo, e
che ci permette di immaginare (nella nostra mente), interpretare (secondo le cosiddette mappe)
e proiettare (verso I’esterno) il senso legato a oggetti, persone, eventi e concetti.

Questo sistema non riguarda solo oggetti materiali e tangibili (per esempio un ingrediente)
ma si estende anche a concetti astratti (come quello di identitd) o che non esistono affatto
(personaggi fantasy o dei romanzi). Inoltre, Hall sottolinea come tali mappe mentali non
costituiscono una collezione casuale di idee, ma sono strutturate sistematicamente e raggruppate
(in base alle influenze di dati sistemi sociali), stabilendo relazioni complesse tra di loro: il
significato, dunque, non risiede nelle cose in sé, ma nel modo in cui I’individuo le cataloga, le
pensa e le interiorizza. Tuttavia, la mappa concettuale non basta da sola per la comunicazione
dei significati, ed entra quindi in gioco il secondo sistema di rappresentazione: il linguaggio.
Esso si sviluppa tramite precisi segni (possono essere parole, immagini visive, suoni, ecc...)
affinché possano essere comunicati agli altri.

Sebbene questi due sistemi costituiscano l'impalcatura fondamentale di ogni processo
comunicativo, il modo in cui essi interagiscono e l'origine stessa del legame tra concetto e segno
variano a seconda del paradigma teorico adottato. A tal proposito, Hall distingue tre diversi
approcci alla rappresentazione — riflessivo, intenzionale e costruttivista — che divergono
proprio nel modo di interpretare la genesi del significato.

L’approccio riflessivo prevede che il significato sia una proprieta intrinseca dell’oggetto
stesso, in cui il linguaggio opera come una sorta di ‘specchio’ che si limita a riprodurlo, mentre
quello intenzionale colloca il significato come il prodotto della volonta soggettiva del parlante,

in cui ¢ 'autore a imporre la propria interpretazione. Tuttavia, Hall evidenzia come anche
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I’intenzione piu personale debba necessariamente negoziare con i codici sociali del linguaggio
condivisi.

Per questi motivi, il concetto stesso di ‘rappresentazione’ viene qui declinato secondo la
prospettiva costruttivista privilegiata da Hall, in cui il linguaggio non ¢ mai un veicolo neutro,
bensi 1’esito di complessi sistemi di pratiche, simboli e processi mediante il quale il significato

relativo a un dato oggetto, evento o situazione viene attivamente prodotto:

In the constructionist perspective, representation involves making meaning by forging links
between three different orders of things: what we might broadly call the world of things, people,
events and experiences; the conceptual world - the mental concepts we carry around in our heads;
and the signs, arranged into languages, which 'stand for' or communicate these concepts (Hall

1997:61).

A differenza dei modelli precedenti, il costruttivismo riconosce che il mondo materiale esiste,
ma nega che esso possa trasmettere significati autonomi: sono gli attori sociali a utilizzare 1
sistemi concettuali e i codici della propria cultura per costruire il senso. La rappresentazione
televisiva del cibo non sara quindi una semplice documentazione della realta, ma una pratica
simbolica che contribuisce a costituire 1'identita stessa di cid che viene mostrato. Per esempio,
sebbene il cibo (o un ingrediente, una ricetta, una composizione) esiste fisicamente, il suo
‘senso’ (ad esempio come simbolo di lusso, di salute o di una nazione) non ¢ una sua proprieta

naturale, ma ¢ costruito dagli attori sociali che interagiscono con esso.

Proprio per questi motivi, la pratica di rappresentazione non puo essere scissa dalle
dinamiche di potere politiche e sociali presenti e caratterizzanti di determinati contesti storici.
Hall infatti integra le teorie del filosofo e sociologo Foucault (1926-1984) per superare i limiti
della semiotica classica proposta da Saussure, che si concentra invece sulla ‘poetica’ della
rappresentazione (sul funzionamento interno del linguaggio). Il concetto cardine ¢ quello di

‘discorso’ che viene definito come segue:

Normally, the term 'discourse' is used as a linguistic concept. It simply means passages of
connected writing or speech. Michel Foucault, however, gave it a different meaning. What
interested him were the rules and practices that produced meaningful statements and regulated
discourse in different historical periods. By 'discourse', Foucault meant 'a group of statements
which provide a language for talking about - a way of representing the knowledge about - a

particular topic at a particular historical moment.... Discourse is about the production of
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knowledge through language. But ... since all social practices entail meaning. and meanings shape

and influence what we do - our conduct - all practices have a discursive aspect’(Hall 1997:44).

L’intreccio con il pensiero foucaultiano permette di evidenziare 1’influenza delle produzioni
discorsive in un dato momento storico e come esse siano interconnesse con relazioni di potere
che contribuiscono alla costruzione di determinate gerarchie. Le formazioni discorsive che
circondano ad esempio un piatto o un regime alimentare (e le identita ad esse correlate) operano
come dei “regimi di verita” (Hall 1997: 42). Come abbiamo potuto appurare nell’analisi dei
processi di formazione della cucina nazionale tramite testi, ricettari e pubblicazioni, queste
produzioni non si limitano a veicolare le informazioni, ma stabiliscono 1 criteri di cid che puo
essere considerato autentico o meno. Questo processo genera secondo Foucault diverse forme
di conoscenza, intese come qualcosa di ‘costruito’, che danno forma a eventi, fatti, soggetti e
argomenti ¢ che sono indissolubilmente legate alle forme di potere (power/knowledge) (Hall

1997).

Le rappresentazioni televisive o mediatiche vengono infatti spesso analizzate o considerate
per la presunta accuratezza o distorsione rispetto a un ‘referente reale’, dando per scontato una
verita intrinseca dell’oggetto. Hall propone invece di intendere la rappresentazione non come
una pratica successiva all’evento, ma come una pratica costitutiva, ovvero tenendo conto di
come un evento, un’identitd o un oggetto gastronomico non possiedono in s¢ un significato
definito finche non vengono posti all’interno di un sistema di segni (e rappresentati). Non esiste,
dunque, un’originalita pura da difendere contro una rappresentazione distorta, ma esiste, invece,
un processo di significazione in cui la realta e la sua narrazione sono indissolubilmente
intrecciate, e dove ogni versione della ‘veritd’ ¢ il risultato di una specifica negoziazione
discorsiva e di potere. Il discorso non si limita infatti a riprodurre la realta cosi come si rivela,
ma definisce cosa € accettabile, o normale, e cosa invece deve essere distante o Altro,
modellando I’identita e la soggettivita delle persone (per esempio la figura del ‘migrante’ o

dello chef straniero in televisione).

Secondo questi presupposti le rappresentazioni di identita straniere e migranti in italia
riflettono forme di potere ben precise che configurano nello spettatore una serie di peculiarita
caratterizzanti. Quest’ultime contribuiscono a formare le identita per ‘distinzione’, ridefinite
entro 1 confini dello sguardo mediatico egemone, che riproduce forme discorsive legate alla
conoscenza di cosa sia ‘etnico’, ‘diverso’, ‘inferiore’ (o la polarizzazione tra whiteness e

otherness).
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Considerando quindi I’approccio teorico proposto da Hall, e I’intreccio tra tali pratiche
rappresentative con il concetto di discorso e potere di Foucault, nel corso dell’analisi sara utile
applicare alcuni dei metodi propri dei media studies, nello specifico 1’Analisi Critica del
Discorso (Critical Discourse Analysis o CDA) e la sua estensione multimodale (Multimodal
Critical Discourse Analysis o MDCA).

Lo scopo del CDA ¢ quello di rivelare le connessioni nascoste tra specifiche scelte
linguistiche e le strutture di dominio che spesso sfuggono all’osservatore casuale. Come
suggerito da Machin e Mayr (2023) questo approccio permette di catturare il ‘senso reale’
sepolto nel linguaggio. Chi produce un certo tipo di discorso cerca spesso di far apparire come
naturali e inevitabili certi processi che si rivelano in realta profondamente politici e connessi
alla realta sociale di riferimento. L’applicazione della CDA consente quindi di esaminare 1’uso
del linguaggio, le motivazioni e le intenzioni di un ente o un’organizzazione — in questo caso
la produzione di un reality show — svelando le significazioni dietro la produzione narrativa del
testo e dei dialoghi messi in onda. Poiché I’oggetto di studio ¢ un prodotto audiovisivo, I’analisi
non si pud limitare solo alla componente testuale, e si utilizzera quindi la caratterizzazione
multimodale, che considera la comunicazione visiva altrettanto rilevante. Oltre al testo,
verranno prese in considerazione le immagini, i suoni o le scelte di montaggio e scenografia,
che non vengono qui considerate solo come sfondo alla narrazione televisiva ma come una parte
integrante di un insieme di costruzioni ideologiche volontarie con precisi significati intrinsechi.

In sintest, il capitolo non si configurera come un’analisi puramente semiotica, ma come uno
studio qualitativo focalizzato sulla selezione mirata di episodi e segmenti narrativi, per tracciare
la panoramica dei cambiamenti di forme di rappresentazione. L’obiettivo finale ¢ quello di far
emergere come 1’utilizzo dell’umorismo razzializzante, 1’applicazione di strategie di othering
e la categorizzazione spesso uniforme dei concorrenti stranieri contribuiscano alla costruzione

mediatica delle identita est-asiatiche tramite il cibo.

Tali rappresentazioni verranno analizzate secondo le prospettive di gastronazionalismo e del
gastronativismo, considerando le modalita italiane di formazione della categoria di yellowness,
analizzate nei precedenti capitoli. Infine, verranno applicate anche teorie di studi culturali e
postcoloniali, tra cui Orientalismo, Occidentalismo e Auto-Orientalismo, di cui gia si ¢ dato un
accenno nel secondo capitolo, per analizzare in modo piu approfondito come tali dinamiche
siano funzionali nel negoziare il confine e la prospettiva duale del ‘noi’ e ‘loro’ (I’esistenza
dunque di un ‘Oriente’ in opposizione a un ‘Occidente’) e nel reificare relazioni di potere

asimmetriche (tra gli stessi concorrenti, o in rapporto con i giudici e con lo spettatore).
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3.3 Umorismo e razzializzazione: I’esempio di Chef Morimoto (2016-2017) e la sfida in
esterna nella Chinatown milanese (2018)

Il primo esempio emblematico di rappresentazione della cucina giapponese nel programma
compare nella puntata 13 della sesta stagione® (2 febbraio 2017). L’intera puntata ¢ dedicata
alla cucina giapponese e i concorrenti, sotto i consigli dello chef ospite, Masaharu Morimoto,
devono tentare di replicare un zuppa di udon con tempura (Figura 10).

Il tema della puntata viene presentato con parole marcatamente evocative, con 1’obiettivo di
dare una prima chiara delineazione della cucina giapponese, che viene approfondita per la prima

volta nel programma:

Sotto queste tre cloche ci sono 3 piatti che provengono da una cultura gastronomica molto lontana
— ¢ una cucina di grande tradizione, e si pensa che grazie ai suoi ingredienti, essa sia anche il

segreto della longevita del popolo che la consuma (MasterChef, 2 febbraio 2017).

In questa presentazione, la cucina giapponese viene immediatamente incasellata in una
narrazione che lega il cibo al territorio nazionale e un’identita biologica specifica, quella dei
giapponesi come “popolo longevo”. Inoltre, 1’enfasi sulla “lontananza” serve appunto a
preparare lo spettatore all’idea di incontro con un’identita poco familiare e esotica, distante non
solo geograficamente ma anche a livello culinario. Le configurazioni stereotipate e
essenzializzate di ‘giapponesita’ e yellowness secondo termini orientalisti come quelli visti nel
capitolo precedente vengono poi confermate con 1’apparizione dell’ospite protagonista di
questa puntata, presentato come “esperto, maestro ¢ ambasciatore della cucina giapponese”:

Chef Masaharu Morimoto.

3 Cucina giapponese con Chef Masaharu Morimoto - Puntata 13b Masterchef Italia 6 dal canale
MasterChef Italia (Youtube) https://youtu.be/{N5SnB2uld5k?si=4L1D6LYczOE6DNAB .
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Fig. 10 Chef Morimoto presenta ai concorrenti il piatto che dovranno replicare. Puntata 13,
stagione 6, 2 febbraio 2017, MasterChef Italia.

Al momento della comparsa dello Chef, la colonna sonora che accompagna la scena
introduce un riff elegante e calmo, adornato da suoni di gong e shamisen, ¢ 1’ospite compare
indossando un tipo di grembiule da cuoco denominato kappogi e seguito da un’interprete. Infatti,
uno degli elementi piu significativi di questa strategia di othering ¢ la scelta linguistica. Sebbene
Morimoto sia fluente in inglese grazie alla sua carriera decennale negli Stati Uniti, e Joe
Bastianich, giudice fisso di origine italo-americana, avrebbe potuto tradurre dall’inglese
all’italiano, la produzione italiana ha predisposto 1’uso della lingua giapponese, enfatizzando
la barriera linguistica e comunicativa. Uno dei giudici dichiara infatti a un concorrente: “per
farti entrare in questo mondo, il maestro Morimoto parlera fin da subito esclusivamente in
giapponese!” (MasterChef, puntata 13 stagione 6, 2 febbraio 2017).

Un secondo aspetto su cui vorrei porre maggiore attenzione ¢ la scelta musicale: come
evidenziato dagli studi sui linguaggi dei reality (Hill 2005), la scelta musicale di sottofondo ¢
una delle principali componenti della narrativa, fondamentale per dettare il ritmo della
rappresentazione, enfatizzare alcuni aspetti della competizione e 1 toni comunicativi (scene
drammatiche, umoristiche, conflittuali, di pressione sono tutte dettate dalla colonna sonora) e
orientare quindi le emozioni dello spettatore. In alcuni casi, tuttavia, questa funzione standard

puo subire delle declinazioni specifiche quando entra in gioco I’elemento ‘straniero’.
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Nel caso di questa puntata, 'uso di musiche ‘orientaleggianti’ (oriental riff) non si limita
solo alla scena introduttiva della figura dello chef, ma sono continuamente riproposte durante
I’intera puntata, specialmente in accompagnamento all’inquadratura specifica dei piatti e in
momenti di spiegazione o assaggio. Si ripropongono ad esempio colonne sonore di film legati,
sia per provenienza sia per tematiche, al Giappone (alcune provengono dallo Studio Ghibli, dal
film Akira o anche Kill Bill), intrecciandoli a tropi musicali stereotipati.

Il suono diventa cosi un ulteriore elemento narrativo che contribuisce a una precisa
costruzione di 4sian-ness come immaginata dal punto di vista europeo e italiano (Leoni 2010).
Tale strategia trova una definizione nel concetto di aural stereotyping spiegata da Sano-
Franchini come un tentativo di fissare in precise sonorita e sampling essenzializzate i tropi
orientalisti che possano associarsi direttamente all’idea che il contesto euroamericano proietta
verso le identita asiatiche (Sano Franchini e Tech 2018).

Inoltre, si possono svolgere ulteriori considerazioni di analisi riguardanti la gestione dello
spazio e la prossemica televisiva presente durante la prova. Infatti, contrariamente alla prassi
consolidata del format, in cui solitamente lo chef o 1’esperto ospite della puntata occupa il
medesimo spazio (sia fisico che gerarchico) dei giudici fissi, in questa occasione si assiste a una
netta separazione spaziale: 1 giudici infatti abbandonano la zona di ‘giudizio’ disposta
anteriormente rispetto alle cucine e si spostano sulla balconata superiore, da cui osservano
dall’alto I’operato dei concorrenti e lo stesso Morimoto.

Questa disposizione, sebbene finalizzata per centralizzare 1’ospite di puntata, trasforma
tuttavia lo Chef in un oggetto di osservazione e commento piuttosto che un interlocutore alla
pari, e rafforza al contempo il ruolo dei giudici come principali mediatori tra quello che accade
in studio e il pubblico da casa. Non vi ¢ un dialogo ‘orizzontale’ con i giudici fissi, come accade
di solito, ma una separazione netta che si realizza tramite la sequenza alternata di commenti dei
giudici che osservano, spesso con battute umoristiche, come 1 concorrenti reagiscono alla
presenza dello Chef, al suo ‘rigore’ e alle sue correzioni, senza che Morimoto possa intervenire
direttamente nel discorso che i giudici stanno narrando sulla sua presenza o sui piatti cucinati.

Sebbene la presentazione solenne e la caratterizzazione sonora riservate allo Chef Morimoto
nell’edizione italiana non risultano esplicitamente offensive agli occhi dello spettatore, esse
possono assumere una connotazione critica se poste in comparazione con la sua apparizione in

MasterChef U.S. Durante l'episodio 10 della dodicesima stagione (24 luglio 2019)4°,

40 MasterChef US Season 10 Eps 12 Part 1 dal canale “Mas Mung” (Youtube)
https://youtu.be/f2D2AdA8gSM?si=j7 xBp-uch6XpShR
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analogamente all'episodio italiano, Chef Morimoto viene invitato come ospite. Lo stile di
presentazione scelto in questa occasione lo fa apparire quasi come una persona totalmente
diversa: al momento del suo annuncio da parte dei giudici, inizia a risuonare un potente e
dinamico riff rock, mentre lo chef appare indossando semplici pantaloncini € una casacca nera
neutra. Procede prontamente a dare il cinque ai concorrenti, mentre la colonna sonora ne
sottolinea lo stile energico e cool. Un altro dettaglio rilevante risiede nel fatto che essendo
fluente in inglese, non gli viene fornito nessun interprete, a differenza della versione italiana.

Con questa breve comparazione non si intende suggerire 1’esistenza di una rappresentazione
‘giusta’ in opposizione a una ‘sbagliata’: come spiegato da Hall (1997) la rappresentazione non
va intesa come una mediazione di un oggetto con un significato preesistente ‘vero’, ma esso
viene prodotto e associato solo nel momento stesso della rappresentazione. Tuttavia, questo
confronto ¢ utile per mettere in luce come ci fosse la possibilita di presentare 1’ospite secondo
termini differenti, ¢ come invece si sia scelto di enfatizzare la parte etnica e nazionale,
delineando un determinato tipo di ‘giapponesita’, tramite umorismo ¢ esotizzazione.

Se in questa puntata la cucina giapponese si consolida come ‘strana’ ma mantiene comunque
un sottinteso rispetto (si sono enfatizzate caratteristiche di pulizia, rigore tecnico, serieta e
estetica), spostando invece 1’analisi sull’identitd cinese emerge un netto mutamento di
paradigma narrativo. In questo caso, la distanza culinaria viene mediata tramite modalita di
umorismo razzializzante, dove la cucina ‘straniera’ diventa terreno di derisione che riafferma

I’egemonia culturale bianca italiana.

Un caso esemplare di gestione dell'identita cinese attraverso il registro comico ¢ offerto
dall'esterna ambientata nella Chinatown milanese (Stagione 7, puntata 8, 11 gennaio 2018)*!.
In questo contesto, il programma mette in scena una serie di ‘siparietti comici’ che vedono
protagonista Joe Bastianich all'interno di un centro estetico (Figura 11). La scena ¢ costruita su
una netta asimmetria di potere: da un lato le lavoratrici cinesi, collocate in una posizione fisica
subordinata mentre effettuano una pedicure; dall'altro il cliente (o giudice) bianco, in posizione
di vantaggio, rappresentato da Joe Bastianich che occupa il centro della scena.

In questo ambiente, Bastianich rivolge all’estetista domande finalizzate a “conoscere meglio
la cultura cinese”, che dovrebbe essere appunto il tema della prova. La scelta di effettuare questa
‘indagine’ all’interno di un salone estetico e non nella zona di ristoranti e negozi di street food

di via Paolo Sarpi, in un programma dedicato al cibo, risulta fin da subito paradossale.

#1 Un’esterna nella Chinatown milanese - puntata 8 a Masterchef Italia 7 dal canale “Masterchef
Italia” (Youtube) https://youtu.be/mT8NpkaVdnk?si=[. 3EZz-UXP3WmSyiR

89


https://youtu.be/mT8NpkaVdnk?si=L3EZz-UXP3WmSyiR

) b
Fig. 11 Joe Bastianich nel salone estetico in Via Paolo Sarpi. Puntata 8, stagione 7, 11
gennaio 2018, MasterChef Italia.

Durante la messa in onda della prova, alternandosi con le scene della cucinata, vengono

inserite le scene di Joe Bastianich e le sue domande alle lavoratrici, che motivate da una
presunta ‘curiosita’ culturale, ricalcano tuttavia i piu volgari stereotipi sulla comunita cinese
diffusi in Italia: dal mito urbano sull'immortalita dei cinesi ( “Non ho mai visto un cinese morto )
fino a stereotipi sessuali beceri (“E vero che i cinesi spesso, in alcune situazioni, sono
inadeguati? piccoli?”), il tutto enfatizzato dalle difficolta linguistiche di Cristina (I’estetista),
usate come pretesto per generare ilarita. Il fatto che MasterChef'sia un programma preregistrato,
montato e scritto, rivela come tali scene non siano incidentali, ma rispettino una precisa volonta
produttiva di intrattenimento basata sulla razzializzazione.
Per decodificare il funzionamento e la struttura di queste scene, si rivela funzionale all’analisi
applicare le teorie proposte da Simon Weaver in The Rhetoric of Racist Humor: U.S., U.K. and
Global Race Joking (2016, 1 edizione 2011) sulle diverse modalita di costruzione
dell’umorismo.

Egli propone tre principali teorie a seconda del livello di lettura rivolto a battute o forme
umoristiche, che ben si applicano ad alcune forme di razzializzazione piu o meno esplicite. La
prima teoria ¢ quella della superiorita (Superiority Theory): secondo Weaver, in alcune battute
la risata scaturisce dal senso di superiorita posizionale di chi ride rispetto al referente, presentato
come inferiore o grottesco. Nel caso della puntata, lo spettatore viene invitato a occupare
metaforicamente lo stesso livello di Joe Bastianich, ed ¢ quindi sollecitato a ridere della

lavoratrice cinese, del suo accento o della sua incapacita di comprendere certe domande,
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operando un umorismo che riafferma la posizione dominante del soggetto ‘bianco’ ‘italiano’
come superiore.

11 secondo approccio teorico ¢ fornito dalla teoria dell’incongruenza (Incongruity Theory) in
cui 'umorismo emerge dall’accostamento di elementi contrastanti e apparentemente

impossibili da congiungere:

Incongruity theory explains that humour is experienced when we perceive incongruous elements,
such as the experience of the unexpected, or two objects being placed together in an unusual way,
and so represents an explanation of the generation rather than the effect or function of humour.
‘Incongruity’ is usually loosely defined to describe all humorous events or joke structures

(Weaver 2016:18).

Sipuo ben applicare alla dinamica di puntata in due modi: innanzitutto 1’accostamento stesso
della scena in un salone di unghie, fornisce gia di per sé un elemento di incongruenza e di
opposizione rispetto alla gara culinaria, creando fin da subito un’assurdita implicita della scena.
Un altro elemento ¢ scaturito poi dallo stesso dialogo tra Joe Bastianich e Cristina, in particolare
dal tono del primo nel porre le domande. Infatti, 'umorismo della scena nasce anche dal fatto
che Bastianich pone le domande con serieta, quasi sottolineando una vera curiosita
‘antropologica’ riguardo le abitudini della comunita cinese, seguite pero dalla banalita/assurdita
del contenuto delle domande stesse e del pregiudizio sottinteso. Il tutto viene incorniciato infine
dai primi piani sulle espressioni di Cristina, che in un misto tra incertezza e confusione tenta di
rispondere a tali domande (non ridendo e non cogliendo la ‘finta’ serieta), e le scelte di
montaggio e la musica che enfatizzano la barriera linguistica.

Infine, la terza teoria secondo cui si sviluppa I’'umorismo ¢ la teoria del sollievo (Relief o

Release theory):

Relief theory developed in the nineteenth century, after initial developments in the incongruity
camp, and set out to explain how ‘laughter results from a pleasant psychological shift’ (Morreall
1998: 39), to provide a sense of emotional relief. This sense of relief is usually explained as the
result of observing an incongruity, but relief theory concentrates on the change of psychological
or physiological state for those involved in laughing, rather than on the condition of the external

stimulus (Weaver 2016:26).

La scena della puntata permette I’espressione di commenti che in altri contesti, piu seri,
sarebbero inaccettabili e considerati apertamente razzisti. Secondo questa prospettiva,
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MasterChef, utilizzando la strategia umoristica, manda in onda degli aperti pregiudizi che
nascondendosi dietro la battuta non vengono considerati fuori luogo e sono cosi ‘liberati’ (relief)
dall’inconscio, mentre in altri contesti sarebbero ‘repressi’. Lo scopo ¢ quello di far ridere il
pubblico, giocando su stereotipi ben consolidati nel panorama italiano sulla comunita cinese,
nascondendo tuttavia 1’implicito razzismo dietro la goliardia che non rende immediatamente

visibile la retorica discriminatoria (“era solo una battuta”).

In alcuni casi, I'uso dell’'umorismo potrebbe anche essere funzionale per ribaltare le
dinamiche di potere e agire per smascherare opinioni discriminatorie diffuse in uno specifico
contesto, se operato in modo da non mettere in ridicolo la vittima (ma lo stereotipo stesso)
(Pauwels 2021).

Allineandosi con le teorie del sollievo, la comicita puo infatti assumere una funzione
‘psicosomatica’ o ‘purificativa’, in cui la risata permette al pubblico di esternare tensioni e
pregiudizi razziali repressi o interiorizzati, che vengono portati alla luce dall’ironia del comico.
L’umorismo agisce dunque, in questa prospettiva, come una sorta di catarsi aristotelica, e puo
essere in grado di depotenziare le visioni discriminatorie che, se relegate solo a contesti seri
rischierebbero di proliferare in maniera esplicita nella societa di riferimento. L’obiettivo ¢
quello di delegittimare il razzismo pubblico, e di sottrarre gli stereotipi razziali dalle opinioni
comuni per affrontarli apertamente, mettendoli in luce con un controllo critico (Morreal 2009
in Pauwels 2021). Tuttavia, questa funzione deve essere messa in pratica secondo precise
modalita critiche e responsabili, che si rivelano difficoltose per una serie di fattori.

In sede di produzione, I’efficacia dipende dalle intenzioni del comico o del parlante, dal
contenuto (quale stereotipo voglio decostruire?), dalle strategie retoriche adottate e la
posizionalita stessa del parlante (“racial positionality”’) (Pauwels 2021:91). Tuttavia, questi
aspetti si scontrano con la natura polisemica intrinseca della rappresentazione (tra cui quella
umoristica e razziale). Come evidenzia Weaver (2016) la polisemia (presenza di piu significati
contemporaneamente all’interno di un segno) costituisce il rischio di ogni tentativo di reverse
humor, in quanto per smontare uno stereotipo, il comico ¢ costretto a metterlo in scena. Il
messaggio potrebbe essere quindi interpretato in pill maniere se €sso rimane eccessivamente

ambiguo:

This is attributed to reverse humour’s ‘prior reliance on the signsystems of earlier racism’ which

makes that the latter’s ‘potential to re-emerge, gain purchase and act rhetorically’ can never be
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eliminated, distorting the ‘preferred [anti-racist] meaning of the text’ or the comedian’s

subversive intentions (Weaver 2016:33).

Dal punto di vista della decodifica, in questo caso della fruizione della puntata, la
comprensione critica pud variare per esempio in base al contesto, la provenienza etnica o le
esperienze pregresse dello spettatore con I’alterita in questione, che comportano quindi una

grande varieta di elementi da considerare:

In fact, it may prove impossible to have the counter-hegemonic effects of racial stereotype humour,
without also unleashing its hegemonic effects, however minimally, as will be elaborated further.
This makes the critique of racism through humour an always messy and risky affair, with some
factors — especially those related to audience reception — being ultimately beyond the comedian’s

control (Pauwels 2021:91).

Nell’esempio di MasterChef analizzato, viene meno proprio I’elemento di ribaltamento dei
ruoli di potere, ma si riafferma invece I’autorita egemonica della ‘bianchezza’ (Bastianich), che
con la configurazione del referente passivo, privo di agency e non reso partecipante nella battuta,
non fa altro che alimentare e rafforzare 1 pregiudizi esistenti verso la minoranza.

L’intero episodio a Chinatown ¢ permeato da opinioni e luoghi comuni che non coinvolgono
solo 1 giudici, ma anche 1 concorrenti stessi. Durante la sfida, emerge infatti una diffusa
difficolta nel comprendere 1 gusti dei commensali cinesi (che sarebbe il tema della prova).
Tuttavia, questa lacuna non viene colmata da consigli tecnici o suggerimenti di esperti. Al
contrario, le preferenze alimentari della comunitd rimangono un “mistero” trattato con
superficialita, contribuendo a una narrazione che presenta I'Altro come un soggetto
indecifrabile. Anche 1 tentativi dei giudici di interagire con gli ospiti ricalcano forme di
categorizzazione preconcette: ¢ emblematico un momento in cui Bastianich offre le bacchette
a una signora cinese, ricevendo un rifiuto immediato poiché la donna dichiara di preferire la
forchetta (Figura 12). Questo gesto, pur nella sua apparente banalita, rivela la tendenza a
imporre un’identita culturale fissa, ignorando la realta fluida e integrata della comunita sul

territorio.
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Fig. 12 Joe Bastianich offre le bacchette alla commensale durante I'assaggio.
Puntata 8, stagione 7, 11 gennaio 2018, MasterChef Italia.

Nella seconda parte della puntata*?, i concorrenti che hanno perso nella sfida in esterna
devono affrontare un ulteriore prova sempre rimanendo in ambito della cucina cinese. Nello
specifico, devono preparare i ravioli Jiaozi. Per fornire ai concorrenti una dimostrazione sulle
diverse tipologie di chiusura dei ravioli, la produzione ha invitato una cuoca professionista
cinese. A differenza della puntata con Chef Morimoto, la cuoca, pur non parlando bene
I’italiano, non viene affiancata da un interprete, quasi come se si volesse imporre una forzata
barriera linguistica come ostacolo della prova e per i concorrenti, che devono riuscire a
‘decifrare’ i1 suoi suggerimenti. Un altro punto problematico ¢ il fatto che la cuoca viene
presentata come “Signora Wang” nonostante sia una cuoca professionista. Se analizziamo
questa scelta alla luce delle strategie discorsive di rappresentazione degli attori sociali tramite
il CDA, si tratta di una forma di anonimizzazione parziale (anonymization), attraverso cui
all’ospite viene negata I’identita professionale e rilegata invece alla sfera domestica,

riducendolo a una mera funzione, a differenza della nominazione (che invece conferisce piu

status attraverso il titolo professionale) (Machin e Mayr 2023).

42 piccione ripieno e ravioli cinesi - puntata 8b MasterChef italia 7 dal canale “MasterChef Italia”
(Youtube) https://youtu.be/vViJSICtZGg?si=dT2CWePKwem BbrS
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In entrambe le puntate, 1’uso dell’umorismo e delle scelte di montaggio servono dunque a
categorizzare 1’altro est-asiatico come un elemento privo di una reale compatibilita o incontro
linguistico o culturale con I’identita italiana. La narrazione in Masterchef finisce cosi per
confermare 1’idea di una distanza incolmabile, dove le figure rappresentate non possiedono una

reale parita di status.

Sebbene la puntata non abbia scatenato particolare scandalo in Italia (non vi ¢ nessun
giornale che abbia denunciato I’accaduto al momento della messa in onda) il siparietto comico
che vede protagonista Joe Bastianich non ¢ andato tuttavia inosservato per la stampa estera.
Alcune testate statunitensi®, (paese in cui Bastianich & un volto noto della ristorazione e ex
giudice di MasterChef U.S..) hanno segnalato 1 vari commenti razzisti e sessisti andati in onda,
riportando 1 segmenti della puntata e anche alcune delle reazioni sconcertate di lettori
appartenenti alla comunita asiatica negli Stati Uniti. Per esempio, pubblicato su X
(precedentemente conosciuto come Twitter) risalta il commento di David Chang, noto chef e
personaggio televisivo statunitense di origine coreana, che alla notizia chiede il perché questo
problema non stia diventando un caso mediatico piu grande (“Why is this not a bigger deal?”).
La risposta di un utente italiano al commento di Chang riassume e spiega come la puntata non

sia nemmeno diventata un caso mediatico in Italia:

It should be a bigger deal here, where the network wouldn’t have ever aired the show, for a start.
In Italy, sadly, that didn’t raise an eyebrow, as that kind of language is the norm (@giordanobc,
18 Gennaio 2018, X in Samson 2018).

In seguito all’attenzione posta da alcuni media statunitensi alla notizia, Joe Bastianich
pubblico sull’articolo di Grub Street delle scuse ufficiali, giustificandosi e dicendo che si
trattava di battute scritte e discusse in precedenza con le stesse lavoratrici, e che i commenti

non rispecchiano le sue opinioni reali:

This was a scripted segment shot in a Milan nail salon that I’ve gone to regularly. I know the

women, and we were given the questions to discuss in advance. That said, it’s clear that some of

431 commenti allo scandalo sono riportanti nella testata online Next Shark nellarticolo dal titolo
“Masterchef Judges humiliate asian women, says chinese men ‘have some defects’” consultabile al
seguente indirizzo https://nextshark.com/chef-joe-bastianich-racist-asian-men.
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what I said was in poor taste and not reflective of my views. I'm sorry I said those things

(Bastianich 2018 in Tishgart, 17 gennaio 2018).

Da queste scuse possiamo notare come, in primo luogo, ci sia la conferma che si trattasse di
un segmento sceneggiato che dimostra come le affermazioni discriminatorie fossero integrate
nella narrazione al fine di intrattenere. In secondo luogo, anche se Joe Bastianich prova a
mitigare ’offesa affermando di conoscere le donne e di frequentare il locale, questo non
cancella la problematicita delle affermazioni e del loro impatto a livello sistemico sulla
percezione della comunita cinese nel suo complesso. In ogni caso, il fatto che la puntata sia
stata principalmente criticata tramite stampe estere, mette in luce come 1’umorismo
razzializzante in quegli anni in Italia fosse ancora mascherato dalla bolla del disengaged play

(Morreal 2009 in Pauwels 2021), e non decostruito criticamente.

3.4 Tre diverse forme discorsive di razzismo: evoluzioni e applicazioni al caso di studio

Oltre a delineare diverse forme e teorie legate all’applicazione di strategie umoristiche,
nell’analizzare come esso si lega alle forme discorsive basate sul razzismo, Weaver (2016)
approfondisce le diverse configurazioni che il discorso razzista ha assunto nel corso del tempo,
individuando tre principali discorsi: il razzismo biologico o incarnato (biological o embodied
racism), il razzismo culturale (cultural racism) e quello postmoderno o liquido (/iquid racism).

Il razzismo ‘biologico’ affonda le radici nell’epoca moderna all’interno dei processi coloniali
e imperialisti e nei discorsi che tentavano di stabilire scientificamente 1’ordine gerarchico della
‘razza’ e dei popoli nella stabilizzazione di regole ‘biologiche’ o scientifiche, come appurato
nel precedente capitolo. L’enfasi su determinate caratteristiche fisiche e corporee dell’Altro
erano funzionali per stabilire ’appartenenza posizionale e dell’individuo di una tale ‘razza’
secondo una chiara dicotomia tra ‘civilizzazione’ (chiaro segno di modernita rappresentato
dall’'uomo bianco europeo) o ‘natura’ (ovvero arretratezza e primitivita che dev’essere
sottomessa o rimodellata). Alcune delle manifestazioni del razzismo biologico prevedevano la
caratterizzazione di individui non-bianchi ‘altri’ come selvaggi, dall’intelletto inferiore in
opposizione a una forma fisica ‘esagerata’, con tendenze criminali, piu associabili quasi a
animali che a esseri umani. Nonostante le evoluzioni storiche post-fasciste e post-coloniali, che
hanno rivalutato criticamente tali affermazioni e scardinato I’idea stessa delle gerarchie basate

sulla delineazione scientifica tra razze, Weaver sostiene come nel corso del XX secolo e nella
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contemporaneita tali forme razziste siano state spesso ‘incorporate’ (embodied) e espresse in

forme umoristiche:

This represents the imposition of instrumental rationality onto the natural as it becomes the focus
of ‘civilised’ and ‘civilising’ processes, and any non-fit that the natural object exhibits
constitutes an ambivalence. Biological racism was centrally constructed around this dichotomy,
which emerged from enlightenment and colonial race science, philosophy and anthropology.
This now appears in embodied racist humour. Embodied racism is the term I use throughout to
describe the contemporary remnants of biological racism and is a key example of a typically

modern and ambivalent discourse (Weaver 2016:47).

La seconda forma discorsiva di razzismo, quella culturale, si sviluppa a partire dal secondo
dopoguerra, nel periodo postcoloniale. Dopo lo scardinamento delle teorie scientifiche sulla
razza e D’enfasi sulla corporeita, le forme di razzismo proseguono basandosi tuttavia
direttamente su pratiche culturali, abitudini e costumi, che diventano una specie di
caratterizzazione ‘naturale’ e base di differenziazione per promulgare processi di othering e

monstering dell’individuo subordinato:

Cultural racism is a racism that moves from ‘gazing’ at and categorising the distant ‘other’
towards categorising the space that the ‘other’ and her culture ‘use up’. Although there are
numerous sociological definitions of cultural racism, it can, for the sake of brevity, be defined as
a racism that is constructed with the use of referents of cultural difference rather than, or building
on, embodied race difference, and expresses the urge to keep cultures apart (Bauman 1997a in

Weaver 2016:51).

Poich¢ esplicite forme di razzismo biologico e ‘incorporato’ sono divenute sempre piu
problematiche e considerate quindi tabu, il razzismo culturale si ¢ affermato come un’inedita
pratica discorsiva che con un uso di un linguaggio piu ‘accettabile’ punta a enfatizzare le
differenze culturali e quindi I’effettiva incompatibilita identitaria. Risulta centrale quindi anche
il concetto di ‘spazio’, inteso come home territory che, in questo nuovo scenario globale, ¢
occupato anche dell'Alterita. Le identita straniere diventano percid una figura quotidiana e
percepite sia come “vicine” che come “aliene” (Bauman 1993 in Weaver 2016:53). Non viene
solo osservato 1’individuo Altro, ma anche la posizione spaziale che occupa, con 1’'urgenza e

necessita insita di mantenere separate le identita su una base culturale di incompatibilita.
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Nel legare questa forma di razzismo all’'umorismo emerge una particolarita: rispetto al
razzismo biologico, questa forma opera in maniera piu difficile da identificare chiaramente,
spesso risultando poco riconoscibile. Weaver parla di “ambivalence of acceptability” proprio
per spiegare come concentrandosi sulle differenze culturali (che siano religiose, di costumi,
alimentari ecc...) e non su esplicite discriminazioni somatiche, 1’uso dell’umorismo permette
di lanciare messaggi discriminatori nascondendosi dietro la scusa della battuta o dell’opinione
(esprimendo magari un disappunto, o enfatizzando una ‘stranezza’, o shock riguardo una cultura
Altra) (Weaver 2016:104).

Riflettendo sulla duale e a volte opposta percezione dell’identita giapponese e cinese,
sebbene condivida basi orientaliste e prospettive eurocentriche di partenza, viene da chiedersi
per quali motivi vi sia questa disparita. Nello specifico, perché si ritrova una razzializzazione
piu esplicita nel caso della cucina cinese nella puntata di MasterChef (che rispecchia le
discriminazioni piu diffuse nel suolo italiano), mentre in quella sulla cucina giapponese vi era
comunque una maggiore enfasi sulla fascinazione e elemento coo/?

Si puo tentare una risposta basandosi proprio sulle caratteristiche delle forme di razzismo
culturale di Weaver (2016) riprese in parte da Bauman (1993, 1997a) e applicandole alla
percezione storica dell’identita cinese in Italia.

Anche in Italia nel periodo postfascista, forme di categorizzazioni razziste, sebbene piu
condannate, non sono state cancellate improvvisamente, ma sono rimaste parte del tessuto
sociale, subendo delle rielaborazioni che ne hanno permesso la sopravvivenza. Nell’analizzare
alcune delle produzioni discorsive di stampo eurocentrico prodotte da viaggiatori, scrittori €
rappresentanti politici in visita alla Cina tra gli anni Cinquanta e Sessanta, emergono dei
radicamenti profondi dell’idea di ‘pericolo giallo’ nei confronti della Cina, rafforzando con il
passare degli anni I’idea di una comunita ben presente in Italia che genera sospetto, ostilita e
senso di invadenza, visione sviluppata in particolare successivamente all’aumento numerico dei
flussi migratori cinesi in Italia (tra 1 piu consistenti nel periodo compreso tra gli anni Ottanta e
Novanta), e che ha delineato la comunita cinese come un “ethnic group basically unassimilable
to Western society and values” (De Giorgi 2022:139).

Come spiega De Giorgi (2022), nonostante 1’eterogeneita politica e la sincera ammirazione
per la rivoluzione anticoloniale cinese, i viaggiatori italiani del dopoguerra cercarono di
promuovere I’immagine di una Cina ‘nuova’ e moralmente avanzata, opponendosi alla tendenza
di naturalizzare l'autoritarismo come un tratto psicologico immutabile del popolo cinese.
Tuttavia, questo sforzo di presentare il Paese come avviato verso un promettente progresso non

impedi a stereotipi coloniali ormai consolidati di infiltrarsi nelle loro narrazioni, specialmente
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se messi a diretto contatto con alcune pratiche ‘culturali’ (forma di scrittura, lingua e pratiche
alimentarti).

Nello specifico, riguardo il cibo, la studiosa riporta i commenti del giornalista Carlo Bernari,
che spiegava come fosse difficile riuscire a decifrare le pietanze assaggiate, a causa dell’aspetto,
la conformazione e le preparazioni che modificavano troppo gli ingredienti usati, perpetuando
quelle sensazioni di sospetto e mistero che distanziano la possibilita di comprensione

dell’identita in questione:

This description of Chinese culinary tradition embodied the old racialized stereotype of the mask
and the disguise as fundamental features of Chinese people, imaged as being keen to hide their
feelings and thoughts, as enigmatic, and as consequently untrustworthy. From this perspective,
eating Chinese food, for a foreigner, was a question of adventurousness and curiosity (a “Western”

cultural attribute with regard to the Orient), but also of trust (De Giorgi 2022:145).

Se gia alla fine degli anni Trenta l'alleanza bellica con il Giappone e la Germania aveva
fornito una giustificazione politica per ’avvicinamento e la riscoperta dell’alleato, dall’altro
lato le discriminazioni nei confronti della Cina vengono perpetuate. La caduta del fascismo non
ha cancellato tale pregiudizio, ma lo ha rielaborato attraverso un determinismo geografico e
storico. Mentre il Giappone veniva progressivamente riabilitato e investito di una fascinazione
legata alla modernita e a un'estetica sempre piu ‘raffinata’ (giapponismo) a seguito del boom
economico, la Cina ¢ rimasta intrappolata nello stereotipo, descritta dalle prime impressioni
post-belliche come un Paese inassimilabile. Questa divergenza viene ben riflessa da discorsi
conservatori, tra cui quelli del giornalista Virgilio Lilli in un reportage sull’identita cinese del
1961 descritto da De Giorgi, in cui viene messo in luce come tali discriminazioni si siano anche
fondate sulla tendenza a naturalizzare 1 tratti storici della societa cinese, trasformando concetti
come il collettivismo o [l'autoritarismo (delle istituzioni politiche) come parti innate,
inclinazioni psicologiche immutabili della "mente cinese" (che riflettono le teorie del

determinismo biologico) (De Giorgi 2022:146).

L’episodio di MasterChef non rappresenta quindi un caso isolato, ma si inserisce in una piu
ampia panoramica di perpetuazione umoristica di stereotipi che durante la pandemia di Covid-
19 ha raggiunto il suo culmine. Infatti, come visto in precedenza, la comunita cinese in Italia &
stata bersaglio di violenti attacchi xenofobi alimentati da pregiudizi diffusi che associavano
l'alterita a condizioni di scarsa igiene o ad abitudini alimentari degradanti (Miyake 2021).

Tuttavia, in questo contesto, a differenza del silenzio che ha circondato programmi come
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MasterChef, altre rappresentazioni razzializzanti nella sfera mediatica italiana non sono passate
inosservate. Un esempio ¢ la puntata del 12 Aprile 2021 di Striscia la Notizia, durante la quale
i conduttori Gerry Scotti ¢ Michelle Hunziker hanno fatto dei commenti derisori nei confronti
della comunita cinese, mettendo in atto ad esempio un’imitazione caricaturale dei tratti somatici
mediante il gesto degli occhi tirati, o scherzando apertamente sulla pronuncia della ‘r’. Questo
episodio, mandato in onda dopo solo un anno dallo scoppio della pandemia, ha suscitato una
forte ondata di critiche dopo la segnalazione da parte della pagina instagram e blog online
statunitense Diet Prada, portando i1 conduttori a scusarsi ¢ a giustificarsi spiegando che non
avevano intenzione di svolgere dei gesti razzisti, ma solo umoristici (Joly 2021). Tale reazione
ha tuttavia evidenziato una tensione costante tra la persistenza di un razzismo culturale radicato
e forme di embodied racism (gesto discriminante sull’aspetto dell’ Alterita, che suggeriscono

un’implicita superiorita opposta dell’identita Italiana/bianca).

Oltre a queste due forme discorsive sul razzismo, ai casi presentati ¢ possibile applicare
anche la forma post-moderna (o liquida) proposta da Bauman ¢ Weaver. Si tratta di una forma
‘nuova’ e contemporanea di razzismo, adattato alle forme di comunicazione digitali e televisive
postmoderne, in cui con 1’avvio di processi di scambio e globalizzazione sempre piu diversi, si
riadatta e si nasconde ancora di piu. Con la coesistenza di strategie satiriche e ironiche, come
abbiamo visto nel caso di MasterChef, il razzismo liquido si distingue perché non viene
manifestato con un’unica ‘faccia’, a differenza di forme piu esplicite passate, ma unisce la
possibilita di piu interpretazioni e sensi (polisemia e elusivitd) che cambia a seconda di chi
guarda. Esso pud adottare contemporaneamente segni 'incorporati’ o culturali di razzismo,

rendendoli pitt ambigui per lo spettatore da decodificare criticamente:

Increased ambivalence has an effect on the appearance and structure of racism. I label the racism
of postmodernity ‘liquid racism’, rather than ‘post-racism’, because post-racism would imply that
we have moved beyond racism in this social formation, that it no longer exists. The term ‘liquid
racism’, on the other hand, gives the impression that racism still exists but that we are now faced
with a racism whose structure has changed. In adapting Bauman’s notion of liquidity for a
definition of racism, I define liquid racism as one that does not produce a monolithic reading as

racism but is experienced as racism in particular circumstances (Weaver 2016:61).

Maggiore I’ambiguita, piu ¢ alta la probabilita che la ricezione di tali contenuti si frammenti
in atteggiamenti opposti: tra coloro che individuano un Altro da marginalizzare poiché

percepito come elemento di disturbo (“proteofobia”), e chi invece provera sentimenti di
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ammirazione e fascinazione per la diversita consumata tuttavia solo come oggetto estetico o
d’intrattenimento, e che non riflette una vera integrazione (“proteofilia”) (Weaver 2016:5).
Questa dinamica ¢ osservabile nell'evoluzione recente del format Masterchef: sebbene il caso
analizzato abbia sollevato scandalo soprattutto all'estero e non direttamente in Italia, I’intensa
ondata di attacchi xenofobi durante la pandemia ha spinto le istituzioni e le produzioni verso
una maggiore cautela nella rappresentazione della diversita (soprattutto dopo lo scandalo Scotti-
Hunziker del 2021). Tuttavia, questo tentativo di cambiamento appare spesso di facciata. Pur
evitando razzismi espliciti, € possibile notare, soprattutto nelle ultime edizioni, come permane
una modalita di narrazione che oscilla tra un’esaltazione eccessiva dell'esotico e una
categorizzazione forzata del partecipante straniero. Questa iper-valorizzazione della differenza
finisce paradossalmente per produrre un nuovo tipo di estraneamento. Nel sottolineare
continuamente l'identita dei concorrenti, che nel caso della provenienza est-asiatica risulta
ancora legata a rigide cornici orientaliste, si finisce per separare e cristallizzare le identita
anziché favorire una reale integrazione, dimostrando come il razzismo liquido riesca a
sopravvivere anche sotto le vesti di una rinnovata sensibilita etica. Nel prossimo sottocapitolo,
vorrei esporre esempi che ben si prestano a tale ragionamento attraverso I’analisi di alcune
scene piu recenti che vedono protagoniste due concorrenti di origine cinese e giapponese, Jia
bi e Mime, che hanno partecipato a Masterchef nelle stagioni mandate in onda tra il 2020 e

2022.

3.5 Orientalismo, Auto-orientalismo e Occidentalismo: I’esempio di Jia bi e Mime (2020-
2022)

Come ogni reality show, MasterChef adotta precise strategie di storytelling che spaziano
dalla prossemica degli studi televisivi alla selezione meticolosa delle colonne sonore, calibrate
per alternare suspense € momenti comici (Hill 2005). Al centro di questo dispositivo narrativo
si trova la fabbricazione e tipizzazione stessa dei concorrenti, che Marrone definisce come degli

agenti tematici:

Il veterinario belloccio, I’idraulico pacioso, la studentessa avvenente, la psicologa
tremolante, il commesso, I’ingegnere informatico, il lavapiatti, la ragazza madre, il
disoccupato, la nonnina... Tutti ruoli tematici ben precisi, che portano con s¢ le variegate
potenzialita del loro agire prossimo venturo, intrecciando la provenienza sociale e

professionale con ’abilita ai fornelli (Marrone 2013: 240).
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In questo contesto, le identita di persone ordinarie vengono modellate in ‘personaggi di
finzione’, e resi cosi immediatamente riconoscibili dal pubblico nel poco tempo disponibile.
Tuttavia, analizzando la presenza di concorrenti non-italiani o non-bianchi (come Jia Bi e
Mime), il modello di identificazione subisce una torsione, in cui I'identita del partecipante viene

ridotta quasi esclusivamente alla sua provenienza ‘altra’ o ‘estranea’.

In tale processo convergono quelle che Olivia Stowell (2022) definisce “grammatiche di
stereotipizzazione”, che innescano una razzializzazione — implicita o esplicita — del
concorrente. Questa strategia si manifesta attraverso l'enfasi sistematica su determinate
caratteristiche. Tra quelle gia identificate (1’insistenza sulla barriera linguistica, I’uso di sonorita
esotizzanti per accompagnare 1’ingresso di ospiti € concorrenti est-asiatici) risalta, soprattutto
nelle ultime stagioni, la costante ricerca di una peculiarita razziale, se presente o0 mancante nel
piatto, utilizzata come uno dei principali metri di giudizio per validare I’operato dell'aspirante
chef. In Masterchef vi ¢ un esempio di quest’ultimo tema nella puntata 7 della stagione 10%,
che vede protagonista la concorrente di origini cinesi Jia Bi, che vive in Italia da circa 20 anni.
Durante una prova, cucina un piatto ispirandosi a una ricetta pugliese, regione in cui vive con
il marito. Il piatto non le riesce bene, ma al posto di ricevere commenti piu tecnici su cosa ha
effettivamente sbagliato, viene mandato in onda solo il commento del giudice Chef
Cannavacciuolo che le dice: “tu stai rincorrendo un qualcosa che non ti appartiene, devi tornare
alle tue origini, ai tuoi sapori” (Figura 13). Jia bi viene ricondotta cosi in maniera esplicita alla
sua provenienza asiatica, le sue “origini” e le sue “radici”, una richiesta esplicita di
performativita del proprio ‘i0’, dove I’i0” ¢ legato indissolubilmente all’identita etnica, nel suo

caso.

“ Invention Test con Cloche Killer - Puntata 7b Masterchef Italia 10 dal canale MasterChef Italia
(Youtube) https://youtu.be/3VWEWXYIPF4?si=pEPKI-prPqT 00 8
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Fig. 13 Chef Cannavacciuolo e la concorrente Jia bi nel momento del
giudizio. Puntata 7, stagione 10, 7 gennaio 2021, MasterChef Italia.

La medesima dinamica ¢ riscontrabile anche nella stagione successiva. La protagonista
questa volta ¢ Mime, concorrente di origini giapponesi stabilitasi in Toscana da circa 15 anni.
Fin da subito, Mime si presenta come una persona molto energica, solare e scherzosa,
caratteristiche che spesso vengono messe a confronto e misurate dalla narrazione televisiva con
la sua capacita di rispettare degli ideali precostituiti di ‘giapponesita’, che i giudici (e il pubblico)
si aspettano di ritrovare come tratto innato e biologico. La discrepanza identitaria emerge
specialmente laddove la concorrente fuoriesce dalle categorizzazioni imposte: quando Mime
non rispetta le caratteristiche di rigore imposte, non viene giudicato solo come un errore tecnico
o professionale, ma una sorta di violazione della sua stessa origine di ‘giapponese’. Tale punto
¢ evidenziato con una serie di commenti. Per esempio, cid emerge quando in una puntata delle
audizioni un giudice critica I’impiattamento troppo mal organizzato vista la quantita degli
ingredienti: “Voi giapponesi siete tutti molto minimal, come mai hai fatto un impiattamento
molto abbondante?”*> Oppure, un altro commento critica il disordine presente sulla postazione:

“Quando cucini devi essere ordinata come i giapponesi, questa ¢ la tua parte italiana™*¢. Anche

4% “Mime racconta gli spaghetti ‘alla napoletana’ Masterchef Italia 117 dal canale Masterchef Italia
(Youtube) https://youtu.be/0139rAj04QM?si=9L HK2SKLJcn9 DCD .

46 Golden Mystery Box: 10 ingredienti da tutto il mondo - MasterChef Italia 11 dal canale
“MasterChef Italia” (Youtube) https://youtu.be/-bHOVTky2Y 87si=4irBY A-TckQDDmTz .
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nel percorso di Mime emerge chiaramente l'incoraggiamento a performare la propria identita
etnica attraverso il cibo, una sollecitazione mediata ancora una volta dalla figura di
Cannavacciuolo. Gia durante le fasi d'ingresso, in una sfida incentrata sulle tecniche di
impiattamento (Figura 14), Mime viene elogiata per una creativita che i giudici leggono
esclusivamente attraverso la lente della sua provenienza, come sottolinea questo commento

positivo del giudice Giorgio Locatelli al superamento della prova:

Sei riuscita a fare questo piatto seguendo i consigli di chef Cannavacciuolo, cio¢ recuperando le

tue radici giapponesi, perché i tuoi involtini potevano essere tranquillamente dei maki. In tre

parole, precisione, eleganza, essenza (MasterChef, 23 dicembre 2021)*7.

Fig. 14 L'impiattamento presentato da Mime per l'ingresso a
MasterChef. Puntata 4, stagione 11, 23 dicembre 2021,
MasterChef Italia.

Questa enfasi viene veicolata attraverso 1’overlexicalisation, una strategia lessicale che
comporta la ripetizione o accumulo di aggettivi ridondanti per saturare il discorso di una
connotazione specifica (Teo 2000 in Machin e Mayr 2023).

In questo caso, I’uso specifico dei termini ‘precisione’, ‘eleganza’, ‘essenza’, ricalca proprio
I’idea diffusa di ‘giapponesita’ legata al cibo in Italia e che si cristallizza nella personalita di
Mime. Il cibo, da principale oggetto del programma diventa quindi un mezzo, una sorta di
appendice esterna su cui si riversano interiorita e personalita stessa del concorrente. Non si parla
piu di “abilita” ma di “cuore” e “anima” come parti fondanti del piatto presentato, nuovo criterio

fondamentale per il giudizio e la buona riuscita (Stowell 2022:576). Nello specifico, la

47 Mime entra nella Masterclass - MasterChef Italia 11 dal canale “MasterChef Italia” (Youtube)
https://youtu.be/2IKiMbO-1Y A?si=Y2uhF3d9KQLndUrE .
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performativita etnica deve essere trasmessa attraverso la scelta degli ingredienti, tecniche usate

e stile di impiattamento:

As culinary work and racial identity become imbricated, contestants’ performances of their selves
become available for evaluation, just as much as the food they cook. Contestants of color must
‘choose’ to perform their racial identities in a way that will register for the judges as ‘authentic’,
illuminating how reality television operates as a neoliberal arena in which one must not only
construct a clearly branded ‘self’, but also effectively inhabit and perform that brand (Stowell

2022:584).

Tuttavia, questa performance del proprio sé razzializzato sembra debba essere dettata
esclusivamente dall’istituzione narrativa, rappresentata dai giudici in questo caso, secondo dei
termini e limiti che ne stabiliscono gli eccessi e 1 confini. In una prova dedicata a diversi pani
provenienti da diverse regioni del Sud Asia e Medio Oriente, Mime, precedentemente
incoraggiata dallo stesso Cannavacciuolo a inserire la propria cultura nei piatti, viene
aspramente criticata per aver proposto degli accompagnamenti a base di pesce e miso, ritenuti
fuori luogo nel contesto di tale prova. Vengono riportate di seguito le parole di Antonino

Cannavacciuolo sul suo piatto:

Io sono stato il primo a dirti di mettere un po di cultura tua nei piatti, ma a volte dobbiamo avere
I’intelligenza di rispettare le altre culture. (In questo caso) dovevi venire nel Mediterraneo, invece

qui siamo andati in Oriente*(MasterChef Italia, puntata 11, stagione 12, 20 gennaio 2022).

In questa scena emerge il primo paradosso della performativita della propria ‘autenticita’: la
sua personale interpretazione della prova (¢ importante sottolineare come fosse lasciata totale
liberta ai concorrenti di scegliere i condimenti e accompagnamenti al pane) le viene criticata
principalmente per un’incapacita di omologazione e una presunta esagerazione identitaria che,
se lasciata alla libera gestione del concorrente, pud venir percepita come un’infrazione dei
confini culturali.

Questo risulta particolarmente contraddittorio visto il focus sull’aspetto multiculturale e
internazionale della prova stessa (“pani da tutto il mondo”). Soprattutto, ¢ un paradosso che

rivela una base ideologica gastronativista di creazione di un ‘Oriente’ che esiste e puo esistere

48 Il pane Non, Yufka e Rgaif - puntata 11b MasterChef 11 dal canale “MasterChef Italia” (Youtube)
https://youtu.be/tHqsBwG78nE?si=6npJhEpFQA4IwNZs .
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solo secondo diversi dosaggi e confini: un ‘Oriente’ che non ¢ ‘Mediterraneo’, € non ¢ a quanto
sembra accostabile ad esso in nessun modo. Il tentativo di ibridazione alimentare di Mime viene
cosi liquidato come un ‘eccesso’ di giapponesita, e il suo fallimento ricondotto a una mancanza
di rispetto (non ci viene detto il perché, a livello tecnico e gustativo, 1’abbinamento non abbia
funzionato).

Queste categorizzazioni esplicite operate dal programma, sebbene volte a ‘esaltare’ le
alterita est-asiatiche secondo modalita ben definite, pongono su un livello subalterno i
concorrenti in questione, 1 quali, nella realta sociale italiana, subiscono spesso profonde
discriminazioni. La stessa Mime Kataniwa, attraverso il suo canale YouTube, ha denunciato a
piu riprese le diverse modalita in cui persone giapponesi e cinesi residenti subiscono atti di
micro-aggressione e discriminazione profondamente radicati e normalizzati. Risulta
interessante il racconto di Mime e altre due ragazze in un video pubblicato il 23 ottobre 2023
sulla propria esperienza riguardo alcuni episodi razzisti subiti*’. Mime riporta un episodio
avvenuto in un salone di parrucchieri dove, a fronte di una legittima lamentela per un errore
tecnico, le ¢ stato intimato con aggressivita di rivolgersi esclusivamente ad attivita gestite da
‘cinesi’ (“Quelle come te dovrebbero andare dai parrucchieri cinesi”). Il racconto di un’altra
ragazza intervistata si sofferma anche sul fenomeno del catcalling a sfondo razziale da parte di
giovanissimi, i quali utilizzano I'etnia come insulto o strumento di derisione (le grida “Cinese!
Cinese!” per strada). Quello che emerge ¢ 1'uso del termine “cinese” come etichetta
discriminante e di omologazione delle identita est-asiatiche in un unico gruppo indistinto e
come un epiteto generico e dispregiativo. Questo svela un'incapacita (o un rifiuto) da parte della
societa italiana di riconoscere la specificita delle origini — nel caso di Mime, giapponesi —
riducendo, nei casi di razzismo, l'intera alterita asiatica a un unico bersaglio di pregiudizio che

risulta ancora troppo comune e normalizzata.

49 Nel suo canale Youtube dal titolo 1 XY 7 & 4 N & & Mime Italy Guide (“Mime Guida dell’Italia”)
Mime si rivolge principalmente a utenti giapponesi (la maggior parte dei video sono in lingua giapponese),
promuovendo in qualita di guida turistica professionista luoghi e citta da visitare in Italia. Inoltre, dedica
un’ampia sezione al racconto pitl personale e soggettivo riguardo la sua esperienza e residenza in Italia,
spesso focalizzandosi sulle differenze culturali e tematiche di discriminazione nei confronti delle persone
giapponesi e cinesi attraverso brevi interviste. Il video dal titolo K # 812 L ¥4 -7 ¥ 7 NEH|
AR T TEREKC B 2 & Jijitsu wo tsutaemasu [asiajin sabetsu] itaria ni ite sabetsu wo
kanjiru koto (“Viracconto i fatti: discriminazione asiatica. Sentirsi discriminati in Italia”) & consultabile
interamente al seguente link https://youtu.be/ohy9e WDMQ8k?si=048HEqxqEmLA06lw . I commenti
riportati sono stati tradotti dal giapponese all’italiano dall’autrice.
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Attraverso questi esempi riportati, vorrei riflettere su come tali dinamiche di identificazione
dei concorrenti est-asiatici possano essere lette attraverso la lente dell’Orientalismo (Said 1979).
Per comprendere I’origine del modo euro-centrico e americano-centrico di pensare all’
‘Oriente’, Said nel suo saggio Orientalism (1979) attinge esplicitamente al pensiero di Michel
Foucault e al suo concetto di discorso. Attraverso secoli di letteratura, arte e politica, il contesto
europeo ¢ americano ha generato un discorso, un sistema quindi di rappresentazioni, idee e
immagini usate per ‘creare’ l’idea di ‘Oriente’ e definirlo tramite precise modalita di
osservazioni. Come spiegato in precedenza, I’idea di discorso € conoscenza sono indissolubili
dal potere, e definire 1’esistenza di un ‘Oriente’ in opposizione a un ‘Occidente’ significa tentare

di esercitare un’autorita su di esso, e porlo in posizione inferiore e subordinata:

Orientalism can be discussed and analyzed as the corporate institution for dealing with the Orient
— dealing with it by making statements about it, authorizing views of it, describing it, by teaching
it, settling it, ruling over it: in short, Orientalism as a Western style for dominating, restructuring,

and having authority over the Orient (Said 1979:3).

Le modalita concrete secondo cui si sviluppano tali posizionalita di potere avvengono
proprio attraverso la delineazione di identita binarie e dicotomiche, un tracciamento di confini
netti: avremo ad esempio ’idea di progresso verso ’arretratezza, il senso di modernita verso la
tradizione, la razionalita in opposto alla spiritualita. Nell’applicare tali concetti alla percezione
del Giappone nel contesto italiano si riflettono tali asimmetrie, in cui la stessa identita
‘Occidentale’ viene configurata in opposizione e antinomia, come identita “universalistica,
razionale, scientifica, libera, individualistica, bianca, mascolina, matura ecc...” (Miyake 2014:
32) che ‘osserva’ e ‘guarda’ 1’Altro, alle volte giudicandolo negativamente (esclusione e
disprezzo) e altre per guidarlo con atteggiamenti paternalistici, per °‘esplorarlo’ con
superficialita.

Inoltre, come fa notare Miyake (2014) I’efficacia di tale distanziamento non ¢ solo
geografica, ma si alimenta in un intreccio di fattori sociali subalterni. La narrazione codifica
I’Altro orientale attraverso delle categorie storicamente marginalizzate dallo sguardo della
mascolinita e bianchezza ‘Occidentale’, vi ¢ dunque un ‘Oriente’ descritto come delicato,
passivo e femminile, non-bianco o infantilizzato. Negli esempi analizzati in Masterchef
I’identita est-asiatica, giapponese nel caso di Mime e cinese con Jia bi, viene costantemente
‘marcata’: devono essere ‘zen’ in modo esplicito, o essenzializzata tramite dei tratti

fondamentali e fondanti, che si rivelano astorici, che non cambiano con il corso del tempo
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(“pulizia e ordine”). Al contrario, i concorrenti italiani, o provenienti dal contesto
euroamericano rimangono la norma invisibile e non marcata. Infatti, nella stessa stagione di Jia
bi, vi ¢ presente anche un concorrente statunitense, Maxwell. Quando fa errori tecnici o
linguistici, la narrazione non lo riporta forzatamente a una presunta ‘essenza americana’ ma al
contrario, nel corso della stagione la produzione autoriale lo celebra come “cittadino del mondo’,

e il suo percorso viene valorizzato attraverso la lente delle numerose esperienze cosmopolite.

Un’altra fondamentale caratteristica del discorso orientalista risiede nel concetto di
‘egemonia’ di Gramsci (Miyake 2014). Una condizione necessaria per il discorso orientalista
di esistere ¢ quello del consenso collettivo, in cui nessuno mette in discussione tali

configurazioni identitarie e ideologiche:

La teoria dell’egemonia elaborata da Gramsci risulta particolarmente preziosa non solo per capire
come mai lo stesso Giappone finisca per considerarsi ‘Oriente’ o ‘Estremo Oriente’, nonostante
I’assenza di una colonizzazione diretta, ma anche come questo avvenga attraverso un processo
relazionale o reciproco, che coinvolge congiuntamente sia la parte euro-americana, sia quella

giapponese (Miyake 2014:34).

Le categorie di ‘Oriente’ e ‘Occidente’ non vengono cosi percepite come imposizioni
arbitrarie, ma come verita naturali, creando quella che Miyake definisce una “cartografia
geoculturale e geopolitica” (Miyake 2014:33).

Il concetto di egemonia spiega infatti come ’orientalismo non potrebbe operare con tale
capillarita se non fosse attivamente accettato come discorso anche dalla parte dell’Alterita,
quella definita come subalterna, che ne accetta le grammatiche fondamentali tramite processi
di auto-orientalismo. Questa riflessione ben si ricollega agli esempi delle puntate. Come fa
notare Stowell (2022) I’'importanza della produzione di tali componenti narrative di implicita
razzializzazione dei concorrenti non-italiani/non-bianchi, € anche ’accettazione immediata di
tali incasellamenti e giudizi da parte degli stessi concorrenti.

Nel caso di Jia bi, dopo il giudizio di Chef Cannavacciuolo e il consiglio del “ritorno alle
origini”, afferma lei stessa che tale commento le ha “fatto aprire gli occhi” e che da ora in poi
cucinera pensando alla sua “terra”. Anche Mime, sia nelle puntate iniziali che in quella del pane,
asseconda ogni tipo di giudizio e ammette 1’errore di aver cucinato troppo ‘alla giapponese’. In
questi esempi, si riproduce dunque ’accettazione auto-orientalista che riflette la connotazione

egemonica in termini gramsciani di tali produzioni discorsive.
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Tale binomio tra identita e pratica culinaria si esprime dunque in un rapporto bilaterale, ben
sintetizzato da Stowell (2022:569): “food operates as a multivalent racialized signifier of
identity in which contestants racialize the food and the food racializes the contestants”. L uso
di una specifica spezia, erba aromatica, tecnica di preparazione non viene solo valutato per la
funzione tecnica, ma anche enfatizzato per promuovere idee di diversita culturale, specialmente
enfatizzata se tale tecnica si lega ‘in abbinamento’ al concorrente e alle sue origini nazionali (se
diverse da quelle italiane). Viene cosi ricalcato il ruolo del cibo come oggetto culturale,
strumento di valorizzazione e promozione nazionale (gastronazionalismo) oltre che come

confine simbolico caratterizzante di specifiche comunita (gastronativismo).

Nei contesti televisivi, come sottolinea Dubrovsky (2006), ¢ bene ricordare come la
costruzione dell’immagine dei concorrenti (e il loro margine di partecipazione nel processo) €
sempre mediato tramite 1 professionisti dietro le telecamere, in fase di editing e montaggio, e
dagli autori televisivi, che utilizzano solo una minima parte di tutto il complesso registrato
(Dubrovsky 2006 in Stowell 2022). Questa dinamica si traduce in quello che Fox (2013)
definisce "attribuzione retroattiva di significato” (Retroactive sense-making), un’operazione di
montaggio creativo, una riscrittura e riassemblaggio di footage, volta a soddisfare le esigenze
economiche, di intrattenimento e le tempistiche della messa in onda del format. Per questo
scopo, lo stereotipo e I’essenzializzazione vengono spesso usati come chiavi di lettura principali,

rendendo meno ovvie le sfumature di complessita individuale (Fox 2013 in Stowell 2022: 574).

Un’altra caratteristica di tali rappresentazioni che Stowell applica al suo caso di studio (7op
Chef: New York) ma che ritengo possa ben prestarsi anche nel caso di Masterchef: Italia, ¢ la
presenza della “logica neoliberale di soggettivita” (neoliberal logics of personhood).
All’interno della sfida, i concorrenti sono spinti a percepirsi come soggetti in perenne
competizione tra loro, e attuare sistemi di strategie e conflitto che contribuiscono a brandizzare
sé stessi e 1 loro piatti, mostrando per esempio resilienza, un cambiamento di attitudine o nuove
inclinazioni al rischio (un ‘prodotto’ stesso del programma) (Smith 2015, Collins 2008 in
Stowell 2022). Oltre alla meritocrazia, viene valutato lo stesso comportamento/cambiamento e
la brandizzazione stessa della propria personalita, e spesso, identita etnica e nazionale che
diventa il principale ‘tema’ del percorso culinario, la loro ‘autenticita’ commercializzabile

(Mime e Jia bi):
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Within reality cooking competitions, racial stereotypes and characterification can operate in both
repressive and productive ways for contestants. Neoliberal logics of personhood both constrain
contestants within their ‘characters’ and ‘brands’ and also allow chefs to agentially and reflexively

self-construct particular personas out of their own culinary ethos (Stowell 2022:571).

In conclusione, come abbiamo visto, il ricorso sistematico a stereotipi o richieste esplicite di
performance identitarie, anche se lineari con le logiche dei reality televisivi, affondano le radici
in formazioni discorsive preesistenti, attingendo a pregiudizi culturali, storicamente stratificati
nel paese di riferimento. Sebbene si noti una significativa evoluzione (e direi miglioramento)
rispetto a anni precedenti di rappresentare 1’ Alterita, ritengo comunque che tali configurazioni
identitarie come avvenute nel caso di Jia bi e Mime (e non solo) siano altrettanto problematiche.
Si tratta a mio parere di una forma meno esplicita che si puo allineare con il concetto di razzismo
liquido o postmoderno discussa da Weaver (2016), una forma che delimita in una precisa

cornice i partecipanti est-asiatici e perpetua formazioni binarie di identita separate.

3.6 MasterChef oggi: tra gastronazionalismo e multiculturalismo

In procinto di concludere I’analisi del reality culinario, vorrei presentare nell’ultimo

sottocapitolo una breve riflessione sulla presente narrazione che Masterchef mette in atto sulla
stessa idea di ‘cucina italiana’, per evidenziare alcune specificita.
Infatti, sebbene le demarcazioni identitarie che riguardano i concorrenti/chef/prove ‘straniere’
(soprattutto provenienti al di fuori del contesto euro-americano) siano evidenti, e spesso
esplicite nella loro forma razzializzante, tali strategie si rispecchiano anche nella negoziazione
che definisce I’identita nazionale stessa nei suoi approfondimenti divulgativi, e soprattutto in
contrasto o opposizione con la rappresentazione di cucine non-italiane (o ibride).

In alcuni momenti, soprattutto attraverso la delineazione delle prove sia nello studio che in
esterna, oppure attraverso I’invito di esperti del settore, la narrazione tende a enfatizzare e
esplicitare la variegata multiculturalita della proposta culinaria italiana, attraverso
approfondimenti su prodotti, ingredienti o metodi di produzione. In altre occasioni, sebbene
raramente essi siano disponibili nella vita di tutti i giorni all’ampio pubblico (e spesso sono
coltivati/reperiti in maniere difficoltose e usati in contesti culinari specifici da chef esperti,

anche a causa del costo elevato), sono gli stessi Chef o produttori ad essere invitati per mostrare
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ingredienti particolari che utilizzano nelle loro preparazioni e che diventano il tema della
prova’.

Tale delineazione viene sicuramente mediata attriverso il confronto con lo straniero e
distante, ma si riflette internamente anche attraverso un gastronativismo regionale, o un
gastronazionalismo, che ricalca e marca la provenienza regionale di alcuni dei concorrenti, o
degli ingredienti, proiettando nel contesto mediatico la narrazione di un heritage identitaria e
culinaria che pud venire anche in questo caso ‘mercificata’ e brandizzata sia dagli stessi
concorrenti che dai giudici, a seconda della prova e della situazione. Infatti, in alcuni momenti
sporadici, anche gli stessi concorrenti italiani spesso ricadono in simili logiche identificative
(“sei siciliana e allora I’agrodolce lo sai fare” oppure “non puoi sbagliare la frittura se sei
napoletana”)’!.

Le forme di gastronazionalismo che emergono in MasterChef, sebbene prive delle
connotazioni politiche piu radicali o esplicite, vengono normalizzate e rese piu ‘morbide’ o
romanticizzate nella loro enunciazione (Leer 2018). Per esempio, 1’identitd nazionale viene
declinata attraverso la riscoperta nostalgica di tradizioni alimentari ‘antiche’ o rurali, legate a
piccoli territori di campagna o marittimi, poste in netto contrasto con la modernita dinamica e
globalizzata delle metropoli®2.

Il format oscilla dunque tra un gastronazionalismo “monoculturale”, quando si parla di
cucina italiana secondo termini fissi e cristallizzati, ma anche un gastronazionalismo
“multiculturale”, che si discosta lievemente nella definizione data da Leer, e in questo caso si
applica alle frammentazioni regionali che fungono da simbolo di diversita interna della ‘cucina

italiana’ esaltata (Leer 2018:15). Nel caso di MasterChef, questo tipo di dinamica viene

%0 Per esempio, nella puntata 9 della stagione 13 vengono presentati ingredienti peculiari fortemente
legati al territorio come nel caso del granchio blu utilizzato dalla Chef Chiara Pavan nella sua cucina
‘lagunare’ o il pino mugo aromatico per la cucina di montagna dello Chef Riccardo Gaspari ({/I meglio
della nona puntata MasterChef 13 dal canale “MasterChef Italia”
https://youtu.be/tj_ApeLrlOs?si=XyYItidwpcJWpREs). Oppure nel corso delle stagioni ci sono
diverse sfide in esterna focalizzati su produzioni territoriali locali come la salsiccia di Bra (1] meglio
della quinta serata MasterChef 15 dal canale “MasterChef Italia”
https://youtu.be/yStioF27f3M?si=8Hz8EW 1yK gINQCJ).

51 Sono esempi tratti da Red Mystery Box e I'agrodolce - MasterChef 15
https://youtu.be/nHBwgep3g1M?si=D0TpYDM 179%kwui4Q (riferimento esplicito alla sicilianita della
concorrente Irene) e Sara non fa in tempo a friggere la pizza - MasterChef 14 https://youtu.be/wL-
8D2C4g4s?si=xxHPr2JT02yVegye (in cui emerge lo ‘shock’ per I’errore della concorrente napoletana
Sara sulla frittura).

52 Per esempio, il contrasto campagna/citta e la riscoperta di “tradizioni antiche” risalta nella puntata
ambientata a Orgosolo in Sardegna in Un esterna nel cuore della Sardegna - puntata 8a MasterChef 5
dal canale “MasterChef Italia” (Youtube) https://youtu.be/oEbUsHgWoMU?si=uzHcpz62ixANWIgu.
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permeata fin dalle prime stagioni, come fa notare Rimoldi (2015) nella sua analisi comparativa™

della versione italiana, spagnola e americana del format:

The structure of the competition itself was built starting by defining the differences between the
regional cuisines that Italian cuisine is made of. Thus, we find that the proposed topics for the
invention tests of the Italian edition include, for example, "welcome to the South" (episode 1) or
that the “typical ingredients of the Italian mountains” are proposed (episode 11); also, in this type
of test, there is always the homemade pasta preparation trial. Indeed, in the seventh episode, the
handling of the ingredients for the preparation of one of the most representative dishes of Italian

cuisine, is tied to a discourse of family memory and nostalgia; (Rimoldi 2015: 259).

Nel tracciare quindi caratterizzazioni di varieta interne nel suolo italiano, con un ricorso a
forme di gastronazionalismo soft, alcune delle rappresentazioni di cucine Altre sfociano invece

in nette categorizzazioni mascherate da multiculturalita.

Nel corso della puntata andata in onda il 5 febbraio 2026*, viene invitata la chef Jessica
Rosval del ristorante Roots, situato a Modena. Roots si definisce un ristorante, impresa sociale
e spazio di co-working che lavora promuovendo I’integrazione professionale di donne migranti
offrendo tirocini formativi e corsi di cucina per avviare percorsi di inserimento nel settore della
ristorazione. Lo stesso menu del ristorante si basa proprio sull’eterogenea provenienza dello
staff, proponendo delle ricette di paesi tra cui Bangladesh, Guinea, Marocco, Nigeria o

Indonesia™.

53 A differenza della versione italiana, Rimoldi (2015) sostiene come, nelle prime stagioni,
Masterchef: U.S. enfatizzi maggiormente la composizione sociale multietnica del paese (attraverso
prove dedicate a cucine da vari paesi) e la retorica del ‘self made man’ che unisce la cucina al sogno
individuale di cambiamento. Invece, per la versione spagnola, risalta in particolar modo 1’enfasi
dell’identita nazionale in senso patriottico, con espliciti riferimenti all’esercito spagnolo in cui ai
concorrenti viene esplicitamente chiesto di ‘salvaguardare’ la cucina nazionale. In conclusione,
Rimoldi rileva come I’enfasi sul particolarismo regionale risulta esclusivo del format italiano.

5 Mystery Box multiculturale con ROOTS MasterChef italia 15 dal canale “MasterChef Italia”
(Youtube) https://youtu.be/6 WgKjnd6NAA?si=KMHjJQTwvf 11-69.

% Le informazioni riguardo al ristorante e al ment sono disponibili nel sito web ufficiale consultabile
al seguente indirizzo https://www.rootsmodena.com/.

112


https://youtu.be/6WqKjn46NAA?si=KMHjJQTwvf_II-69
https://www.rootsmodena.com/

Fig. 15 Le tirocinanti di Roots insieme ai concorrenti mentre presentano gli ingredienti per la
prova. Puntata 17, stagione 15, 5 febbraio 2026, MasterChef Italia.

Nel corso della puntata alcune delle tirocinanti del progetto sono state coinvolte attivamente:
ognuna doveva portare un ingrediente della propria terra e, accoppiate a ogni concorrente,
hanno partecipato alla sfida (Figura 15). Nonostante nel corso della puntata non vi siano stati
commenti o caratterizzazioni razzializzanti esplicite o strategiche, e sia dai giudici che dai
concorrenti viene mantenuto il tono di positiva curiosita e accettazione dell’Altro, vorrei
riflettere sulla dinamica stessa di costruzione dell’otherness attraverso la lente metodica del
CDA, nello specifico attraverso meccanismi di collettivizzazione e genericizzazione che de-
individualizzano le protagoniste. Secondo 1 metodi di CDA analizzati da Machin e Mayr (2023)
I’individualizzazione (individualisation) ¢ ci0 che umanizza un partecipante, e il suo contrario,
la collettivizzazione (collectivisation) inserisce persone diverse e eterogenee all’interno di un
unico gruppo generico. In questo caso le tirocinanti, sebbene abbiano storie/abilita
professionali/eta differenti vengono tutte presentate in un unico blocco monolitico che
rappresenta nella sua vaghezza la ‘multiculturalita’.

Inoltre, si puo visualizzare anche la strategia di genericizzazione (genericisation), che si
applica quando gli attori sociali rappresentati sono definiti da una precisa classe o categoria.
Questo si puo applicare al concetto stesso di multiculturalita, che ¢ il tema principale della prova:
in questa puntata essa viene configurata attraverso 1’unione di diversi ingredienti dai paesi e
nazionalita di ogni tirocinante che fungono quindi da ‘corpo’ fondante di tale categoria. Una
strategia utile che viene specificata da Machin e Mayr (2023) nella spiegazione di tali concetti

tramite esempi ¢ quello di concentrarsi anche su cosa viene strategicamente omesso. Per
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esempio, il format avrebbe potuto orientare la narrazione verso altre tematiche come la
questione di genere (nonostante il fatto che siano tutte donne, non viene trattata questa tematica,
o anche spiegato il perché tale progetto sia dedicato solo alle donne), oppure le specificita
professionali (che posizione ricoprono in cucina, su cosa si vogliono specializzare, che tipo di

corsi o formazione seguono), mentre si sceglie di enfatizzare solo I’aspetto della nazionalita.

Da questo breve e ultimo inquadramento, si pud quindi affermare come la struttura narrativa
odierna di Masterchef ricalca le strategie di identificazione utilizzate nei reality show, e gia ben
stabilite nel corso del programma, operando su due principali binari paralleli ma asimmetrici:
da un lato, I’identita culinaria italiana, che viene promossa da specifici approfondimenti
regionali, pur sempre basandosi su esaltazioni gastronazionaliste, scomponendo la nazione in
micro-identita regionali che connettono la cucina a un’idea nostalgica di territorio, appartenenza
e persino famiglia; dall’altro lato, vengono presentate forme di cucina internazionali, spesso
attraverso la presenza di chef ‘cosmopoliti’, che attingono da diverse tradizioni culinarie per
creare dei risultati ibridi. Tuttavia, permangono, tra le connotazioni di multiculturalismo, ancora
delle narrazioni incasellanti verso le identita straniere e migranti (e non-bianche), in posizione
di subalternita.

Sebbene il linguaggio televisivo e le modalita di rappresentazione si diversifichino dalle
prime stagioni e dalle forme di razzismo che abbiamo analizzato nell’esempio della puntata di
Chinatown, permane I’ottica delle identita binarie e spesso cristallizzate. Questa dicotomia, pur
venendo apparentemente superata da una retorica di inclusione, continua a celare profonde
generalizzazioni a scapito delle specificita individuali. Come dimostrato nell’analisi della
recente puntata, 1’Alteritd viene ancora utilizzata per alimentare narrazioni ancora troppo
generalizzanti, in una forma discorsiva che riduce 1’identita migrante a una funzione (o un

‘corpo’) de-personalizzata, senza tuttavia delinearne le sfumature.
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Conclusioni

Nel 1988, D’antropologo Arjun Appadurai pubblico uno studio sull’analisi della
pubblicazione massiccia di ricettari e libri di cucina in India tra il 1960 e 1980. Specificatamente,
mise in risalto quanto tali pubblicazioni furono effettivamente fondamentali nell’unire le

molteplici cucine locali in un’unica Cucina nazionale e codificata:

The existence of cookbooks presupposes not only some degree of literacy, but often an effort
on the part of some variety of specialists to standardize the regime of the kitchen, to transmit
culinary lore, and to publicize particular traditions guiding the journey of food from marketplace
to kitchen to table. Insofar as cookbooks reflect the kind of technical and cultural elaboration
we grace with the term cuisine, they are likely, as Jack Goody has recently argued, to be
representations not only of structures of production and distribution of social and cosmological

schemes, but of class and hierarchy (Appadurai 1988:3).

Ritengo che le parole dell’antropologo riassumano perfettamente il potere delle formazioni
discorsive legate al cibo (e delle pratiche alimentari) nel creare precise distinzioni, sia a livello
sociale che nazionale, e dinamiche di potere. Se nel secolo scorso, il ricettario cartaceo fu il
mezzo primario per la ‘standardizzazione’ del regime culinario nazionale, come visto
dall’esempio dell’Italia e del Giappone, oggigiorno i media televisivi (e digitali) hanno ereditato
tale ruolo, operando come veri e propri apparati di potere e conoscenza in termini foucaultiani.
Come abbiamo potuto appurare nel caso di MasterChef, il format, sebbene nasca con scopi
d’intrattenimento e divulgazione culinaria, contribuisce a definire secondo precisi termini cosa
voglia dire ‘cucina italiana’ e, in antitesi, ‘cucina straniera/etnica/orientale’. In particolare, si
esalta la frammentazione regionale e particolaristica che circola all’interno dell’ampia
standardizzazione nazionale italiana, resa centrale nel programma per evidenziare un’identita
alimentare italiana rivolta verso un multiculturalismo interno.

In parallelo a questa rappresentazione, ci troviamo in un momento storico in cui la Cucina
italiana, nello specifico nel suo confronto con il panorama geopolitico nazionale, continua a
essere esaltata attraverso strategie politiche di gastrodiplomazia e gastronazionalismo,
promossa da istituzioni governative per la superiorita in termini di heritage, tradizione e
autenticita, specialmente in seguito alla nomina come Patrimonio Immateriale UNESCO.

Date queste riflessioni, si puo tentare di rispondere alla prima domanda: quali sono le

problematiche legate alla narrazione di un certo tipo di ‘cucina nazionale’?
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Per approfondire questo punto ¢ stato necessario decostruire la retorica che accompagna le
politiche di gastronazionalismo e gastrodiplomazia. Come analizzato nel primo capitolo, tali
spinte partono dal presupposto che le cucine nazionali esistano in quanto categorie fisse e
primordiali, riflettendo la natura stessa del concetto di Nazione e di identita nazionale
(DeSoucey 2010). Riprendendo la definizione di Anderson (1983), le Nazioni, in quanto
“comunita immaginate”, necessitano di simboli e forme tangibili di comunanza per generare un
senso di coesione verso un’istituzione politica e un sistema governativo. In questo processo,
I’identificazione nazionale si rafforza attraverso la percezione di una pratica condivisa,
presentata come indissolubilmente legata al territorio € a un passato storico che ne legittima
I’autenticita, la tradizione e I’heritage. Nel panorama globale contemporaneo — caratterizzato
dalla proliferazione di candidature per i riconoscimenti UNESCO e dall'incremento annuale dei
marchi di indicazione geografica — il cibo diventa un valore portante che definisce un modo
d’essere, di agire, inscindibilmente legato al piatto ma anche all’individuo che lo consuma.
Tuttavia, a livello sociale, cid comporta la formazione di categorie sempre piu cristallizzate,
composte da vere e proprie “ricette identitarie”. In questa dinamica viene meno la prospettiva
dello scambio e della contaminazione sottolineata da Montanari (2002), a favore di un’idea
statica sia della pratica culinaria sia dell’identita a essa connessa.

In questo contesto sociopolitico, il modo in cui comunichiamo e parliamo di cibo, e di cucine,
puo modellare e influenzare direttamente anche la percezione delle identita straniere e migranti,
in relazione alla propria, creando delle divisioni e categorizzazioni nette, spesso controverse, €
provenienti da retaggi storici di configurazioni razziali di stampo coloniale e fascista.
L’approfondimento sulla percezione della categoria unificata di yellowness (Miyake 2021) e
della ‘giapponesita’ svolta nel secondo capitolo ha messo in luce come nella presunta
fascinazione e esaltazione della scoperta di tradizioni alimentari Altre, vi sia I’intrinseco
bisogno di essenzializzare e configurare le identita secondo precise caratteristiche fisse per
rendere piu visibile la sua posizionalita gerarchica nella sfera sociale. Tali processi, che si
fondano su vissioni gastronativiste (Parasecoli 2022) e razzializzanti, sono volti a subordinare
le cucine etniche, e si possono riflettere in concreto in episodi xenofobi e escludenti (come nel
caso della comunita cinese in Italia durante il Covid-19), in cui le identita migranti (o non-
bianche, non-italiane) devono rimanere indissolubilmente legate alla propria ‘origine’ e ‘etnia’,
per essere cosi visualizzate e distinte, rispecchiando un rapporto egemonico di potere binario
diviso tra whiteness/otherness (Frankenberg 2001).

Nel caso specifico del Giappone in Italia, troviamo tuttavia uno sviluppo peculiare:

storicamente parte della yellowness razzializzata, in bilico tra subordinazione e minaccia
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(“pericolo giallo”), nel contesto italiano fascista, periodo di massima vicinanza geopolitica tra
i due Paesi, le prime forme di rappresentazione visive della propaganda lo configurano secondo
termini di positivita e alleanza, nobilitando 1’alleato nipponico attraverso retoriche di
comunanza, disciplina e onore. Tali radici storiche hanno posto le basi per le successive fasi di
giapponismo (Miyake 2018), che nel panorama gastronomico ha consolidato e esaltato in un
primo momento quasi esclusivamente le caratteristiche di ordine, pulizia, essenzialita e
salutismo, principalmente riservata a porzioni di consumatori elitari e contesti formali. La
diramazione graduale che vede la popolarita e I’esaltazione della ristorazione giapponese
odierna in Italia si € connessa in questo senso a differenti modalita di consumo, in cui il cibo
funge da marcatore di capitale culturale e sociale (Bourdieu 1979).

Questa contestualizzazione del panorama italiano ha portato, tramite 1’analisi del case-study di
riferimento, a rispondere alla seconda domanda: come si sviluppano tali configurazioni
alimentari nella delineazione delle identita Altre nel contesto italiano?

Dall’analisi qualitativa degli episodi selezionati di MasterChef, emerge chiaramente come il
medium televisivo non si limiti a presentare il cibo come elemento neutrale, ma lo configuri
come un potente dispositivo di negoziazione identitaria. Rispondendo al quesito iniziale
ritroviamo dunque tre dinamiche fondamentali attraverso cui le identita est-asiatiche (e non solo)
vengono delineate: in primo luogo, mentre ’identita italiana viene esaltata attraverso un
‘gastronazionalismo regionale’, che valorizza singole specificita locali come patrimonio, le
identita est-asiatiche, straniere e non-bianche, subiscono paradossalmente un processo di
generalizzazione, venendo spesso private delle sfumature individuali e professionali per
‘incarnare’ le fondamenta dell’aspetto multiculturale del programma, che tuttavia risulta
generico nei suoi tentativi di inclusione (specialmente nelle modalita odierne, dove ancora
permangono strategie di aural stereotyping o enfasi sull’etnia dei partecipanti, anche se essi
sono nati e cresciuti in Italia); Il secondo punto, riguarda la richiesta esplicita di performativita
della propria ‘origine’ da parte dei giudici, mediata da ‘grammatiche di stereotipizzazione’
(Stowell 2022) e visualizzata nello specifico dai casi di Jia bi e Mime (stagione 10 e 11)
confermando la cristallizzazione del legame tra identita-nazione-cucina che dev’essere
chiaramente enfatizzato nel programma; In terzo luogo, nel corso dell’analisi si ¢ evidenziato
come le stagioni iniziali, prima di eventuali cambiamenti e evoluzioni in seguito a una maggiore
consapevolezza da parte del pubblico riguardo le discriminazioni e fenomeni xenofobi, fossero
piu esplicite nel rappresentare forme di umorismo razzista. In particolare, si denota un utilizzo
di un umorismo volto a delineare la superiorita implicita dell’identita bianca egemone, e

incasellare le identita est-asiatiche secondo una gerarchia di potere asimmetrica perfettamente
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normalizzata in Italia, ricalcando le concezioni orientaliste e discorsi di gastronativismo
escludente (evidente nella puntata dedicata alla cucina cinese).

Infine, per rispondere alla complessa questione riguardo le motivazioni del legame tra
identita (del singolo o della comunita) e cibo, ¢ stato necessario delineare una parte del dibattito
accademico nell'ambito dei food studies. 1l cibo, da elemento funzionale legato alla necessita
biologica, si trasforma in simbolo, dapprima soggettivo, poi esteso a livello comunitario, in
base alle proprie necessitd occupazionali e sociali attraverso quelli che Mintz
definisce inside e outside meanings (Mintz 1996:20). Risulta dunque fondamentale analizzare
questo ruolo simbolico non solo a livello nazionale (DeSoucey 2010), ma anche all'interno della
stratificazione sociale e di classe (Bourdieu 1979; Parasecoli 2022), dove le scelte di consumo
e l'accesso alle risorse alimentari fungono da marcatori di distinzione e appartenenza.
Superando le riflessioni sulla mera “nazionalitd” della cucina, ritengo che la prospettiva di
Mintz (1996) riportata nell’introduzione permette di metterne in luce la dimensione relazionale.

In quest’ottica, la Cucina non riguarda tanto quali ingredienti o preparazioni mettiamo in
atto, o la ‘tradizione’ delle ricette consumate, ma emerge come un costrutto sociale dinamico,
parte della consapevolezza collettiva di un gruppo che riconosce, valida e sceglie attivamente
di preservare i propri standard gustativi e tecnici. Il cibo, dunque, non ¢ solo un simbolo
identitario astratto, ma la prova tangibile di un legame sociale attivo, in grado di evolversi e

‘muoversi’ insieme al gruppo che lo produce e lo consuma.

Questa tipologia di ricerca si ¢ inserita all’interno del filone di studi sul cibo indagandone il
ruolo simbolico, politico e identitario attraverso una lente multidisciplinare che intreccia teorie
culturali e studi postcoloniali. Sebbene I’analisi si sia concentrata sulla decostruzione della
rappresentazione nel caso di studio, i risultati emersi suggeriscono ulteriori percorsi di indagine
per approfondire la complessita del fenomeno nel suolo italiano. Sarebbe per esempio
funzionale integrare 1’analisi del testo televisivo con uno studio mirato sulle percezioni degli
spettatori, e prendendo come riferimento anche altri programmi. Inoltre, un’analisi piu estesa
dovrebbe riguardare lo sviluppo e I’attuale condizione della ristorazione giapponese in Italia,
tramite indagini sul campo. Questo tipo di ricerche sono gia state condotte da diversi studiosi
nel contesto statunitense (Farrer e Wank 2023) o nelle metropoli europee come Londra, Berlino
o Parigi (Cwiertka 2005), ma non risultano ancora presenti in Italia. Tali sviluppi risulterebbero
essenziali per mappare in maniera esaustiva tutte le sfumature dietro la percezione del cibo
giapponese in Italia. Dalla nomina del Washoku a Patrimonio UNESCO nel 2013, passando per
la vetrina globale di EXPO 2015, il Giappone ha attuato una strategia di gastrodiplomazia che
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ha avuto come effetto in Italia (e globalmente) una costante diffusione dei ristoranti
‘giapponesi’, grazie alla quale il cibo ¢ diventato uno dei principali veicoli di soft power della

nazione.

Sara infine interessante osservare come la narrazione mediatica in MasterChef e altri
programmi televisivi evolvera nei prossimi anni: se sapra abbandonare le logiche del
gastronativismo e della razzializzazione implicita, o ‘liquida’, per abbracciare una
rappresentazione piu fluida e decolonizzata, o se al contrario si focalizzera in difese identitarie
ancora piu rigide per proteggere il brand nazionale. D’altronde, I’identita gastronomica € per
sua natura un processo in divenire, mai fisso né¢ immutabile. La sfida della comunicazione futura
risiedera, a mio parere, nella capacita di raccontare questo processo di scambio, restituendo al

cibo il valore narrativo incentrato sull’iperculturalita della sua evoluzione.
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